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FRUCTOLOGIE, 
O U 

DESCRIPTION 
DES 

ARBRES FRUITIERS 
AINSI QUE DES FRUITS. 

QUE L’ON PLANTE ET QU’ON CULTIVE ORDI¬ 

NAIREMENT DANS LES JARDINS. 

Avec une Explication détaillée de leurs différentes 

Dénominations , de leur Pais natah de leur 

Propagation, de leur Culture & de leur 

Ufage Oeconomique, ainfi que de la 

manière de confire & diverlès fa- ^ 

çons de préparer les fruits &c. 

Démontré par une expérience de plufieurs années, & 

expofié pour Vutilité & la fatisfo&ion des 

Amateurs du Jardinage. 
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DESCRIPTION 

POMMIER. 
i I. 

POMMIER efl nommé en Latin, Malus. Pomus. PymsfoHis ferratis^ 

Pomis bafi concavis. Linn. H. Cliff; Roi Prodr. en Allemand, 

' Apfel-Baum ; en Hollandois^ Appel-Boom; en Anglois, Apple-Træ; 

tti Danois, Apeld-Træ, Eble-Træ; en Suédois, Appel-Træ* 

5* 2; 

Cet arbre fruitier très-connû parmi nous autres efl; propre aux Climats tempé¬ 

rés d environs quarante jusqu’ à cinquante & fix degrés de latitude ; il ne reüflit 

point dans les pais fort chauds non plus que dans les pais très-froids. On en 

trouve dans plufieurs endroits tant en Allemagne qu’en France & dans le Brabant, 

qui viennent naturellement & fans culture, mais le fruit en efl; petit, aigre & 

de mauvais goût. C efl; dans les jardins que l’ofi cultive les bonnes fortes, qui font 

provenues ou qui peuvent encore provenir de la graine, par une prattique apliquée, 

tant aux Pats-bas, qu’eri France, eh Angleterre & en Allemagne &c. 
U 

§; S- , • 

Cet arbre croît très-bien dans toutes fortes de fonds, pourvù qu’ils foient bons 

labourés ; il reüsfit dans une terre argileüfe ausfi bien que dans un fond fablon- 

neux, pourvû que ces terres foient allés grafles ; & il fouyent alTés l’humidité. 

Ses racines ne font pas profondes., elles f’étendent pour la plûpart un peu au 

A deflTous 



2. DESCRIPTION DU POMMIER. 

defpjus de la furface ; c’eft pourquoi il n’efl; point néceflaire, que la terre foit 

en grailTée fort profondément, il fuffit qu’elle foit,remuée & d’etachée à une pro^ 

fondeur raifonnable , pour les raifons alléguées dans le premiér Tome. 

§-_4- 
J 

Les fortes de P mines, que nous connoiflbns aujour‘d’ hui, font toutes cultivées 

& multipliées par la grèfe ou 1’ ente en écujjon fur des fauvageons ou jeunes plantes 

de Pommiers fauvages provenus de la graine, ou bien fur le trognon ou rejetton 

de la racine, de la petite Pomme Paradis d’Eté. On choifit différemment félon la 

hauteur que l’arbre doit prendre dans la fuite. En confequence on prend les pre¬ 

miers, pour avoir des arbres de haute ou moyenne tige, qui dévièoncnt grands 

& croîflfent en hauteur , &, pour avoir des bnïjfons ou Espaliers bas, on choifit 

les derniers, fçavoir les rejettons du Pommier de Paradis, à caufe que les arbres 

entés fur ces rejettons refient plus petits. 

On fème la graine ou les pépins de ces Pommes en Automne , ou, ce que je 

préfère, au commencement du Primtems, après que les pépins fe font amolis en 

repofant pendant 1’ Hiver dans un fable ou terre-humide ; on les fême à pleines 

mains- fur les couches ou dans, des rigoles tirées au cordeau à la diflance d’un demi 

pied l’une de l’aiure. Lejeune arbre rayant pouffé, on en doit écarter foigneufe- 

ment les mauvaifes herbes ; en fuite on les transplante au Printems ,de la pre¬ 

mière ou fécondé année fuivante , & on les plante par rangs dans des couches, 

chaque rang éloigné Y un de f autre de trois ou de trois pieds & demi, & chaque 

rejetton de Y autre d’un pied ou d’un & domi, pour y mettre des entes dans la 

fuite. En faifant cette transplantation il ne faut point négliger de raccourcir la 

la racine du coeur, pour faire venir plus de racines-de coté. 

5- 5. 

Ayant expliqué clairement dans le prémier Tome de quelle,façon fe fait la grèfe, 

ainfi que ce qu’il faut obferver en plantant auffi bien qu’en élaguant &c., il efl 

inutile, d’enfaire ici la répétition. Je ne ferai donc mention que de l’emploi 

oeconomique des fruits auffi bien que de l’arbre. Pour ce qui regarde la defeription 

& la peinture des différentes fortes, nous en avons traité amplement dans un de 

nos ouvrages, précédens. 

5. 6... 

Tout le monde fçait, qu’on mange les Pommes crues, fçavoir celles qui ont le 

goût bon, comme un deffert fain & délicieux, & qu’on les mange pareillement 

étuvées 3 

I 



DESe;RIPTlON dû-pommier. 3 

étuvées^ frites & rôties de toutes forteS' de manières. On prétend, qu’elles font de 

cette façon.Imeilleurcs pour la fanté qu’ étant mangées crues, &, lorsqu’elles font 

bienipréparées;, un malade en peut manger fans risque; parcequ’ étant mangées 

crues ils donnent des vents, & qu’elles font un aliment trop crud, particuliérement 

pour desieftomacs foibles & délicats, quand on en mange trop ou quand elles ne 

font pas bien mûres. On eftime encore les Potnmes très falutaires pour les Hipo- 

çondriaques ainfi que pour ceux, qui font tourmentés par des obftruèfions. Pour cet 

effet les Apotiçaires préparent encore un Sirop excellent qu’ils apellent Synipus 

Impenaliî. 

5- 7- 

Dans la Haute Allemagne, en France & ailleurs on Coupe les Pommes, quelque¬ 

fois pelées, dautrefois point, en quatre ou huit pièces, on en ôte le trognon & 

on les fait fècher lentement dans un four ordinaire, quelquefois ausfi dans un 

four Gonffmit exprès pouf cet ufage. De cette façon on en fait un rnêts d’Hi- 

ver, qui n’efl: nullement mauvais, principalement quand on le mange avec le 

rôti; d’ailleurs ce mêts n’efl; rien moins que mal-fain, & c’efl: encore une varia* 

tion de nourriture dans une faifon dénuée de légumes. On confit encore les 

Pomnm au fucfe ou au miel ; c’efl; déquoi nous parlerons à l’article des Poires. 

i 8. 
t>ans plufieurs Provinces, nommément en Angleterre , en Normandie, dans la 

Haute Allemagne &c., principalement dans les Provinces, ou il ne croît point de 

vin, & ou les grains, dont oU fait la bière, font rares ou qu’on les veut épargner, 

on fait de» mûres une très-bonne boiffon, que les François & les Anglois 

apellent Cidre, & les.- Allemands & les Hollandois Appeldrank , Appel-PFyn, Appel- 

Mofl, ou Cyder. Cette boisfon , lorsqu’elle eff bien préparée a beaucoup de ra* 

port-avec le vin, foit pour la couleur, foit poür le goût & la force, mais ordi¬ 

nairement le goût de la Cidre efl; plus piquant, plus âpre & fentant un peu la 

Pomme,’‘ Les-Anglois, extraordinairement entendûs à préparer cette boiffon, eri 

font beaucoup de cas, & l’efliment-presque égale au vin, lorsqu’elle efl: bonne. 

La manière tie la faire diffère très-peu de celle, dont on fait le vin. On écrafe 

avec le pilon dans une auge de boïs, ou on les fait moudre dans 

tnaehine- conflruite pour cet ufage. Dans quelques endroits on fe fert d’un 

petit Pouleau‘de pierre, ou d’un rouleau creux de fer fondû, que deux hommes, 

par nioyen d’un bois ou bâton, qui paffe par le crcüx du roulean, font rouler 

dans 1 auge , quj moins profonde que la moitié du Diamètre du rou- 

A 2 leau, 



4 DESCRIPTION Dü' POMMIER. 

leau , & tant foit peu plus large que le’ fus-dit rouleau ; par ce moyen les Pom¬ 

mes font écrafées en peu de tems. Lorsqu’elles le font afles, on les met dans un 

prcflbir de bois ; de la manière fuivante : on met au fond du preflbir une couche 

de paille fraiche , & qui ne fent pas le moifi, dë deux ou trois doigts de hau¬ 

teur; fur cette paille on met une couche de Pommes d’une main de hauteur, en 

fuite tour à tour une couche de paille & une autre de Pommes comme ci-deflùs, 

jusqu’ à ce que le prelToir foit fuffifamment rempli ; après quoi on exprime le 

fuc en prefllirant de la manière ordinaire La raifon, pourquoi on met de la 

paille entre les Pmnmes, efl pour qu’il ne palTe point des matières èpailTes, mais 

qu’elles rattachent à la paille, par confèquent que le fuc forte plus clair du 

preflbir, & qu’il f'exprime auffi mieux. Enfuite ou verfe le fuc exprimé dans 

des cuves pour travailler ; ce qui étant presqu’ achevé ou le met dans des tonneaux 

en fermant bien le bondon, afin que l’air n’ y entre point, ce qui ne manqueroit 

pas, de corrompre la Cidre en peu de tems. Au relie la Cidre doit être confer- 

vée dans Une cave fraiche tout comme le vin. 

Bien des perfonnes ajoutent plus ou moins d’eau aux Pommes écrafées, avant 

les prelTures , pour en tirer par ce moyen plus de liqueur, ^mais la Cidre en dé¬ 

vient plus foible & de moindre goût, & ne fe conferve pas non plus autant qu’il 

le fait autrement, comme on le comprendra aifément. Dans les Païs, ou l’on boit 

communément de la Cidre, on fait boire cette dernière forte aux Domefliques. 

■ s- 9. 

Les fentimens font fort partagés au fujet des fortes de Pommes, qui font les 

plus propres peur en faire de la Cidre, d’un goût agréable; quelques uns foutien- 

nent qu’il y faut employer les Pommes, qui font du meilleur goût, d’autres pré¬ 

tendent, qu’il faut prendre des Pommes fauvages,. mais qui ne font pas tout à fait 

aigres ni trop âpres; d’autres encore veulent qu’on choifisfe parmi les Pommes de 

jardin celles qui font aigrcts & âpres. Je me range à ce dernier fentiment, par- 

ce-que l’expérience m’a appris, qu’il ell préférable aux autres. Il eH vrai, que 

la Cidre faite de Pommes d’un goût agréable & doux , fe trouve d’abord après 

être prclTée d’un goût plus doux & plus agréable que celle qui ell faite de 
ê 

Pommes d’un goût aigre & âpre, mais après le travail fon goût dévient bien vite 

aigre, plus ou moins fuivant la forte de Pommes. Au contraire la Cidre tirée 

de Pommes aigrettes , quoique nouvellement prelTée elle foit aigre, prend après 

le travail un goût plus agréable & plus vineux ; elle fe conferve aulTi plus Ipng- 

tems. 



DESCRIPTION DU POMMIER. 5 

tems. Cefl: pourquoi , afin d’avoir de bon Cidre', il ne faut jamais employer 

des Pommes douces, mais au contraire celles qui ont le goût âpre & qui en même 

tems font remplies de fuc, comme la Pomme de Fin, la Rayée & d’autres fem- 

blables. 'Ajoutés à cela , que les raifîns les plus doux ne font pas non plus le 

meilleur Fifi 

i 10. 

Si vous voulez conferver dans fa douceur la liqueur douce que vous venez d’ex¬ 

primer de Pommes dun goût agréable & doux, fans qu’elle change dans l’espace 

d’un ah, ayés foin, de la mettre, avant quelle ait travaillé, ou bien lorsqu’elle 

n a encore travaille que peu, dans des tonneaux bien parfuméz de fbufre fiiivant 

la méthode des marchands de 'vin ; 'ce qui fait ceffér le travail de la liqueur & 

lui conferve fa douceur & fa fubftance. Mais alors le Cidre n’efl: pas ausfi clair 

que lorsqu’il a travaillé , il 'n’eft pas non plus ausfi fain, quoiqu’il ne laifTe pas 

d’avoir fon utilité. 

5. II. 

En mêlant parmi les Pommes quelques coins femelles oü mâks le Cidre prendra 

un goût beaucoup plus favoureux & plus agréable. D’autres y mêlent des grains 

de Genèvre, des Epines-vinettes, des Prunelles, de îAimée , &c., ou bien un peu 

de chacune de ces chofes, mélange, qui rend le Cidre ausfi agréable que fain. 
^ ♦ 

' 5- i2* 
_ Ûe ce même Cidre on fait encore un très-bon Vinaigre, çonnu chez nous 

fous le nom de Vinaigre de Cidre & dont l’ufage efl fott commun. Nous en re- 

^cevons de France & Angleterre qui pour l’ufage ne le çéde point aii Vinaigre 

de Vin. Voici la façon dont ce Vinaigre fe fait. On prend du Cidre nouveau 

ou vieux, on le met dans un tonneau ou dans une bouteille, on l’expofe pen¬ 

dant quelque-tems au foleil ou dans quelque autre endroit chaud, le bondon ou 

le bouchon un peu ouvert ; il ne manquera point de dévenir en peu de tems 

^aigre & par conféquent un bon Vinaigre; ce qui fe fera'd'autant mieux & d’au¬ 

tant plus vite, en mettant le Cidre dans un tonneau, ou il y a eu autrefois du 

bon Vinaigre foit de Vin foit autre. 

§•13- 
On peut encore difliler des Pommes, après qu^on les a laîsfé un peu pourir, 

ainfi que du CiWre un bon Efprit, dont on peut fe fervir en guife de Brandevin 

ou dEau de vie de grains, & qui a la même vertû dans la Médicine, mais pas le 

goût ausfi bon. On en peut pourtant rendre le^goût meilleur en le diftilant fur 

des B 



6 DESCRIPTION DtT POMMIER, 

des Amiam , par exemple fur le Glayeul, fur la Livêche, fur XAngélique , & 

fur XÀMèe^ &c. 

5. 14- 

I.e Ms du Pommier eft aflTés dur, on femploye, quoique très-peu, pour en 

faire des quadres & des bordures. Ce bois eft encore fort bon à brûler, il 

chauffe bien & dure longtems dans le feu. 

5- 15- 
Il me refte a préfent, de paffer à la Defcrîption des diverfes fortes de Pommes 

ainfi qu’à leurs differentes Dénominations, mais m’étant déjà acquité de cette tâche 

dans un ouvrage anterieur, il ne fera pas néceffaire, d’en faire ici la répétition. 

Mon but eft, de traiter dans cet ouvrage-ci de la culture & de Femploi oeconomique 

des Pommes, Poires ôc autres fortes de fruits , dont nous avons le bonheur 

de jouir en fanté pendant le cours de notre vie. Je dois pourtant marquer ici, 

que les Pommes font divifées ordinairement en deux claffes , fçavoir en Pommes 

aigres & en Pommes douces. Enfuite ces deux claffes font fubdivifées chacune en 

Pmmes S Eté-, i Automne & i Hiver., .Pour les mieux diftinguer encore, je les 

.partage -dans ma Defcription en trois rangs différons. Je place au premier rang 

les Pommes d’ûn goût favoureux & relevé, par conféquent les plus dignes pour le 

deffcrt & pour être mangées crues. Je mets au fécond rang celles d’un goût 

moins faVoureux que les premières, mais qui ont pourtant affés de faveur, qu’el¬ 

les peuvent paffer pour de bonnes Pommes de table, furtout au défaut de celles 

du premier rang. Enfin j’afligne le dernier rang aux Pommes d’un goût grosfier, 

commun & fade, h qui pour cette raifon ne font employées que pour la cui- 

fine, pour être étuvées ou préparées de façon qu’elles prennent un meiUeur goût. 

Je ne dis point, que les meilleures fortes ne font pas bonnes pour la cuilîne, 

mais on les refervc ordinairement pour la table, à moins qu’on en foit pourvû 

en abondance. Au refte je renvois le Leêleur, pour ce qui regarde la valeur 

& le goût des Pommes à ce que j’en ai dit dans ma Pomohgîe, le priant de par¬ 

courir ici la fuite des autres fruits utiles touchant Ja culture, & l’emploi oecono¬ 

mique & utile, dont nous allons donner le détail. 

ARS ’lONGA; VITA SEXAGENARIE. 

C’eft à dire: 

L’ART EST LONG, ET NOTRE VIE N’EST 

QUE SEXAGENAIRE. 

DESCRIP- 
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POIRIER. 
5. I. 

E POIRIER ell nommé en Latîn, Pyrus. Dodon. Pyrus folüs fer- 

ratis, pomis bafi produais. Linn: Gen: 6? Spec: Roj: Prodr. en 

Æemnd, Birnbaum. En Hollandois, Peer-Boom. En Anglais, 

Peure-Tree. En Danois, Pâre-Træ. En Suédos, Pâron-Træ. 

La Poire même fapeUe en Latin, Pyrus. En Allemand, Bira En Hollandois, 

Peer. En Anglais, Peare. En Danois, Pare. En Suédois, Paroa 

5. 2. 

■U croît da„r les «Émes Provinces ,ue le 5. 

mars .1 demande plus de chaleur, non pas pour faire croître farbre, ,ni vient 

œs-bien dans toutes les bonnes terres mais pour en faire mOrir le fruit. A 

l'exception de quelques P« de Franc,, il „’y a aucune forte de Pmnm, qui 

^ parvienne chés nous à fa jufte maturité; tandis qu' il y a plufieurs fortes de 

f«m, qui ne parviennent jamais ici à leur perfeaion, principalement les fortes 

fines des Pais eitangers, qui ont été transportées ici des CiWrrplus chauds que 

le notre, comme de la France & l’Italie, dont beaucoup n’acquiérent point chés 

nous ce goto relevé qu’elles ont dans leur Pais natal, à moins qu’elles ne foient 

Pacws dans une bonne terre chaude & mifes en Etfalier; & qu’outre cela l’an- 

liblonnla™'*'*^ 
que celles, qui font venué’s dans une terre argilcufe, nonobftant que 

Jes unes & Je. autres foient d’une même forte. 
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5. 3- 

De toutes les fortes fines de Poires de France, comme la Colmar, la St. Ger¬ 

main, le Beurré gris, Firgouleufc', &c., 4^1 fe’troùvenc en Frife, je n’en ai 

jamais vû de plus parfaites que dans le Jardin de S. A. S. Morifeîgneur le Prince 

d’ORANGE à Lewwarde , ne le cédant presque point aux Poires de la même 

forte crues & envoyées dereftement de France, ni pour la grandeur, ni pour la 

délicatefle du goût ; ce dont j’ai fait l’expérience en goûtant en même tems les 

unes & les autres. La caufe en eft, que ce Jardin eft fitué en partie dans un 

des Bafiions creux de la Ville, principalement la partie du Jardin, oii le Poirier 

-eft mis en Espalier & attaché à un tréillage , ainfi qu’il eft couvert & enfermé 

de tous côtés par les remparts, de façon que les rayons du Soleil, qui y tom¬ 

bent , f’y arrêttent & augementent beaucoup ; de la chaleur de cet endroit ; à 

quoi contribuent encore les Ormes plantés fin le rempart au Nord du Jardin, 

qui arrêtent tous les vents du Nord; outre cela les édifices de la ville couvrent 

ce Jardin contre les vents pernicieux iOuëft. Ajoutons-y encore, que le fond, 

où les arbres font plantés, eft d’une terre légère , bonne & rehaulTée ; chofes 

'■qui favoriient toute la perfeélion des fruits. Heureux le Jardinier, qui jouît de 

tels avantages dans la culture de fes arbres; avec moins de peines il exécutera 

'd’avantage & acquerera plus d’honneur, qu’un autre, à qui manquent les avanta¬ 

ges du fond & de la fituation, car, comme je l’ai répété fouvent dans mon pre¬ 

mier Tome, il n’eft pas entièrement au pouvoir d’un Jardinier, de donner la 

perfection aux plantes & aux fruits, quelqu’ expert qu’il foit dans fon Art, fi ces 

mêmes avantages ne viennent à fon fécours. 

S. 4. 
Ce qui a été ci-dévant fert encore à prouver, qu’il faut mettre les Poires fines 

principalement les fortes étrangères, en Espalier & dans une bonne expofition 

vers \'EJi ouïe Sud-EJl, pour qu’elles déviennent mûres & de bon goût. Tou¬ 

tefois cela ne fe doit pas faire indifféremment avec toutes les fortes, parce qu’il 

y en a quelques unes, qui prennent un meilleur goût en croîsfant en plein air 

quêtant mifes en Espalier, & qui portent d’avantage en croîffant librement. 

5. 5- 

Cet arbre jette fes racines plus profondément que ne fait le Pommier; il pouffe 

ordinairement en haut des branches plus droites en forme de couronne, 8c il a 

ce 
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cela de ptopre, que les fruits les plus délicieux viennent fouvent (quoique pas 

toujours, & feulement pour la plûpart des fortes les plus fines) fur un bois tortu 

& chancreux. 

5- 6. 

^ Les fortes connues des Foirts f'augmentent toutes par la grlfi ou par terne eu 

icmfmi fur trois differentes fortes de rejettons. t. Sur le tronc d'un Poirier fau- 

yage venu de la graine, a. Sur le tronc d'un CoitmJTm Portugais hâtif. 3 Sur 

le tronc d'une Afcf* On fe fert du premier, pour faire venir des arbres à 

tige & qur croiffent en hauteur , du fécond pour y enter des Bulsfom ou des 

Espaliers bas. à caufe que le CmgrmsTter, qui ne dévient pas naturellement grand, 

communique cette qualité aux entes ; il en eft de même de tMepine qüj 

je rejette entièrement, par ce que les Poires, qui y font entées, deviennent 

ordinairement dures & pierreufes, principalement celles, qui font déjà ùii 

peu pierreufes de leur nature ; de plus ces Poires relient fouvent petites & 

crevent facilement. Pour cette même raifon prufieurs fortes de Poirés ne Veulent 

point être êtes liir le Coigmsfier, mais reüsfisfent le mieux entées fur des /«o 

rsageons. On remarque encore, que les premiers fruits, qui viennent aux jeunes 

arbres entés for le Coignasfm, ont le goût un peu âpre, mais cela change, lors¬ 

que l'arbre à quelques années de plus. Au relie les troncs des Poiriers viennent 

des pépins ainfi que ceux des Pommiers (Poinmiei- ^ 4.) 

Pour ce qui regarde les entes fur le Coignasfin, j, eft encore â obferver 

qu'elles ne rattachent pas facilement, c'eff pourquoi tente en icusfon eft préféra’ 

ble à la pife, pourvû que le tronc en foit jeune & mince. On les peut ausfi 

planter plus profondément, que celles qui font entées fur d'autres tiges , ce qui 

etl même plus convenable, à caufe que le bois du Coignasfier pouffant naturelle- 

ment des racines, les arbres en croîlTent mieux; 

A r 
5: 8. 

les grèfer 
egard de tente fur le Poirier fauvage, on avait autrefois la Contûme, de 

des pZ'uZ" r \ ^ 

gsnde Peereti ^ que les Hollandais appellent Gezee- 

quelque autre Ibfte feftile & qui donne de bon & fain bois. 

^ Enfuitc 
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Enfuite bn y enta pour la féconde fois toute autre forte de Poires félon le goût ; 

mais-cetto méthode rfeft; guèrés plus pratiquée aujourd’hui’, très-vr^ifemblable- 

mcnt, pour ménager le tems & d’épargner de doubles peines ; quoiqu’il feroit à 

füuhaitter, que les Jardiniers fuivîflent encore cette méthode, principalement à 

l’égard des PoirieTS, qui donnent beaucoup de bois, parceque leur crû eft alors 

ytus modéré & qu’ils déviennent par là plus fertiles. 

i 9- 

Ayant expliqué clairement dans notre premier Tome la manière, dont ij faut 

grpfer, planter, élaguer ou émonder les arbres, je ne le repéterai point ici. Je 

toucherai feulement ou plutôt je rapellerai un article très-important 6c qui regarde 

la taille des arbres ; fçavoir qu’il ne fçiut pas retrancher beaucoup de Poiriers^ 

particuliérement de ceux, qui de leur nature donnent du bois fort 6c abondant 6c 

qui ne font pas fort fertiles ; car , puisque la plupart des Poiriers poulfent leurs 

premiers boutons vers le bout des rejettons, en les racourciflant trop on ne 

coupe pas feulement les fruits, mais on caufe encore par là, que les bourgeons 

fortent fouvent tout le long du rejetton & déviennent des branches, qui, en cas 

que le rejefton n’eut pas été racourci, feroient dévenûs en peu de tems des bou¬ 

tons à fruit; de forte qu’on peut gâter tout un arbre & le rendre fterile en rac- 

ourcilTant les rejettons, qui fans celà eût été fouvent allés fertile. On n’aura 

point de peine à comprendre, que celà regarde principalement les arbres, qui ont 

déjà quelques années, car les jeunes arbres entés doivent néceffairement être tail¬ 

lés dans les premières années, pour leur»faire prendre un bon crû 6c alTés de 

branches, & quand ils ont pris leur crû-& leur forme, alors on les traite de la 

façon que nous venons de le dire. •: 

§. 10. 
C 

Pour ce qui regarde fufage qu’on peut faire des Pokes, il eft alTés connû, 

qu’elles font un excellent fruit de deflert & très-bonnes pour être mangées crues j 

on les trouve communément plus délicates & de meilleur goût que les Pommes^ 

principalement les bonnes & fines fortes de Poires; mais on ne les croit pas ausfi 

faines que le font les Pommes. 

Suivant les principes de là SCHOLA SALERNITANA, Jdde pyro potum^ ^c. 

les Poires mangées crues font nuïfibles à la fanté, à moins qu’on ne boive un 

verre de vin après ; mais je crois, que celà n’a lieu, que Iprsqu’on en mange 

en 



.DE SCRiPTiON Dü POIRIÊR. ti 

çn trop grande quantité, ou qu’eÜes font mauvaifes, infipides & pas bien mûres; 

^ je fuis pprfuâdé, quelles ne feront aucun mal, lorsqu’on en mange modique¬ 

ment , principal^^ment après le repas. •: 

On emplçye, les .f^oi/es encore beaucoup dans la cuifine » pour être étuvées & 

frites, tpqt çprniue on fait avec les Pommes ; on eftime que de cette façon elles 

font meilleures pour la fanté que lorsqu’elles font crues, furtout fl elles font aflai- 

fonnées avec du fucre & de la canellc. On les féche encore en bien des en¬ 

droits, pelées ou non péléesj pour en faire un excellent mets d’Hiver, à l’exemple 

des Paumes (Pommier §. 7.) Les morçeaux féchés de bonnes Poires favoureufes 

\ ^ pélées font ausfi douces que fi elles étoieht confites au fucre; en forte qU’on 

ies peut fervir à table en guife de confitures, «St d’autant plusj fi l’on veut faire 

la depenfe, de les faupoudrer de tems en tems d’un peu de fucrelorsqu'elles 

font à fëçher, 

■ i If. 

On confit ausfi quelquefois les Poires au fucre ou au miel. Il me prend l'enVie, 

d’expliquer ici la façon dont on confit les Poires, tout comme je le ferai dans 

la fuite a l’égard d’autres espèces de fruits, & je me flatte, que cette explication 

îie déplaira point aux Dames & aux Démoifelles, qui fe mêlent du ménage. 

Pour confire des Poires au fucre, on prend des Poires d’une bonne forte, d’un 

bon goût, & qui ne font que mûrir; on les pèle, mais on y laiffe la queuè, ou 

bien on la Coupe jusqu’à la moitié ; on creufe le haut des Poires, pour en ôter 

rognon avec les pépins, mais eh cas que les Poires foient grandes, on les coupe 

en quatre pièces ou d’avantage; on les jette en fuite dans de l’eau nette, parCe 

quelles fe faliflent autrement. Après quoi on les fait bouïllir dans de l’eau pûre, 

ayant foin qu’elles ne foient pas trop cuites, puis on les ôte de l’eau & on le^ 

fait dégoûter dans un tamis. Cela étant fait on les met dans une poêle propre, 

& on veife delTûs du fîrop clarifié de fucre que pour cet effet on doit avoir 

préparé d avance, comme je l’expliquerai dans un moment. Il faut les y laiffer 

pendant vingt & quatre heures ; aprè.s quoi on fait écouler le firop , qu’on fait’ 

bouillir jusqu à ce qu’il ait une épaisfeur raifonnable , on le Verfe alors de nou- 

^u fiu les Poires. Comme le fuc, qui efl encore dans les Poires ^ éclaicit le 

Ibn^é à bouillir jusqu’ à ce qite fpn f’aperçoive, qu’il garde 

Paiffcur fur Rs Poires, enfuite de quoi on les met dans des pots à Confi- 

-- es ponferve dans ce même firop. Pour une livre de Poires on mn 

P . pin d’une livre de fucre. 

C 2 Bien 
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■ Bien des pérfonncs font bouillir les Poires dafls un fîrop, qui n’a pas été rendu 

trop épais jusqu’ à ce qu’elles deviennent ràifonnablement tendres ; pour le fefte 

on en agit de façon que nous venons de dire^ Le goût du firop déviendral beau¬ 

coup plus agréable, lorsqu’ ayant afles bouilli on y met quelques ddus de girofle 

ainfi qu’un peu de canelle; ou bien on met ces épiceries pilées très-fin dans le 

■firop tout chaud, '.après qu’on l’a ôté du feu. 

5- 12- 

Le firop fe fait de bon fucre blanc fondu dans de l’eaû pûre & bouilli jusqu’ 

à une épaifleur convenable. Le firop pour toutes fortes de fruits doit être pré¬ 

paré d’avance, il faut le clarifier avec des blancs d’oeuf & un peu d’eau claire; 

ce qui fe fait en battant les blancs d’oeuf jusqu’ à ce qu’ils fe changent en écu¬ 

me , qu’on met enfuite avec un peu d’eau dans le firop bouillant, dont il faut 

continuellement & proprement l’écume, qui f’y met en bouillant. Il faut faire 

bouillir le firop jusqu’ à ce qu’il dévicnne fi épais, qu’il commence, comme on 

dit ordinairement, à filer, c’efl: à dire, que le firop étant verfé fur une asfiette 

& refroidi fe fait tirer comme un fil, lorsqu’on le touche du doigt ; de cette 

façon il eft bon. Au refte il faut faire bouillir lentement & remuer de tems en 

tems le firop, pour qu’il ne havilTe point. 

i 
v' 

On peut encore confire au miel les Poires ausfi bien que les autres espèces 

de fruits que l’on confit ordinairement au fucre. Pour eet effet on fait bouillir 

le miel avec nu peu d’eau jusqu’ à ce qu’il prenne l’epaiffeur convena- 
» 

ble , il le faut bien écumer, le refte fe fait comme nous l’avons dit ci-dévant. 

Voici une épreuve, pour fçavoir, fi le miel a afles bouilli & fil a l’épaifleur requife; 

il faut mettre un oeuf frais dans le miel, fi l’oeuf fumage, le miel eft afles épais; 

fi l’oeuf enfonce, c’eft une marque, que le miel n’a pas encore afles bouilli. 

§. 14. 

Pour confire les Poirés à fec, on n’a qu’ à faire bouillir tin peu les Poim 

presque cuites dans le firop préparé, afin qu’elles foient pénétrées par le fucre ; 

en fuite de quoi on les ôte du fîrop avec un cuillier & on fait dégoûter tin 

peu le firop, après quoi on les place fur des lames de fer blanc ou fur de pe* 

tites planches bien propres faupoudrés de caflbnade , & on les met dans quelque 

endroit chaud ou auprès d’un poêle pour féc'her, en les tournant j lorsqu’elles font 

féches 

1 
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feches par en haut. On peut hâter le féçhement, en les faupôudrant de caffonade 

fine. Quand ^ les Poires font féches, il les faut mettre dans des boites entre des 

feuilles de papier blanc, & les placer dans quelque endroit fec , tout de même 

qu’on doit faire à l’égard de toutes les confitures féches. Il cR encore à obfer* 

ver, que, pour confire à fec, le firop doit être un peu plus clair par la raifon, 

que fans cela les confitures ne veulent pas fe fécher, & font de mauvaife aparence. 

Outre cela la caffonade doit être de la plus fine forte , point gi-affettè mais fé* 

ehe; & plus blanche qu’eft la caffonade, plus belle fera faparence des confiture! 

De cette même manière on peut faire des confitures féches & liquides de Pom^ 

mes, mais cela ne fe prattique pas fi fouvent, qu’ à l’égard des Poires. 

3- 15- 

Dans les Païs, dont nous avons parlé (Pcnmier §. 8.) ont fait des Poirés uné 

boiffon que les François apellent Cidre ou Poiré-, qui fe fait de la même manière 

dont on fait le Cidre, que le Poîré furpaffe même en douceur & en délicateffe- 

d’abord après être preffuré le Poiré eft très-doux, mais peu après il dévient ur 

peu plus piquant; & lorsqu’il-a repofé pendant quelque tems, il prend un goû. 

tres-agreable, doux (fc vineux, & dévient clair & jaUne; de façon qu’on le boi- 

toit pour du vin doux, fjavoir lorsqu’il eft fait de bonnes Poires. 

• 5. 

Le bois du Poirier eft paffablement dûr, égal & à fibres droites, ausfi eft-il 

^ eaucoup employa des tourneurs & faifeurs de quadres. Il eft encore fort bon 

a bmler, mais pas ausfi bon que le bois du P.nnder, puisqu’il chauffe moins & 

que fa chaleur ne dure pas fi longtems. 

5- 17‘ 

Il y a un grand nombre de différentes fortes de Poires, mais très-peu qu’on 

peller délicates, à caufe qu’il y a beaucoup de fortes, qui, quoique très- 

exce entes dans des climats plus chauds que le nôtre , n’acquièrent point chéx 

s leur jufte maturité ni leur goût relevé. 

3. i8. 

Pommes, en trois fortes, fçavoir en Poir 
w iétc y U Autointie /P U’ , - '1' . 
.. T- niver, ou bien en fruits hâtifs, en fruits tardifs & en frui 

D d’Hivc 
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d'Hiver. Chacune de ces fortes efl partagée en trois claflès <ju’on diftingue par 

la qualité de la chair. De la première claffe font les Beurrés ou Fondantes^ dont 

la chair fond en boudhe presque comme du beurre & a un goût très-agréable. 

De la fécondé claffe font les Gaffantes, qui ont la chair plus ou moins dûre & 

qui craque , quand on y mord. Les Demi-CaJJantes font la troifiérae claffe, la 

chair de celles-ci n’efl; pas ausfi dûre que l’eft celle de Gaffantes, ni ausfi fon¬ 

dante que celle des Beurrés, de façon que cette dernière claffe tient un millieu 

entre les deux autres clalfes. Dans ces trois différentes claffes il fe trouve di- 

verfes fortes, dont les unes font un ^eu plus fucculentes, les autres un peu plus 

féches. 

On diftingue encore les Boires en Boires de table , en Boires pour étuver & en 

Boires pour rôtir. On apelle Boires de table celles, qui, étant mûres, ont un goût 

favoureux ôc qui par conféquent méritent d’être fervies au deffert, pour être man¬ 

gées crues. On donne le nom de Boires pour étuver, à celles, qui, quoique mû¬ 

res, refient rudes & infipides chés nous, ausfi bien que dans des climats plus 

chauds, & qui en conféquence doivent acquérir leur maturité & leur goût par le 

feu de la cuifine. Cependant les cuifiniers ainfi que beaucoup d’autres perfon- 

nes fçavent très-bien, fans qu’il foit beToin de le leur repéter, que les Boires fa- 

voureufes de table font une étuvée incomparablement meilleure que les autres, 

mais étant deftinées pour la table & à être mangées crues, on les épargne ordi¬ 

nairement pour cet ufagc, à moins que l’on n’en foit pourvû abondamment. 

DESCRIP. 
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COIGNASSIER. 
i I. 

|e COIGNASSIER ou COIGNIER eft nommé en Latin, Malus 

cotonea. Malus cydonîa, Pyrus foliis integerrimis. Lînn: Gen: 6? 

Spec: Roy: Prodr: ; en Allemand, Quitten-Baum. Kütten-Baum ; 

en HoÜandon, Quee-Boom; en Anglois, QuînceTree; en Danois, Quitta-Træj 

en Suédois, Qiitta-Træ. 

Le fruit de cet arbre fapelle Coin; en Latin Malum cydonium vel cotoneum; 

en Allemand, Quitten. Kütten; en Hollandais, Quee, en Anglais, Quince peare, &c. 

5. 2. 
H fen trouve diverfes fortes, comme i. le Coin rond ou femelle. 2. Le Coin 

jong ou mâle. 3. Le Coin mâle Portugais ou hâtif. 4. Le Coin mâle doux & 

mangeable. 5. Le petit Coin mâle fauvage. Sa forme ainfi que fa couleur efl: 

tantôt plus grande tantôt plus petite. Voyéez la forme du Coin. Fig. i. 

La première de ces fortes, fçavoir le Coin femelle efl: de forme rondelette 

ainfi quune Pomme, il efl: un peu cotonneux, Sc mûrit tard} l’écorce de l’arbre 

de couleur blanchâtre ou grisâtre; fes feuilles font rondes & petites; fon 

cft fort entortillé Sc croit pêle-mêle. 

^ fécondé forte efl plus grande , un peu oblongue & pointue vers la 

queue, amfl qug couleur efl ausfi plus belle Sc plus unie; l’écorce 

arbre efl pleine de bosfes & de couleur noirâtre ; fes feuilles font plus 

' D 2 . grandes 
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grandes & plus oblongues, fes branches plus droites, moins ramées & moins 

en tortillées. 

La troifiéme forte , reflemble en tout à la féconde, excepté qu’elle efl; plus 

grande J d’une plus belle .aparence & plus hâtive. 

La quatrième forte jeflemble quant à la forme aux deux précédentes, mais 

elle n’efl; pas fi grande, & fa chair, lorsque le fruit efl; mûr, efl favoureufe & 

mangeable ; au refie cette forte efl peu connue chés nous, ou elle n’acquiert point 

fa maturité ni le goût, qu’elle a dans des Païs plus chauds, comme dans la partie 

méridionale de la France, en Italie^ en Efpagne, &c. 

La cinquième forte reffemble en tout aux trois précédentes fortes, à l’excep¬ 

tion que fa tige , ainfi que fes feuilles & fon fruit font plus petits & plus mau¬ 

vais. La troifiéme forte mérite le plus d’être cultivée chés nous, tant pour le 

fruit, que pour y grcfer des Poires ; à quoi la première de ces fortes n’efl point 

propre, étant une espèce de Potnmes, & quand même il arrive, que les entes 

r y attachent, cela ne fait pourtant que des arbres faibles, mauvais & de peu 

de durée ; mais on y peut enter avec plus de fucçès des Pommes, pour en éle¬ 

ver des arbres nains; quoique cela fe prattique peu ou point, puisqu’elles réüs- 

fisfent mieux entées fur un Pommier de Paradis. 

' - ' 5-3. 

Le CoignaJJer vient naturellement en Allemagne aux environs du Danube ausfi 

bien que dans d’autres endroits, & croît parmi les buiffons & les brousfailles. 

§. 4. 
Le Coîgnasfier démande naturellement un terrain bon & fertile, ni trop fablon- 

neux, ni trop argileux; un air libre & beaucoup d’humidité, principalement dans 

des tems de chaleur &' de féchereffe, par ce que fon fruit refie autrement pe¬ 

tit & imparfait. C’cfl pourquoi on les plante beaucoup fur les bords des fos- 

fês, des canaux &c. ; mais il faut bien fe gardér , de les placér trop hors du 

foleil ou à l’ombre , ou bien entre ou fous des arbres de haute futaye, comme 

bien des perfonnes font, dans l’opinion , que ces arbres croîlTenc bien dans ^un 

lieu ombragé, & que par conféquent on peut mettre ce terrain à profit. Mais 

on fe trompe très-fort, car, quoique les arbres y peuvent croître, ils ne don¬ 

neront que peu ou point de fruits, qui outre cela refient petits & ne déviennent 

pas fort mûrs. Au refie le Coignasjier ne jette pas de racines profondes. 

5. 5- 
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Le Coignasjîer efl.propagé par la grdne, par les boutûres, par les rejettons ou 

par de petites branches, qui jettent facilement des,racines, mais le plus fouvent 

cela fe fait par les boutûres ou par.^ les rejettons, , comme par le moyen le plus 

promt i en fciant les branches d’un vieux arbre lors^’il ne pouffe pas de foi- 

méme des rejettons; & ces fortes d’arbres produffent de bons fruits, fans être 

entés* 
. - 

Quelques uns les entent fur tAubifine, prétendant, que le fruit y dévient meil¬ 

leur, mais je ne l'ai jamais pû trouver airti, il ml pmoit même, que ceU ell 

contraire à la raifon. 

On les peut enter encore, fi l'on le juge à propos, fur de jeunes'BranAes de 

Cüignasfier & même, de Poirier. 

.. ' 

Le Col^M ne veut point être taillé ni émondé beau-coup, puisqu'U porte 

le plus de frurts aux fommités dés branches. Cefb pourquoi on ne coupe que 

U ors menû, maigre & abondant, qui ne fait qu’embarraflet, Sc Ton épargne 

e ois jeune & le plus gros, feulement on raccourcit tant foit peu les rejettons 

les plus long, pour donner à l'arbrl & lui conferver fa proportion ainfi que fa 
force* ' r , .e V . .. 

.'I .si-a 

'■ 5- 7- 

Le» ne font pas feulement d'un bon ufage dan, la Médecine mais ausl 

dans un ménagés on les prépare de différentes manières, fpavoir, rWb feuls oi 

eûtremeles de Poires, en Compote, en Marmelade & en Tartes, &c. 

On confit encore les Csinr au fuCre ou au miel de diverfes’façons, tant llqui 

des que feCs, &c. 

5- 8s 
Pour confire les Coins, on en choifit les meilleurs* on les pèle, on les coU] 

dans d v * ^ trognon ; après quoi on les mêt pour quelque ter 

fraîche ^ nouveau dans de l’e: 

dres mais ^ ^ deviennent te; 

dans n mettl 
n tamis. pour les laiffer dégoûter ; enfuice de quoi on les met dans u 
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Sirop de fucre clarifié, dans lequel on les fait bouillir lentement jusqu’à ce qu’ils 

ayent la molleffe convenable, .& que le Sirop ait acquis fa confîftence néces- 

faire, c’eft'a ‘ d'ire ,'juVqir iqu’il'‘A la fin quart! % Coins feront^ un 

peu refroidis,^on lés mê't'‘dâfts'"aès pots confitures wi autres,’ on verfe le firop 

déflus, ôn fés Conférvë lès pots biefi férrùeS. ^ 

En cas ■qüe'ï’bn ait ehVic de'Cônfil-e'''iès‘'t(flto en entlêf',' ^ qui fé^fait pour¬ 

tant raremenf^'à caufé dé lèüt^'grandeuf , "Bn^-f'procédé'’dë la même*façon'’que 

nous venons de détailler , avec cette feule différence , qu’ après avoir pelé les 

Coins il en faut'ôter le-tfogfiofi pat* eri'ÏÏéût avec un couteau long ," étroit &C 

pointû. Oh falb' àu refte bouiîlif le firop & on le clarifie-de la même manière, 

qu’on le fait à l’égard des Poires. (Poirier J. 12.) ^ 
I - .üàqor;, fi ■ : - - n! 

S. 9. > 

Quelques-uns préparent le firop de la façon fuivante : Prenés les pelures, les 

pépins 8c quelques morceaux des Coins , faites-les cuire enfemble dans de l’eau ; 

paffés en fuite cette DcfoÆwn;par un linge ou par un tandis de crin, faites fondre 

votre fucre dans cette liqueur & faites en un firop, qu’il faut clarifier de la fa- 
-i-, . ; V, . _ 
çon que nous avons dit à l’article des Poires, (Poirier §. 12.) Après quoi faites 

‘i •iï ‘iiJ ^ \ T 

touiller les Coins dans ce firop comme ci-deffus (J. 8.) Je préféré cette der- 
' f- ■ . J v 

niére méthode à la precedente, parce que les confitures déviennent plus fortes. 
-iC 

En cas que l’on fouhaitte, de donner aux Coins une belle couleur rouge, 

il faut prendre de la Cochenille qu’on fait, bouillir dans de l’eau avec un peu de 

Creme de Tartre, enfuite, lorsque la liqueur a pris une couleur allés reuge, on 

la paffe par un linge 6c l’on en met dans le firop, pendant que les Coins bouil¬ 

lent lentement. 

Quelques autres mettent un peu d’épiceries dans le firop, Comme des Chus de 

Girofle ou de la Canelle ; ou bien ils en piquent les morceaux de Coins. On eft 

le maitre de faire à l’égard de cela félon qu’on le juge à propos, puisque les 

épiceries ne corrompent ni le goût ni les forces. 

5- IO-. 
Lorsqu’on veut confire les Coins au miel, on y procède de la manière dé¬ 

taillée (§. 8v), le miel dévant être bouilli & bien écumé d’avance tout de même 

qu’il efl; dit (Poirier §. 13.) Il faut toujours préparer autant de firop, qu’on en 

peut couvrir les Coins largement ; car cette méthode ainfi que l’épaiffeur conve¬ 

nable 
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nable du fîrop empêchent les fruits de fe gâter ; de forte qu’il vaut toujours 

mieux i den avoir trop que trop peu. 

: 5. îi. 

Quelque fois le firop de fucre ausû bien que de miel réclaircit quelques jours 

après. Ceci arrive , quand le fîrop n’a pas été rendû alTés épais, ou que les 

Coins n ont pas aflës dégoûté & qu’il y efl refté trop d’humidité ; ce' qui affoî 

blit & gâte le Sirop. Dès que Ion T en aperçoit, il faut transvafer le fîrop, 

le faire bouUlis de nouveau & le purifier ; en fuite de quoi l’on y remet les 

Coins & on les fait bouillis tant foit peu; ce qui étant fait on les remet dans 

les pots comme au paravant. Il faut obferver en pareil cas la même ehofe à 

1 egard de tous les autres fruits confits, eft cela le plutôt le mieux. 

5- I2< 
* 

Pour faire de la Martmiait, on coupe les Coim en quarts fans les pêler, on 

en te les pépins ainf. que le trognon , & on les fait bouillir dans de l’eau 

] qu a ce qu ils foient bien moûs, on les broyé en fuite avec le revers du 

veiller par un tamis. qui ne doit pas être trop fin. Après quoi on prend du 

firop clarifié, préparé de la façon fusdite, dont le poids doit être égal a celui des 

Ccinr; & on les fait cuire en femble jusqu’ à ils ayent une épailTeur convenable, 

on verfe la MmmM,, lorsqu’ elle ell encore chaude dans des boites faites de 

tranches de bois fort deliees, ou bien dans de petits pots de terre ou de verre, 

quon place, fans les fermer dans un endroit chaud auprès du feu ou auprès d’un 

piMe, „u’ a ce qu’ü f’y mette une croûte, en fuite on les garde dans quelque 
endroit fec. 

Si fon fouhaitte que la Mmnelade foit rouge, U faut mettre de la CMb 

dans la décoêlion du firop, comme il eft dit (§. 9.) 

Quelques uns, pour faire de la Marmelade, prennent pour une livre de Coins 

broyés par le tamis cinq quarts de livres de fucre blanc püé fin, les mêlent em 

em e les font bouillir légèrement. Cette Marmelade fe feche plus lentement 

mais dévient plus blanche. 

naee" Marmelade dans les Apoticaireries ausfi bien que dans les mé- 

aflaifonCr^*"'’ deflert, mais ausfi pour en 

donner un goûT m '7“ “ “ * P" 
Orléans le l’apeUent Cotignac, le meilleur fe fait i 

fîwel on transporte de tous côtés fous le nom de Cotignac d'Orléans. 

E 2 i 13. 
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i 13- 

On fait les tablettes de Coin de la manière fuivahte ; on pèle les Coins & on 

en Ote les trognons ; puis on les fait bouillir dans de l’eau jusqu’ à ce qu’ils de¬ 

viennent moûs; enfuite, lorsqu’ils font refroidis, on les broyé tortt menus ou on 

les pafle par un tamis. Après on prend de bon fucre blanc d’un poids égal aux 

Coins, & on fait bouillir le tout fort lentement ; dès que cela a l’épaiffeur con¬ 

venable, on le met fur une planche fort propre & unie ou bien fur des plaques 

de fer blanc étamé, qu’on faupoudre-de fucre dans une telle quantité qu’on juge 

à propos; on en forme en fuite des tablettes, qu’on fait fécher auprès d’un poêle 

ou fur un ehaulFe-pied, & on les garde dans des boites entre des feuilles de pa¬ 

pier blanc qu’on place dans quelque endroit fcc. Ces tablettes fervent au même 

ufage que la Marmelade (g. 12.) Lorsqu’un broyant de la montarde on y met 

un peu de Marmelade ou de tablettes de Coin, cela lui donne un goût tres-agréa* 

ble. 

i U. 

On fait encote un jûs de Cohu de la façon fuivanté : on prend les meilleurs 

Coins & les plus mûrs, on les pile tout ménû ou bien on les râpe fur une grande 

râpe de fer, on éXpnme le jûs à travers un linge ou par le moyen d’un pres- 

foir; puis on fait bouiller lentement .ce jûs fur un petit feu de charbons jusqu’ à 

ce qu’environ la moitié f’en foit ébouillie ; ajoutés-y enfuite de bon vin pûr ou 

du moût nouveau, la moitié de la quantité qu’il y a eû d’abord du jûs ; faites le 

bouillir une fécondé fois jusqu’ à ce qu’il dévîenne un peu épais ; après quoi 

mettés-y du fucre , le tiers du poids de la première quantité du jûs, & faites-le 

bouillir en fuite jusqu’ à ce qu’il ait la confillence d’un jûs raifonnablement épais 

ou qu’il foit dévenû une eàpéce de fifop clair ; au refte confervés ce jûs dans 

des pots. 

i 15. •* • 

Toutes èes dîverfes Confitures fervent non feulement à la délicatelfe, mais font 

■encore très-nefeçaire aux malades ainfi qu’aux perfonries, qui fe portent bien. 

■Elles fortifient l’eftomac, le coeur & les membres, égayent l’homme & rafrai- 

’chiiTent le malade. Ceux, qui font conftipés n’en doivent üfer que très-peu, 

.pareeque les Coins font aftringens de leur nature ; quoique bien des perfonnes 

foutiennent, qu’ils font laxatifs pris après le repas. On recommande encore 

. . beaU' 
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beaucoup çes Confitures aux femmes enceintes, poür avoir des Couches aifées, 

principal Confitures quelques jours avant les couches, 
principalement après ou au repâs. 

5- i<î. 

pi il' ^ <■“* a. H., , apré. ,„.U a a„ 

,«es cL r;:; rrrr“ 
donner placés 1p ^ r ^ de la douceur qu’on lui veut 

uraae. Si , “ *“• «= pour votre 
on veut, que le Ratajia devienne bien clair il faut le nafT' 

papier gris. ’ paflèr par du 
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description 
* D 

CERISIER. 
§. I. 

E CERISIER eft nommé en Latin, Cerafus. Cerafus foliis ofato* 

lanceolatjs. Linn: Gen: 6* Spec: R: Prodr: en Allemand ^ Kirfçhem 

Baum; en Hollandais, Kerfe-Boom, enJngloîs, Chery-tree } en 

Danois ainfi qu’en Suééis, Korsbâr-træ, &c. 

Le fruit de cet arbre eft apellé en Fraufois, des Cerifes ( en Latm, Cerafa; 

en Jlhnmd, Kirfchen; en //«>, Kerfen; en AgWr, Chery en Danois & 

en Suédois, Kôrsbâr. 

5. 2. 

Il y a trois fortes principales de Cerifes, qui différent entre elles dans la forme, 

dans la couleur & dans le goût; on les apelle Cerifes fig. 2; Guignes ou Bigarreaux 

flg. 3. & Griottes, fig. 4’ 

I. Les Cerifes font ordinairement 

rondeur aplatie , & ont 1 os rond. 

de forme rondelette , fouvent ausfî d’une 

C’eft cette forte que les Allemands apellent 

Kirfchen, & les Hollatidoîs, Kerjfen. 

2. Les Guignes ou les Bigarreaux font communément de forme oblongue, leui 

chair efl plus ferme & plus douce que n’eft celle Cerifes, & leur os efl oblongi 

ce qui fait la principale différence entre ces deux fortes principales. 

On divife les Bigarreaux en fauvages & en dotnejliques. Les premier font pe¬ 

tits, 
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tits, ont peujde chair,J leur couleur efl: noire ou rouge, quelquefois auslî d’un 

rouge bigarre leur goût eft communément doux, les noirs étant les plus, èc 

les rouges les mpin doux ; on en trouve encore, qui font amers & âpre. Ces 

^fgarreauiç. tro'Lffm en plufieurs endroits û'Jllemagne, de France & de Brabant 

naturellement &. fans cultûre, foit dans les bois, foit en d’autres lieux, & ces ar^ 

bres deviennent fort grands. 

Les Bigarreaux domejliques ne différent des fauvages qu‘en ce qu’ils font plus 

grands & plus charnûs. On les apelle en Allemagne & aux Pah-bas Spaenfe lier- 

fen; on en trouve de Couleur noire j rouge, blanche & bigarrée. 

3. Les Griottes différent principalement des Cerifes en Ce qu’elles ont le goût 

plus ou moins aigre & âpre , que leur forme efl ordinairement plus ronde & 

pas tant aplatie, & que l’arbre a les branches plus menues & qu’il ne croît pas 

ausfi droit mais d’une façon plus en tortillée. Les Allemands apellent cette der¬ 

nière forte Amarellen ou JVeichfeln , les tiollandois, Morellen & les Brabançons 

Kriekem 

Au relie ces trois fortes principales, particuliérement les deux premières font 

fubdivifés en plufieurs autres fortes. dont on (rouvert ci-après le Caohguc ainfi 

que la DéfCription. 

5. 3^ 

Le Cerifier aime les Climâts tempérés ; il ne vient pas bien dans des Cîimâts 

froids nos plus que dans les Climâts trop chauds-à l’exception des Griottes; c’efl 

ce qui efl caufe,, qu’on ne trouve point d’auifi bonnes Cerifes ni autant de diffé- 

rrates fortes en Italie., en Efpagne ni dans la partie méridionale de la France, que 

l’on^ en trouve en Allemagne^ & aux Païs-bas. 

5.4. ■■■• / 

demande naturellement un fond, qui foit bon, frais & point engraifle, il 

^ porte quil foit fablonneux ou argileux, dans ce dernier pourtant les arbres 

^ ennent plus grands, fleuriirent mieux & produifent de plus grand fruit, que 

> qui viennent dans un fond fablonneux , mais en revanche le fruit de Ces 

‘■^iers efl plug délicats 

fléch' fond demande un choix plus re- 

que le [Cerifier ; car il arrive quelquefois, que des Cerifiers plantes dans 

^ ^ain, qui paroit très-bon, ne Veulent pourtant point reüsfir & périffent 

F 2 même 
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même fouvent tout d’un coup dans le plus fort de leur crû, non obftant que la 

terre ait été béchée comme il faut, & que le fond ait été remue & détaché 

dans une profondeur convenable. Il ne démande juftement point un fond très- 

gras, au contraire il fe contente d’un fond médiocre, pourvû qu’il foit frais & 

neuf, c’eft^ à dire ^ où il n’y a pas eû dépuis bien des années d'autre arbre & 

moins encore quelque Cerefier ; car l’expérience prouve, comme je l’ai trouvé 

moi-même, qu’un Cerijter planté dans un fond, où il y a eu un autre Cerijîer, 

ne reüsfit guéres, mais périt de langueur quelques ans après, quelque peine qu’ort 

fe donne, pour corriger ou changer la nature du fond. Il faut encore fe bien 

garder, de ne point engraiffer la terre environ ou entre les Certfièrs, parce Cela 

les fait périr peu à peu de langueur, fil eft abfolument nécelTaire, de corriger 

le fond, il convient de mêler la terre avec des branches ou feuilles pourries ou 

avec quelque autre bonne terrei ,r- 

Lorsque le Cerijivr commence à poulTer de la rafine, C’eft ordinairetnent une 

marque de fa foiblefle & de fa mort prochaine, principalement quand l’arbre eft 

jeune ; c’efl; pourquoi on n’a rien de mieux à faire que de déraciner ces jeunes 

arbres & de remettre d’autres à leur place. 

P- r- r _ : . I S- ■ - ■ ■ ■ , O - 
■ Toutes lés fortes de Cirifes font propager par le fucemént, par Tente én fente 

ou Tente en écujfon fur de jeunes branches produites de noyaux de Bigarreaux i 

mais principalement cela fe fait de la première de ces manières, puisque la gréfi 

ou Tente en écujfon ne reüsfit pas toujours à l’égard de cet arbre ; quoique cela 

arrive ausfi fort fouVent par ignorance ou par négligence. Car fi l’on grèfe les 

jeunes tiges, lorsqu’elles n’ont encore que deux ou trois ans, & qu’on le fait 

dans le commencement d’année, fçavoir au Février ou dans les premiers jours 

de Mars, ils manqueront rarement, au moins très-peu ; fupofant, que la gréfe 

ait été faite comme il faut ; car, quand on taille les entes trop profondément 

& jusq’ à la moelle, on eft fouvent la caufe, qu’elles ne prennent point. Il en 

eft de même par raport à l’ente en écuflbn , pour la quelle il faut choifir des 

branches très-jeunes, & avoir attention, pour que l’ouvrage fe fafle dans le tems 

convenable, fçavoir lorsque le fuc monte bien , & que par confequent la tige 

amfi que ^ veulent bien dégager. 

5- 7- 
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5- 7- 
On prattique quelquefois ausfi le fucement ainfî que hnte fur les rejetions de 

Cerijiers âgés & entés fur le Guignîer, ou bien fur des rejettons du Guignier fau- 

vage aux endroits, où cet arbre vient naturellement; ces derniers rejettons ont 

par confequent la nature des Guigniers provenus de noyaux ; mais l’expérience 

nous aprend , qu’ils grandilTent moins & donnent moins de bois que les arbres 

provenus de noyaux , en confëquence que les entes, qu’on y mêt, déviennent 

des arbres plus petits mais en même tems plus fertiles que ceux, qui font entés 

fur des Guigniers provenus de noyaux. C’eft ausfi la raifon, qu’on employé ces 

rejettons pour en faire des arbres qui doivent relier petits, comme des BuiJJm 

ou Espaliers. 

5. 8. 

Il ne faut jamais planter des arbres gréfes, qui ayent plus que deux ou trois 

ans dépuis l’ente , & des fucés, qui ayent plus d’un ou deux ans dépuis l’ente, 

parce que ceux, qui ont plus d’age , avant qu’ils foient en train. Au refie il 

faut en plantant obferver ce que nous en avons dit dans le premier Tome ; 

ayant furtout attention, de ne les point planter trop profondément, mais qu’ils 

foïent plantés presque au delîÜs de la terre, de façon que les racines ne foient 

couvertes de terre que de l’épaifTcur de deux ou trois doigts , principalement 

dans un fond froid & humide, puisque l’expérience nous enfeigne , qu’ils croîs* 

fent mieux plantés de cette manière ; & en cas après qu’ils font plantés, il vienne 

un Eté fort chaud, il faut couvrir les racines avec du Varech, du tan ou de 

la paille , _ pour les empêcher de fe fécher. 

i 9. 

' Pour ce qui regarde la taille des Cerifiers, elle fe fait de différentes manières 

félon les differentes fortes. Les Griottes la Cerife nommée Van der Naît, la Cerift 

^Orange, en un mot toutes fortes, qui donnent de ménu bois & qui le plus fou* 

pouffent leurs rejettons au bout des branches, ne veulent point être tail- 

lées, & il efi encore moins couper le bout, puisque cela empêcheroit de 

aucoup l’élévation des fucs, diminuëroit par conféquent la croiffance & du bois 
^ a • 

fruits, & rendroit ces derniers plus petits & infipides. C’efl pourquoi, 

Ces '■ arbres ont trop de bois, ce qui caufe de l’embarras &■ de l’étouffe- 

î & en altère la forme, il vaut mieux ’en couper par-ci & par-là une 

branche entière, foit grande foit petite, que de la raccourcir beaucoup. 

G . D autres 
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D’autres fortes de Cerifes, qui donnent de plus gros bois, croîflent en hauteur, 

& qui, ayant été taillées, pouffent aiiement de nouveaux rejettons, comme le 

Muscadèt de Prague, la Cerife de Gadrop, celle de Rouan, le Bigarreau &c,, peu¬ 

vent être taillées fans difficulté ou raccourcies, fi la nécesfité fexige, c’efl; à dire, 

fl ces arbres ont trop de bois, ou qu’en raccourcilfant fes branchesj, on en veut 

former un butljon & lui donner une forme élégante. 

il efl cependant certain, que toutes les fortes de Ceri/iers n’aiment naturellement 

point [à être émondés, à moins, qu’on n’en coupe que quelques branches par-cî 

& par-là, qui embarraJTent l’arbre & lui ôtent fa forme, puis-que fans être tail¬ 

lés & ni raccourcies, ils ne manqueront point, de porter plus de fruits & d’un 

meilleur goût, & feront outre cela d’une plus longue durée, comme cela fe 

prouve clairement par ce qu’on voit les Cerifiers, qui viennent fans culture, 

dévenir très-grands ^ vieux & fertiles. 

§. 10. 

La taille d'Eté ne doit jamais fp faire aux Cerifiers, à caufe qu’elle efl: nuifi- 

ble à la plupart de fruits à noyau ; mais on débarralfe bien en Eté les Cerifiers 

mis len Espalier des rejettons fuperflus, pour empêcher l’embarras & l’étouffe¬ 

ment. Pour ce qui regarde les rejettons qu’on veut conferver , on les attache 

fans les raccourcir. 

5. it. 

Ce que nous venons de dire regarde principalement les àrbres un peu âges. 

Les jeunes Cerifiers doivent, à l’exemple d’autres arbres fruitiers être taillés affés 

court dans les trois ou quatre premières années après la gréfe, principalement ceux, 

qui donnent de gros bois & qui croîflent en hauteur comme celui de Prague, 

de Gadrop , &c. parce qu’autrement ils dévienent trop vite creux par en bas * 

& prennent des branches chauves. 

§. 12. 

Il ne faut jamais non plus tailler la couronne des Cerifiers âgés, dans l’inten¬ 

tion, de leur faire pouffer de nouvelles branches & pour les renouveller de cette 

façon, à l’exemple de ce qui fe prattique à l’égard d’autres vieux arbres, parce- 

que fexpérience nous enfeigne^ que ces arbres, qui ont l’écorce épaiffe & rude, 

pouffent peu ou point, mais périffent ordinairement. U vaut donc mieux pro¬ 

fiter 
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flter des vieux arbres ausfi longtems qu’ils font tant foit peu fertiles; il ne faut 

cependant pas négliger, de planter ailleurs & de bo^ie heure de jeunes arbres 

ont les fruits puisfent remplacer ceux des vieux arbres, qui commencent à dépé! 

Au refte la durée des Cer,>„, c’ell à dire le rems qu’Us relient en état, de 

P Oduire de bons fruits, ell de quinze h vingt années, & au plus haut de trente 

aans le meilleur terrain. 

5- 13- ^ 

chlr Pri“oipaIement dans un rems 

non nL I r 
pus, & font principalement très-bonnes pour les perfonnes 

I que pour les tempéraments chauds. On trouve pourtant que les Ori/es pro¬ 

prement dites comme celles de Prugus , les f'slgrrr. principalement celles, qui 

h Gr o“tt T r ~ 
te &c. font meilleures pour la fauté que les Guigner ou A,g„e„ &c 

non obhant qu’elles font plus agréables à la bouche. ' 

' \ 

S- 14* 

Les O,,fis font encore d’un bon ufage pour la cuifine, pour en prép^er tou- 

« fortes de délicatesfe. , comme Cogérer, S.^ss, T.,„er, ecc. On en ^ 

ausn des C.^arsr, tant féches que liquides; dt on eftime le plus & avec rail 
pour cec afaee celles nr,! romn r , ^ avec railon 

«get, la cL. &. ‘ 

5' 15. 

Jour «J les Cs.fis, „„ c„ choiftt de belles, fraîches, de qui 1. fo„r que 

-e Ce ™ P"»- “ --“P clarifié 

Ivres de’r^ P^^nd environ quatre 

qu’il lentement dans fe firop jusqu’à 

«ans des feront refroidies. 

<îuel ‘1“’“ 'cnir bien ferméa 

tic fucte d itta exprimé des Cfrtfis, mettant quatre livres 

lorsqu’on a n ^ ■*”’ ’ “™cre que je préféré à la première, 
«ne affés grande quantité de CeH/er. 
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5. 
On fait quelquefois ausfi une marmelade de Cerifes, pour mettre dans des Tour¬ 

tes & d’autres Patifleries, & dont on peut faire ufage pendant toute l’année. Voici 

la manière de préparer cette marmelade: Prenez des Cerifes, dont vous aurez oté 

les queuës, faites les bien bouillir dans du vin, broyés les enfuite à travèrs d’un 

tamis, remettez cette marmelade, après y avoir mis du fucre, fur le feu, & faites- 

la bouillir jusqu’ à ce qu’elle ait une épaiffeur convenable , remuez-la bien pour 

qu’elle ne haviffe pas. On prei^j pour trois livres de marmelade deux livres ou 

ou deux & demie de fucre. 

i 17* 

Voici la' manière, dont on en fait des Tablettes : Prenez des Cerifes fuccu- 

lentes, & qui ayent le goût un peu âpre, ôtez-en les queuës, faites-les bouillir 

doucement dans un pot de terre, fans eau ou bien avec un peu d’eau , c’eft à 

dire, dans leur propre jùs, remuez-les fans discontinuër, afin qu’elles ne haviflènt 

point, ayant ainfi bouilli pendant quelque tems, broyés-les à travèrs d’un tamis ; 

mettez environ une livre de fucre dans une livre de cette marmelade, remettez-la 

en fuite fur le feu Sc faites-la bouillir un peu & doucement en remuant conti- 

nuëUement; après quoi mettez-la par morceaux fur une planche bien unie & fau- 

poudrée de fucre, & faites-en des Tablettes, qu’il faut fécher auprès d’un poêle 

ou dans quelque autre endroit' chaud. Etant féches ou met ces Tablettes dans 

une boite entre des feuilles de papier blanc. On peut mettre des épiceries dans 

toutes ces Confitures, comme uous lavons expliqué (Poirier §. ii.) 

§. 18. 

Pour faire des Confitures féches de Cerifes, on n a autre choie a faire, que 

d’ôter du Sirop les Cerifes confites de la façon qu’il efl; expliqué (§. 15.), de les 

laiffer dégoûter dans un tamis, de les mettre enfuite fur une planche ou bien 

fur une plaque de fer blanc faupoudrée de fucre , & de les faire feçher dans 

quelque endroit chaud, en les tourant & en les faupoudrant de fucre fin de tems 

à autre. 

5- ^9- 

On fait des Griottes un jus très-délicieux de la manière fuivante : on exprimé 

le jûs des Griottes, après en avoir ôté les queuës, on fait bouillir ce jus avec du 

fucre 
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fucre, en mettant une livre & demie jusqu’à deux livres dans cinq livres de jûs, 

on prend plus ou moins de fuçre félon qu’on le veut avoir plus ou moins doux. 

II le faut bien edumer & le faife boüillir jusqu’ à ce qu’il ait ürte ihoyetlhe ëpais^' 

feur. Etant tefroidi on met le jûs dans dès Bouteilles qu’il faüt bien boucher. 

• Toutes ces differentes Confitures fobt délicieufes & fort faines, un inalade eh 

peut preftdre ausfi bien qu’un homme, qüi fe porte bien ; elles rafraidhiflerit 

le coeur, étanchent la foif & font fort rafraichiffantes. 

i 20. 

En Allemagne aînfi que dans quelques autres Païs on leche ausfi les Grimtesi 

qui étant cuites avec un peu de fucre font un mets fort agréable, 

S- 2i; 
jSi vous voulez faire un Rmfià ou une liqueur excellente , prenez des CriotU, 

bien féchées, pilez-les avec leurs noyaux dans un mortier, mettez cela enliiite 

dans de Icau do vie, ajoutez-y un peu de fucre, un peu de Crndle & quelques 

Cbû! * Giruft,, lain:,x.le tirer pendant quelque tems au Soleil ou auprès do feu, 

& vous aurez une liqueur délicieufe, dont, vous pourrez régaler les gens de b 

premœre diftmaion. Si vous voulez. que cette liqueu^ folt bien claire, vous 

navez qu à la faire paffer par du papier gris, 

^Cette liqueur fe peut faire encore de Griottes fraiches ,' mais elle n’efl: ni ausfi 

agréable ni ausfi forte, que lorsqu’elle eft faite de Griottes féchées, à caufe que 

le jûs aqueux des Gn.tt. fraîches la rendent foible , mais lorsqu’on la fait de 

Gilottes fraîches, il en faut oter les noyaux, les piler féparément, & les mettre 

ienfoite avec la chair dans de l’eau de vie. 

5. 22. 

Allemagne, où il croît beaucoup de Guignes fans culture, & particulière^ 

n SuiJJe, on en diftile une eau ou efprit, après qu’elles ont été pilées 

lom ‘ ^ fermentent. On 

lia» Kirfcben-maJJer ou Eau de Cerifes. Cette 

qu’on e^^^ore très-faine, lors- 

4aux. ^ puis qu’elle fortifie le coeur & ranime les e-fprits 

-H 5- 23. 
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5- 23. 

On fai*; encore dès Griottes un vin très^délicieux, principalement dans les Païs 

vignobles, ou le nomme Kirfcbcn- ou michfel-wyn, c’efl: à dire vin de Cerifes. U 

efl très'favoureux & très-rafraichiirant & agréable pendant les chaleurs de 1 Eté. 

La manière, dont ce vin fe fait, eft des plus faciles. On prend des Griottes 

que l’on pile fort ménu avec leurs noyaux après en avoir ôté les queues, & 

qu’on mêt en fuite dans de bon vin rouge léger, ou bien dans du vin blanc, & 

fl l’on veut, on y ajoute quelques clous de Girofle ainfi qu’un peu de Canelle. U 

cfl: bûvable après avoir repofé pendant une quinzaine de jours. 

i 24- 

Pour conferver les Cerifes bonnes & fraîches pendant toute l’année, il faut 

faire de la façon fuivante : On cueillit les Cerifes les plus belles & qui ne font 

que mûrir pendant un tems fort fec avec beaucoup de prudence afin de ne les 

point froifler. On les met enfuite dans une bouteille à large bouche; on ferme 

cette bouteille avec urt bouchon que l’on couvre avec de la réfme mêlée de Te- 

renbentine & de cire, afin que l’eau n’y puilTe point percer. On attache à cette 

bouteiltc une corde, ou, ce qui ell encore mieux, un fil d’archal affés long, à 

caufe que la corde efl fujette à fe pourrir bien vite; après quoi on fait enfoI^ 

cer la bouteille dans un puits ou Citerne fraiche jusqu’au fond, l’attachant en 

haut par la corde ou le'fil d’archal. De cette façon on peut avoir des Cerifes 

fraiches même en Hiver. ' ^ 

5. 25. 

Voici une autre .manière, de conferver les Cerifes pendant toute iine année: 

Après avoir cueilli les Cerifes avec la précaution préfcrite (§. 24.) & après en 

avoir ôté les queues, on les met dans un pot vernilTé ; enfuite on chauffe de 

bon vin blanc, qu’on verfe tout chaud fur les Cerifes, jusqu’à ce qu’elles en font 

toutes couvertes. Le vin étant refroidi on le couvre avec une plaque mince de 

beurre fondu, & on garde le pot dans quelque endroit fec, & où il ne gèle 

point pendant l'Hiver. Mais ces Cerifes ne fervent proprement qu’à en affaifon- 

ner d’autres mêts , foit en Hiver, foit en d’autres faifons. Lorsqu’on f’en veut 

fervir, on en ôte le beurre, &après avoir pris les Cerifes dont on a béfoin, 

-on refond le beunre & on le remet fur le vin. Ce beurre préferve les Cerifes 

contre l’air & par conféquent contre la corruption. 

J. 26. 
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5. 26. 

^ Je ne fçaurois manquer, de faire encore obferver, que les Cerifes ont de fu- 

neufes & fréquentes attaques à elTuyer de la part des Etourneaux, des Moineaux 

& des Griies, de forte qu’on n’en cueillit quelquefois que très-peu, fi l’ôn n’avife 

point des expédions , pour écarter ces oifeaux des Cerîfiers. Pour cet elîêt bien 

des perfonnes fufpendent au deffus des arbres quelques grands oifeaux morts, 

pour effi-aÿer les vivans, quelquefois aiisfi tout autour des arbres des cordes gar¬ 

nies de beaucoup de plumes. D’autres plantent auprès des arbres de longues 

perches au bout desquelles on met une espèce de petit moulin , que le vent 

fait tourner & qui font beaucoup de tintamarre. Mais toutes ces inventions fer¬ 

vent a peu de chofes, car les oifeaux Taperçoivent bien vite de cette tricherie, 

& apres deux oU trois jours ils ne craignent que très-peu ces machines; j’en'ai vu 

meme, qu; y alloient fe repofer, principalement de jeunes Etourneaux, qui font 

étourdis & hardis. 

Le meilleur expédient eft, de fuspendre des filets au defllis des arbres , 8c 

pour ne point endommager les jeunes rejettons, qui Sefoient fans doute’trop 

preflês ou même froilTés, ou prendroient pour le moins un crû difforme, fi le 

filet étoit couché fur farbre, 6n fait une ou plufieurs croix de lattes qu’on clouë 

fur des perches, & qu’on pafle en croix à travers de l’arbre, pour foutenir le 

filet, afin qu’il touche peu ou point l’arbre. 

.1 /■ ; ! ^ 

■ . . 5- 27‘ 

Quelques Amateurs, qui fout riches, font faire exprès de grands filets, po« 

m couvrir pat en haut & de côté une Csri/iïr entière, plus ou moii grande, 

«I pour cette raifon on plante les MJtm plus ptés les uns des autres; enfuité 

« plante par-ci & par-là entre les arbres, & dans un certain ordre, des pienlé, 

Suels on met des Jattes, pour foUtenir lé filet fuperieur. 
--■J, 

i- 

11 V -, 
ï a encore un autre moyen , de chaffer les oifeaux d’une Cerifaie, c’eft de 

^ lÊfVir H’ ‘ 
qui fe bagatelle par jour , & 

par le long , du jour avec une crefTeüe, pour cliafler les oifeaux 

^üit de cétte machine. Mais quelquefois on encore affés de peine, 

H 2 pour 
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pour y reiisfir, furtout fi les oifiaux viennent en grand nombre, & il efl: néces- 

faire, d’y veiller depuis le matin jusqu’au foir. 

§. 29. 

Bien des perfbnnes ^imaginent, qu’il fuifit de tirer, pout fe délivrer de ces 

hôtes incommodes ; mais aucun Jardinier , ni meme aucun Propriétaire tant foit 

peu expérimenté fe fervira de cet expédient, non feulement à caufe de fon peu 

d’utilité mais principalement encore, parce que la dragée ou le ménû plomp en¬ 

dommage beaucoup les arbres. 

i 30. 
Le bois du Cerifier efl: dûr, fa couleur efl: d’un brun rouffâtre; il efl: fort ré¬ 

cherché des Tourneurs, des Ménuifiers, des Faifeurs de Quadres & des Faifeurs 

de chaifes &c., pour en faire des ehaifes ou d’autres jolis meubles. 

5- 31- 
“ Pour faire plaifir aux Amateurs, je dirai encore quelque chofe en palfant de 

la manière de hâter les Cerifes, c’efl: à dire, de les avoir de meilleure heure que 

ne permet ordinairement la faifon. Ceci fe fait de diverfes manières 

5. 3^^ 
Premièrement on choifit un ou plufieurs jeunes arbres de la forté des ]\duscd- 

dèts de Prague, foit à haute, foit à baiîê tige; on choifit ceux, qui nont pas la 

couronne grande mais qui commencent pourtant a bien porter, puisque cette 

forte eft naturellement fort hâtive, tandis qu’on ne peut guéres hâter les autres 

fortes. Il faut déterrer au Printems avec beaucoup de prudence les arbres qu on 

aura choifis & les planter dans des cailTes ou dans des vafes de grandeur con¬ 

venable, ou, ce qui efl: encore mieux, dans de grands & larges pots de brique. 
« 
Enfuite de quoi il les faut placer dans quelque endroit, où il y a de l’ombre, 

& ne point manquer de les arrofer, particuliérement pendant une grande féche- 

reflè, afin qu’ils jettent des racines & croiflènt bien dans les pots, & pour les 

faire croître d’autant mieux & plus naturellement, il faut enfoncer le bas des 

pots tant foit peu dahs la terte, qu’oh doit arrofer foigneufement tout autour du 

pot dans un tems de féchefelfe ; puisque les racines attiferont alors cette humidité 

au moyen des troûs, qui font au fond du pot, ce qui fera d’autant mieux & 

plus naturellement croître les àfbfes. 
î- 33' 
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i 33- 

Ces jeunes arbres ayant bien grandi pendant tEti on les place ail mois de 

«er mvant, quelquefois ansfi plutôt, dans une ferre de grandeur raifonnable, 

quon chauffe de teuis en teins à proportion du tems qu’il fait, de fayon, qu’il 

y ait toujours dans la ferre une chaleur égale, mais dans le commencement mode- 

ree, denviron vingt degrés félon le r«,„, dont nous avons fait la defcrip- 

«on ans le premier Tmic, Pendant le jour il faut quelquefois donner de l’air 

a a erre. En^faifant cela, les boutons commenceront bien vite à TenHer & à 

tieurir. C’eft principalement alors, qu’il ell três-néceffaire de donner de l’air auit 

ar res; & .1 „■ , faut point manquer , parccqu’ autrement les fleurs tomberoient 

au heu de produire des fruits. Dès que les fruits fe font formés, on leur peut 

un peu plus de chaleur , imitant toujours, autant qu’ii elb posfible la 

chaltur & les impresfions de la faifon naturelle, dans laquelle les Cerifes fleuris, 

eut 6t parviennent à leur maturité, comme nous l’avons expliqué amplement 

dans le premier Tm<, à l’Article touchant l’Art de hâter les fruits E„ exé 

c^ant ce .que nous venons de dire, on aura des fur la fi„ * A/urr, 

■ p-ut-etre putot. Mais nous devons avouer en même tems, que les Crrr/rr 

ont tres-drfficiles a fe former & que nonobllant tous les foins & toutes les pei- 

rtt 1 ““ principalement quand 
froid & mauvais tems, lorsque l’arbre elb en fleurs, de forte qu’on n’ofe 

ouvrir les fenêtres de la fprrp r • i uic 
,,, • ’ y Au refte il faut bien 

^ r- - - 
f 

§• 34. 

On peut encore faire pouffer les Cèrijirs, dès qu’ils ont été plantés, & „„e 

fcs r 'Ta°” ' T" '■ '■ la prodiiaion des fruits elb encore plus incertaine. 

On pour hâter les fruits! vaut mieux que les précédentes. 

hauteur”" * g™deur & de 

* l’au ‘ ““ '«"0, pas loin l’un 

«fin qu'il ’ ‘ '■oigne exaftement, 
S prennent un bon crû. De cette façon on les lai/Te croître en^pJein 

air 
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,i, jusqu' à ce qu'ils portent allés de fruits, parconféquent qu'il vaut la peine de 

les hâter. Au commencement de on ferme les fenêtres de la ferre, on 

, foin de donner de l'air aux arbres, principalement dans le tems qu'ils fleuris- 

fent, tout comme nous venons de le dire (§. 33 ) On doit pareillement avoir 

l'aœntion, de couvrir la ferre pendant la nuit contre la gélée ainfi que pendant 

le jour, lorsqu'il gèle l'air étant couvert, principalement alors que les arbres font 

en fleurs. Pour cet effet il faut que la ferre, en cas qu'elle foit toute de bols, 

foit entourée de paille ou de fumier un peu long. Les fruits ayant pousfé & 

grandi un peu, ont peut donner moins d'air aux arbres, à moins que ce ne 

fflt pendant la glande chaleur du Soleil & vers le tems que les Cerifes mûris- , 

fent, afin d'augmenter par là la chaleur de la ferre & de porter les fruits à leur 

maturité , parceque l'augmentation de la chaleur fait mûrir les Cmfes. En prat- 

tiquant cette méthode on aura au mois d'Avril de belles Cerijts mûres. 

On peut encore planter les jeunes Cerifiers hors de la ferre dans une expofi- 

tion avantageufc & les environner tout au tour d'une espèce de caiffe de bois, 

quand ils commenjent à porter, ce qui efl beaucoup mieux , afin de ne point 

laiffer la ferre fi longtems inutile. On peut ausfi faite deux rangs de ces ar¬ 

bres , en plaçant les arbres à baffe tige devant 8c ceux à demie tige derrière 

les autres ; éloignant les rangs ainfi que les arbres de cinq à huit pieds l'un de 

l’autre. On eft encore le maitre de planter dans chaque rang autant & ausfi peu 

d’arbres qu’on le juge à propos. 

5- 36. ' 

On peut encore hâter les Cerife! pat le moyen d'une couche placées perpendi¬ 

culairement ou penchant un peu en arriére, ce qui etl encore mieux. On y 

plante les arbres dans la terre naturelle & on les étend contre la cloifoa Au 

refte il faut ici obferver ce qui a été dit relativement à la ferre froide. 

5- 37- 

Enfin on peut avancer les Cerifes dans une ferre chaude penchant en arrière,' 

où les arbres font pareillement plantés dans la terre contre la muraiUe de der¬ 

rière. Cette méthode eft la meilleure , pour avoir de bonne heure des Cerf es, 

puisque le fruit ne périra pas facilement dans cette ferre, qui doit être chauffée 

affés, pour que la muraille de derrière ait une chaleur fulüfante. Voyez daiis le 

premier Tome l’article. 
Nous 
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us allons palier maintenant aux dénominations /irmimis ainfi qu’à la délcrip- 

non des differentes fortes de Cm/rr. 

Table sinonime 

De La plupart de 

SORTES DE CERISES 
QÜI SONT CONNUES DANS CES PROVINCES. 

A< 
A. 

à-Gadie. 

^igre (Cenfe) voyez Griotte^ 
Arendfen (Jean). 

Ba 

Bigarreau noir. Cerife d’Elpagne noire 
Bigarreau fouge. Cerife d’Eipagne rouge.' 

double. Stérile. Roosjes-kefs." 

R°°^^-kers. 

Boere-kers, voyez Griotte firtipie 
Bogerîs4ers, voyez Griotte fimpie. 

Bruxelles brune (Cerife de), Voyez Griotte 
douce. 

(Cerife de), voyez Cerife 

• C 

Condé. 

Crande Tri- 

Co»tt«^Cerifc de), voyez Griotte fimpe. 
liCerile), voyez Griotte fimple. 

Ef 

^Cerife dO. Perle. 

B/pagne brune (Cerife d’), voyez Bigar-- 
reau brua ° 

Efpagne noire (Cerife d’), voyez Bigar¬ 
reau noir. ^ 

Efpagne noire avec une pointe vèrs le 
bas (Ceriie d’). Punt-kers. 

Efpagne rougê (Cerife d’), voyez Bigar¬ 
reau rouge, ° 

R 

Feuilles bigarrées (Cerife à). 

Gé 

Gaderop (Cerifede), voyez Hertogs-kers* 
lylas-kers, voyez Volger. 
Glhmnen, voyez Volgers-Volgen 
Grande Triomphante. Cerife de Mont- 

morancy, Cerife de Confitures. Celi 

Grand Turc. Cerife Turque, 

Griotte double ou grande. Griotte tar- 
dive. Cerilè de Confitures. 

On dijlingue en Hollande cette fwîe par 
fa grandeur ou par rendrait, où elle 
croît, comme en 

Griotte bleuC.. 
Griotte de Plaarlem. 
Griotte de Meurs. 

Griotte Royale. Grande Griotte Roya¬ 
le. Griotte Royale tardive. 

Griotte de Warik. 

Griotte douce. Griotte de Mai. Cerife 

brune de Bruxelles. Kaftcroopfe Wyn- 
kers. 

Griotte douce & double. Griotte de Mai 
double. 

i 2 Griotte 
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Grio'ttè fifnple. Cerife aigre. Boeré-kei-s. 
Bogaerts-kers. Cerife de Cologne. Ce- 
rife commune. Cerife du Rhin. Scheur- 
kers. Wyn-kers. Kriek dans le 

Guigne noire. Guigne fauvage noire. Les 
Hollandois l’apellent ausfi Scliciir-kers. 

Guigne rouge. Guigne ou Cerife fau¬ 
vage rouge. 

Guigne van den Broek. 
Culdemonch-ken, voyez Volgers-V'olgér. 
üuUewagens-kers, voyez Volgers-Volger. 

H. 
Hert-kers, voyez Cerife de Rouen double. 
Hertogs-kers. Cerife de Gaderop, Knap- 

kers. 
Hertogimie-kers, voyez Cerife d’Orange. 
Hollande (Cerife d’) , voyez Cerife de 

Prague." 

K. 
Kajleroopfe JVyn-kers, voyez Griotte. 
Knap-ken, voyez Hertogs-kers. 
Kops-kers. 
Kuis-bonte, voyez Cerife de Rouen. 

M. 
Mai double (Cerife de). 
Mai limple (Cerife de). 
Maurice (Cerife du Prince). 
Montmorency (Cerife de), voyez Grande 

Triomphante. 
Muscadèt, voyez Cerife de Prague. 

N. 
Naine (Cerife). Cerilc Turque. Pur- 

geer-kers ; céjl un arbrijjeau. 
Nat. (Cerife van der) 

O. 
Orange. (Cerife d’) I lertoginne-kers. 

Cerife rouge de Bruxelles. 

P. 
Perle, voyez Cerife d’Efpagne bigarrée.- 
Pîeterfon (Cerife de) , voyez Cerife de 

Prague tardive. 
Prague tardive. (Cerife de) Muscadet. 

Cerife d’Hollande.- 
Prague tardive. (Cerife de) Muscadèt 

tardif. Cerife d’Hollande tardive. 
Velfcr-kers. Cerife de Pieterfon. 

DU CERISIER. 

Prince. 
Princefle. 
Puntkers, voyez Cerife d’Éfpagne avec 

une pointe en haut. 
Purgeer-kers, voyez Cerife Naine. 

R. 
Rhin (Cerife de), voyez Griotte fimple. 
Royale, voyez Griotte double. 
Roosjes-kers, voyez Bloem-kers double. 
Rûfenoble, voyez Volgers-Volger. 
Rouen double. (Cerife de) Bigarreau. 

Hert-kers. Kuis-bonte. Wyn-kers 
d’Efpagne. Wyn-kers de France. 
Wyn kers fucrée. 

Rouen fimple. (Cerife de) 

S. 
Sakerdaan-kers, voyez Bigarreau brun. 
Sche'ur-kers , voyez Griotte fimple & 

Guigne noire. 
Schimmelpenning-kers, voyez Volgers- 

Volger. 

T. 
Tros-kers. C’e/î unè petite Guigne, où U 

y a beaucoup^ de Cerifes à une même quêuë. 
Turque (Cerife), voyez Grand Turc & 

Cerife Naine. 

Viceroy, voyez Bigarreau blanc. 
Velfer-kers,voyez Cerife de Prague tardive; 
Volgerstkers. Volger hâtif Glas-kers. 

Guigne. Water-kers. 
Volgers-Volger ou Double Volger. Vol¬ 

ger tardif. 
Cette dernière forte aplufieurs noms, comme 

Double Volger. 
Glimmert ou Grand Gliramert; 
Güldemonds-kers. 
Guldewagens-keh. 
Rofenoble. 
Schiramelpennings-kers. 
Zeelandoile ou Grande Zeelandoife. 
Zwol (Cerife de) , &c. 

Toutes ces Cerifes ne font qu'une même fnte 
6? ne différent que très-peu entre elles, 
fait pour la grandeur, fait pour la couleur, 
différence , qui vient fans doute de leur 
différente expojition, (voyez la premiért 
Partie de ma POMOLOGIE) ,• au rejl^ 
toutes ces Cerifes ont la queue très-courte. 

W. 

« 

à 
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W. Z. 

Zeelandoife, voyez Volgers-Volger. 
riïè^ S’Sën fimple & Ce- Zwol. (Cerife de) ^ 

description des CERISES^ 

DONT LE 

CATALOGUE 
> ! 

PRECEDENT FAIT MENTION. 

.A.GATHE. Cette Cerife eft d’une rondeur aplatie, fa forme eft trèsfembla- 

ble a celle des Folgers. Etant mûre, fa couleur efl tout à fait d’un brun-noirâ¬ 

tre elle eft ausf, charnue que la Cerife de Prague; mais fon goût eft plus relevé. 

L’arbre croît bien, pouffant en haut des rejettons tout droits ; il fleurit beau- 

coup, mais fon fruit périt beaucoup après fa formation , ce qui fait qu’il n’eff 

pas trop fertile. 

JEAN ARENDSEN. Cette Cerife ne reffemble pas mal au Muscadel rond de 

Prsja., fok pour la forme foit pour la couleur, mais elle eli plus petite, & fou 

goût n’eft Ipas tout à fait ausf. doux ni ausf. favoureux. On trouve aujourj 

hu. cette forte très-peu, rfétant guéres recherchée ni cultivée, dép.,is qu’on con- 

. noît le Mmcadil âc^pagm, bien qu’elle mérite d’être cultivée à caufe de fa fer- 

tilité. 

L’arbre donne de bon bois & a bonne façon. 

blanc. Cette Cerife efl; grande, affés femblable pour là for- 

fàl ^ grandeur aux Bigarreaux noirs ^ rouges. Sa Couleur efl: d’un blanc 

ou jaunâtre tirant uni peu fur le rouge'pâle /du côté expofë au Soleit Elle 

nuë & remplie dun jus très-doux & parfumé’ 8c d’un goût délicieux, 

donne du bois fort & efl affés fertile ^ lorsqu’il efl: un peu âgé. ', 

tous ^ plus’grande de 

* ^ëén-eaux, fa forme dl un peu longue allant en diminuant vém'le bas. 

encore une forte de Bigarreau noir , qui a une.jpointe au bas boUt/’ que 

. K nnnr 
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pour cette raifonon apelle Cerifi d'Espagne avec me pointe vers le bas & en HoU 

landais Pmî-Jers. Sa couleur eft d’un brun obfcûr tirant fur le noir. Au refte 

elle eft charnue, fucculente & d’un goûf fort doux & agréable. 

L’arbre donne de fort bois & croît bien droit en hauteur, il peut devenir fort 

grand. Dans fa jeunelfe il n’eft pas fort fertile , mais il eft d’autant plus, lors¬ 

qu’il eft âgé. Il ne vient pas trop bien dans des terres grafles, compares & 

humides r mais, à l’exemple de tous les autres Bigarreaux; il aime un fond fa- 

blonneux, bon & fertile. 11 croît ausfi fort bien dans une bonne terre pierreufe; 

& en général il reüsfit mieux dans des Climats chauds que dans le nôtre. ■ 
i J .. Jr 

bigarreau rouge. Cette Cerife reffemble allés à la précédente tant 

pour la grandeur que pour la forme & le goût, mais fa couleur eft d’un rouge 

tirant fur le brun avec des mouches d’une espèce de couleur blanchâtre. 

La nature de cet Arb're eft la même^que celle du précédent. 
-.1 

BLOEM-KERS double prîle. Les fleurs de cette forte font extrême¬ 

ment doublées & formées très-proprement de plufieurs petites feuilles blanches, 

-très-agréables à la vue. ' Cet arbre fleuriffant extraordinairement, il mérite qu’on 

en plante quelques uns pour la perfpeftive ou pour le point de vue, non obftant 

qu’il ne produife aucun fruit. Au refte cet arbre ne grandit pas beaucoup. & 

à l’exemple des Griottes,'dont c’cft une forte,Ton bois eft ménu, fin & croîlTanc 

. \ 

i-- 

-U BLOEM-KERS double fertile. '"Les fleurs de cet arbre ne font point ausfi 

doublées que celles du précédent ni d’une ausfl belle aparence, mais il porte quel¬ 

quefois des fruits , quoiqu en petite quantité. 

ESPAGNE BIGARREE. CERISE D’) C’eft encore une forte de Bigarreaux, 

femblabk pour la forme &cpour le^ goût au Bigarreau blanc, mais'plus petite Si 

■d’une.rondeur plus ferrée. - Sa couleur'eft bigarrée-de blanc & d’un rougeâtre 

pâle, quelquefois ausfl d’un blanc laie ou jaunâtre. Au refl:e fa peau eft diaphax^ 

de façon que. la chair’lè -voit à travers de la peau. 

L’arbre croît à .l’égal' des autres Bigarreaux, & n’eft pas fort fertile non 

dans fa jeunefle. ^ 

GRIOTTE DOUBLE. Cette Cerife, eft de la meme forte que la Griotte 

pu ; fa forme eft ronde 5c plus grande que celle de la Cerife de Prague; die * 
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la qaeuë courte; faut mûre, fa couleur eft Jun rooge-brun obfcur; elle eft en- 

re pus charnue que la Cerife di Prague & d'autres femblables fortes; elle eft 

rempj d'un jûs de couleur vermeille & d'un goût aigre ou verd, mais pas des- 

agréable ; on ne l'employe pourtant guères que pour en faire des Coufieures II 

y en a pluf.eurs fortes, qui „e diffÏTent pourtant de celle-ci que par raport à la 

ertrhte & a la grandeur; différence caufée fans doute par la qualité du fond, par 

a ertitte arnH que de f me Suivant la différence & félon les endroits, où les 

usdrees fortes croîlTent, elles font apelleés Grande Grieue ileud, Gnem de Haerkm 

* Meure, Grime Royale, Grande Grime Royale, Grime Royale tardive, Gri- 

’ tardive de toutes les Cerifei. 

Larbre donne du bois menû. croiffa™ pêle-mêle & de côté, & ne dévient 

pas ausfi grand que d’autres Cerifters. 

GRIOTTE DOUCE, Cette Cerife eft de la meme forte que la précédente 

a ,u. elle eft trés-femblable quant à la forme & à la couleur, [mais ordimùre- 

dun brun plus obfcur & presque noir, quand elle eft bien mûre, fa queue 

eft ausf. plus longue ; au relie cette Cerife eft charnuê', pleine de jûs &. lors- 

e e ,e„ mure, dun goût favoureux, agréable & doux tirant fur l'aigre. 

E le a beaucoup de reffemblance tam pour la forme que pour le goût avec la 

rtfe van der-Rat, mais la Griotte eft ordinairement plus grande, a la queuê un 

peu plus courm, & eft pour le moins ausft appetiffinteà ausf. ces deux Cerifes 

ne font pas dune,meme forte, comme bien des pérfonnes fe l'imaginenL 

arbre donne du bois 6„ , oroiffaut un peu de côté mais pas d'une façon 

emomllee que la Griotte douile, il dévient ausf. plus grand & eft fort fer- 

SJM’LE. .., Cette C.n/s eft ronde, fa couleur d'un rouge-bmn 

que I ’ “r” ^ ff“i nn ««nt qu'en ce 
^ unes ont plus grandes, d’autres plus petites, & ausfi d’un goût plus ou 

uioins aigrèt. 

dift, racine fait beaucoup de rejettons & .fouvent à 

aifée r éloignée de la tige ; moyennant quoi fa propagation eft très- 

qu il fbit necelîaire de le gréfera -jf j- ■ - , 

GUlG]yr« 

ie' Bi an BROEK. Cette Cerife eft petite & beaucoup, plus que 

. ■ tioir f a qui d ailleurs elle"! reflemble beaucoup pour la forme ausfi 

K 2 bien 
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bien que pour là couleur, étant de forme oblongue & de couleur d’un brum 

noir obfcur. Elle n’a que peu de chair , mais pleine de jûs, & d’un goût très- 

doux & favoureux. J 

L’arbre donne du bois fort & croîflant en hauteur, il peut dévenir paffable- 

ment grand venant dans un fond fertile. Il ell très-fertile dans fa jeunelTe, 

mais fa fertilité ell infiniment plus grande à méfure qu’il avance en âge^ 

Il y a encore une autre forte de Guignes qu’on plante ordinairement dans les 

jardins, nommée Guigne noire^ fèmblable à la Guigne "ban den Broek en forme, en 

couleur & en goût, mais elle efl encore plus petite & n’a que peu de Chair 

autour de fon noyau, mais cette chair efl: remplie de jus; au refte à caufe de 

fk petitefle elle ne mérite guères d’être cultivée. 

De tous les Guigniers, qu’on plante dans les jardins, le nair dévient le plus 

grand & le plus régulier & efl très-fertile. 11 y a encore une forte de Guignes- 

rouges. 

HERTOGS-KERS, eh François, Cerife du Duc. Sa forme efl d'une rondeur 

oblongue, tout comme celle des Guignes, |mais qui ne diminue pas tant vers le 

bas ; fa couleur efl, quand elle efl mûre, d’un brun noirâtre marqueté où par- 

femé de petits point de couleur douteufe. Au refie la chair en efl ferme & 

tant foit peu claquante entre les dents, mais d’un goût doux & très-agréable. 

L’arbre donne du bois fort croîflant droit en hauteur; il efl fort fertile, prin- 

/ cipalement lorsqu’il efl âgé de quelques années. Sa fertilité ainfi que la délica- 

teffe de fes fruits le rendent digne d’être cultivé, d’autant plus que ces fruits fui- 

vent & remplacent les Cerifes délicieufes de Prague. 

MAI DOUBLE. (CERISE DE) C’efl encore une forte de Guignes; elle res- 

femble beaucoup, tant pour la forme que pour la forme que pour la couleUf & 

le goût, au Muscadel tardif de Prague, mais ayant le noyau un peu long on doit 

la compter parmi les Guignes; 

L’arbre donne de bon bois & fort, tout comme le Cerifier de Prague , mais il 

efl allés flérile, bien qu’il fleurilTe beaucoup, à caufe que les fleurs de même 

que les fruits après leur formation tombent de l’arbre ordinairement toutes le* 

années, principalement quand il fait froid. 

I 

■ MAI SIMPLE. (CERISE DE) Cette Cerife refTemblé entièrement à la pré' 

cédente pour fa nature ainfi que pour fa forme, mais elle efl beaucoup plu* 

petit 

J 
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petite , & 1 arbre tres-fterile , de forte qu’il ne mérite point la peine qu’on le 

plante. 

MAURICE. (CERISE DU PRINCE) Ceft encore une forte de Gteptrr, 

devenant à peine ausfi grande que la Gmgn, vm âm Bmi, i qui elle reffemble 

relativement à la forme. Sa couleur eft d’une belle Ecurtee parfémée de petits 

points d’un blanc douteux, au relie d’un goût doux & agidable, mais point ausû 

doux que celui de la Guigne van den Broek. 

L’arbre donne de bon bois & fort droit, & efl: très-fertile. 

naine. (CERISE) C’eft un petit arbriffeau ne paflant rarement la hauteur 

de quatre à fix pieds; fes feuilles font petites de même que les fruits, qui font 

rouges, ont la chair féche, & font d’un acide extrêmement âpre; les Amateurs 

ne cultivent cet arbre non plus que pour la variété. Au refie cet arbre croît 

naturellement & fans culture en plufieurs endroits de ïAllemagne, de la Bohême 

& de XHongrie. Il efl apellé en Latin, Cerafus Pimila. C. B. Pin. Chamee Ce- 

rafus. Dodon. Lobel. 

NAT. (CERISE van der) Cétte Cerîfe reffemble beaucoup à la Griotte ou à 

une Cerife ronde Prague, de mais elle efl un peu plus petite, fa rondeur tant foit peu 

plus exhauffée; & fa queue plus longue; fa couleur efl d’un brun noirâtre; au refie 

elle efl charnue, pleine de jûs, & d’un goût favoureux, verd & agréable, lorsqu’elle 

efl bien mûre, autrement elle a le goût aigre & âpre. Bien des perfonnes l’efliment une de» 

meUleures Cerifes. Elle efl tardive & vient à peu prés au même tems que la Cerife i Orange. 

L arbre donne du bois menu croîffant de côté à l’exemple des Folgers & des 

Griottes, & il efl fort fertile. 

ANGE. CERISE D’) Cette Cerife efl paffablement grande, d’une rondeur 

apatie, & fa couleur efl d’incarnat; elle efl un peu plus grande & plus haute 

couleur que le Folger, & elle efl encore tant foit peu diaphane ou transpa- 

ente. ^ Au refie elle a une peau épaiffe, elle efl charnue & remplie d’un jus 

^anchatre, tout comme le Volger, &, lorsqu’elle efl mûre, d’un goût agréable 

^ vé, elle efl tardive & vient a peu près au même tems que la Griotte. 

«^onn croîffent de côté & pendent en bas, ce qui lui 

^ ^ne affés mauvaife aparence; d’ailleur cet arbre efl fort flérile. 

'’^^AGUE. (MUSCADET DE) Cette Cerife efl palTablemem grande, de 

L forme 
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formç condéktte, fa couleur d’«n rouge-bruo, fprt baut.Elle efl; charnuë ^ fucculen- 

te, d’un goût très-favoureux & agréable, mais pas ausfi doux que celui àe Btgamaus, 

L’arbre donne de beau bois, fort 8c croîflant en hauteur, dévient paflablemenc 

grand , & eft très-fertile. 

■1 

^ PR4ÇUE TARDIF. (MUSCADET DE) Cette Cerife eft d’une rondeur 

plus pblongue que la précédente, d’ailleurs elle lui rdTemble alTés quant à la cou- ' 

leur & au goût, quoique bien des perfonries lui trouvent le goût encore plus 

favoureux & plus agréable. Au relie çette Csrijg vient un peu tard. 

, L’arbre dji^nne du bois, femblable au précédent, fil n’eft pas plus fort, & il 

eft ausft fort fertile. 

Toutes CCS deux fortes font ellimées chez nous les plus dignes d’être culti¬ 

vées non feulement à caufe de leur faveur & de leur déiicatefle, mais encore 

pour leur grande fertilité, & qu’elles ne manquent pas ausfi facilement que les 

autres fortes, outre cela qu’elles mûrilTent plûtot. On ne fera donc pas mal, 

lorsque par exemple on veut planter une trentaine de Cerijùriy d’y comprendre 

une vingtaine de Prague. 

On en met quelquefois en Espalier, pour en avoir plutôt des fruits j pour cet 

effet il faut choifir une expofttion vers YEJi, le Sud-EJi ou YOuiJi, puisque celle 

vers le ou vers le Sud-Quëft efl trop brûlante pour les Cerifes, & que celà 

tes rend imparfaites & dûre de peau, & fait quelquefois périr les fruits. 

ROUAN DOUBLE. (CERISE DE) C’efl une forte de Bigarreaux, en con* 

fétjuence de la même forme, c’eft à dire, d’une rondeur oblongue allant en di¬ 

minuant vers le bas, avec une raye peu profonde, de la figure d’un coeur, c’efl 

ce qui en bien des endroits lui fait donner le nom de Hert-kers, en François Cerife 

de coeur. Sa couleur efl bigarrée de rouge clair & de blanc marquetée de points 

de rouge clair fur un fond jaunâtre. Sa chair efl fort craquante, mais pas tant 

que celle de la Hertogs-kers ni celle de la Cerife de Gadero^. Son goût efl doux 

& très-agréable, lorsqu’elle efl bien mûre. 

•- L’arbre donne beaucoup de beau bois croîflant tout droit en hauteur, & fl efl très-fertile, 

. ROUAN SIMPLE. (CERISE DE) Cette Cerife reflèmble à la précédente, 

tant pour la forme, que pour la couleur & le goût, à l’exception que celle-ci 

efl plus petite. C’efl pourquoi on ne plantera guéres cette forte,, quand on peut 

avoir dé 1 autre,, à. moins que ce ne fût pour la variété. 

SCHEUR. 
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SCHEUR-KERS. en Cerifi C’ell le nom que l’on donne 

la Griotte fimple ou fauvage, à caufe que fa propagation T eft faite par la déchi- 

des rejetions. On donne encore le même nom & pour la même raifon aul 

tejettons.* h^Cuifp-JauMg, mir,, queTl’on employé pour ^0% deseCerjfiers. 

pourqaoi H ne faut pas fe laifTer abufer par cette dénomination. 

TROS-KERS (Cmr, 5 Cmus. C«fc«.)., ,en Frmsm, Cerife ™ grappe. Ceft 

une petite Guigne de couleur rouge, dont plufieurs fruits, qui ont chacun leur pe- 

we que^ë, viennent à une même queue principale, ce qui lui donne l’aparenee 

dune grappe, dont elle tire,ausfi fon nom. Le goût enell doux & alTés V*- 

Bfe, mais étanP petite & peu charnue, elfe vaut peut fa peine d’être cultivée, à 

moins d’en planter quelque peu d’arbres pour la variété. 

L’arbre donne de bon bols croîlTant tout droit en hauteur, à l’égal des autres 

Guignes y & il efl: fort fertile. 

VOLGER. (CERISE DE) Cette Cerife ell ronde & un peu aplatie du côté 

e la queue; fa couleur ell d’incarnât, reluïfante & àapbm:; elle n’eft pas trop 

carnue mais pleine d’un fuc aqueux. Celb pourquoi on la cultive très-peu, à 

ns que ce ne fût pour en faire des Confitures ou pour les étuver, à quoi elle 

c fort bonne a caufe de fa couleur, quoique pendant les grandes chaleurs de 

K on la croit plus faine que les autres Cetifes plus douces & plus charnues. 

L’arbre croît bien, mais donne du bois ménû croîlTant de côté & pêle-mêle 

d ne devient pas grand, mais eR très-fertile. . 

Cette forte ell fubdivifée en d'autres fortes comme- 

DomeFolgerourolgers-Folgert G/,Wr»Gru«iGêW, Gn/W-fc Grand 

nmphant. Cerife de Mo,a,norency. Refemhle. Scbimnelpenning. Zeelandoife. Cerife de Zvutl 

Toutes ces fortes ont beaucoup de mport avec le Folger & fe reffemblent les 

«aux amres, fuit dans la forme, foit pour la couleur, excepté que ces der- 

T>e f beaucoup plus grandes & un peu plus charnues que le Folger. 

ra« difficilement diftinguer ces fortes en les compa- 

nlTea V- ■*^^**^ * ' même forte, ce qui me paroit 

fnifon on toutes ces fortes ont la queue fort courte, par cette 

ainfi qu’il 'T Certfes d corne queuf; elles ne font pas fertiles, 

les lUeiU l"'”" beaucoup ; quoique d’aiUeurs ce font 
Cerises pour en faire des Confitures.. 

» 

I 2 DESCRIP- 
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DESCRIPTION 
D U 

PRUNIER. 

[e prunier eft nommé en Latin, Prunus. Prunus inermis, folüs 

lanceolato-ovatis. Linn, Gen. Spec. Royen. Prodr, en Allemand, 

^ Pflaum-baum ; en Hollandois, Pruim-boom ; en Anglais, Plumme- 

Tree; en Danois, Kreige-Træ; en Suédois, Plomon-Træ. 

Le fruit fapelle en François, Prune; en Allemand, Pflaume ; en Hollandais, Pruim; 

en Anglais, Plumrae; en Danois, Kreige; enSuéàis, Plomon. 

i 2.' 

Le Prunier aime les Climats chauds, & l’on en trouve plufieurs fortes très-déli¬ 

cates & favoureufes, principalement dans les Païs Méridionaux, comme en ; 

Espagne, en Italie & dans la partie Méridionale de la France, mais dont la plu¬ 

part ne parviennent point chez nous à leur matûrité , ou bien ne mûriffent pas 

entièrement mais feulement du côté expofé au Soleil, par confëquent nattrapent 

point leur faveur agréable & ordinaire. Il y en a quelques fortes, qui ne par¬ 

viennent même point à leur jufle maturité aux environs de Parts, encore moins 

chez nous, excepté dans des années très-favorables & étant plantées en Espalier; 

l’expofition la plus avantageufe efl vèrs l'EJi & le Sud-EJl, l’expofition vèrs le sJ 

ou le Sud-Ouëjl brûle facilement les fruits, & les rend coriaces & dûrs de peau, 

au lieu de les rendre mûrs & favoureux. Toutes les fortes ne démandent poUf* 

tant pas le même emplacement, quelques unes reüsfiflent mieux fur la tige qu’^** 

Espalier, d’autres également bien des deux façons ; mais généralement elles ne foi*^ 
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point fertiles en Espalier, à caufe de la taille qu’on efl: obligé de faire plus fou- 

vent à 1 Espalier qu a un arbre crorflant fur la tige, pour conferver la forme de 

\ Espalier & d’empêcher l’entortillement des branches. 

U. 

5- 3- 

Pour déterminer la bonne qualité de la Prune , il fuffit de dire, que fa chair 

ne doit être ni trop ferme, ni trop molle, mais fucculente & fondant en bouche, 

ni conace ni farineufe ; elle doit avoir de plus un goût fucré, agréable & relevé. 

Celai, qui a de telles Prunes dans fon jardin, peut fe vanter avec raifon, de pos- 

ftder & de pouvoir fervir fur fa table un fruit très^délicieux. Bien des perfonnes 

préfèrent, non fans raifon, de pareilles Prunes aux Abricots & même aux Pêches. 

Au refte les Prunes ont cela de commun avec les Pêches, que les plus grandes, 

qui fe trouvent à l’arbre, font en même tems les plus délicates. 

S- 4- 

Le Prunter démande une bonne terre fertile ,' fraiche & non engraiflee , & 

plutôt fablonneufe qu’argileufe , puisque les fruits mûrisfent mieux & attrapent 

un meilleur goût dans un fond de fable. Il ne jette point de racines fort pro¬ 

fondes , mais plufîeurs racines fines, qui f’étendent presque à fleur de terre. Il 

n y faut point aprocher de fumier , furtout point celui des chevaux , & moins 

encore du fumier frais ou nouveau, puisque cela empêche la croîflknce de l’ar- 

bre, quelquefois même le fait fécher fur pied & tomber les fruits avant leur 

matûrité. Mais comme ces arbres exigent particuliérement un fond nourriflànt 

à caufe de l’abondance des fleurs ainfi que des fruits qu’ils portent, cette même 

fertilité les fait périr bientôt dans une terré aride. C’efl: pourquoi en cas que 

le fond ne foit pas naturellement fertüe & qu’U ait béfoin d’être amélioré , il y 

faut employer de la fiente des vaches trés-vieilles & presque transformée enterre. 

Il vaut encore mieux fe fervir de bonne terre mêlée de feuilles ou de bois 

pourris, ou bien de boue ou de bonne vafe légère tirée des fofles ou des viviers. 

Ces arbres aiment encore alTés un fond humide, où ils croîlTent niieux que dans 

un forid fec; mais lorsqu’ü eft trop humide, les fruits perdent leur goût. 
\ 

^ • .. ni- ^ f . • 
Tt -J): ' 5" 5» • '..‘-I, f 

l ■” t •' ) J'J - 

Yente du fucement ou par 

- en branches ou fur des rejettons de Pruniers; Yente en fente 

M ne 
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ne reüsTit pas ausfi bien. Pour enter en écujjbn il faut choifir des branches très- 

jeunes & ménuës, car celles, qui font plus vieilles ne prennent pas fi facilement 

à caufe qu’elles ont l’écorce trop épaiffe. Il faut encore choifir des rejetions de 

fortes hâtives, fertiles, & qui jettent beaucoup de bonnes branches. Pour cet 

effet plufieurs préfèrent les rejettons de la petite Prune apellée en Hollande, Ros- 

Pnén ou de la Prime de Paï&ns fimple & blanche. 

§. 6. 

On peut encore faire fucer les Pruniers & les enter en eci^on fur des branches i 

provenues de noyaux. On féme ces noyaux au Printems, après qu ils fe font | 

amolHs, & lorsque les jeunes branches ont un ou deux ans, on les plante par 

rangs avec ordre, à la diftance de deux pieds & demi d’un rang à l’autre, & 

d’un pied & demi d’une branche à l’autre, pour les gréfer enfuite; mais pour les 

faire fucer, il faut planter ces branches, dès quelles ont une épaifleur convena¬ 

ble tout près des arbres qu elles doivent fucer. IVIais cette méthode de lemer 

des noyaux eft peu en ufage, à caufe que les Pruniers pouffent ordinairement un 

très grand nombre de rejetions qu’on peut élever plus vite & avec moins de 

peiaes, & que d’ailleurs on n’eft point affuré, que les arbres gréfés fur les fus- 

dites branches ou qui ks ont Jkés prendront un bon ctû, vû. que ks noyaux 

produifeJQt des fortes très-differentes j qui fouvent n^onc pas afïës de raport avec 

les entes.. Les fortes qu’on croît les meilleures pour être fémées font la Pafafi 

blanche-,, la Pmne d’Ocu^ rouge, & la Dainas hdtive. Bien des perfonnes foutien- | 

nenc que Ibs Prunes entées lUr des branches d AbricdtAtr produites de noyaux du j 

Jbrkôt, on de ÏAbricÔP de Prineefji, font plus hâtives & délicates, & reüs- | 

fiflènt très-bicDi Jusques ici je n’en ai pas encore fait 1 expérience, mais je 

doute fort, que ces arbres croîflênt bien pour les raifbns alléguées dans mon I 
Premier Tome. Mais, je' jugerois. à propos-, en- cas qu’on veuille fe dbnner cetfô | 

peiüc , diéleven pour llenm de choque forte des branches venues de noyaux de la i 

même- forte., j 

Vtv. vr- c5^ 7- 

Les arbres élevés de noyaux produifent fouvent, fans avoir été entés, des fruits 

ons & délicieux, «S: femblables à ceux,'dont ils font provenus. Mais quoiqu 

{bit certain , que toutes les bonnes" fortes dé Prunes, qui font connuès, font 

revends'de"noyaux, il n’-eff pas moins vraiqu’elles famoindriffent à l’ègaP dè‘ 

tous 

r 
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toiis les autres fruits d’arbre, & qu’elles ne reüsfiflènt de cette façon que dans 

des Climats plus chauds que le nôtre. C’eft pourquoi nous n’avops rien de mieux 

* faire que de nous tenir à la gréfe. 

5. 8. 

La propagation des Prunes fe peut faire encore, fans la gréfe, par le moyen 

des rejettons, & leurs fruits font de la même forte que le font celles de l’arbre, 

qui a pouffé ces rejettons, fçavoir fil n'a pas été enté fur quelque branche étran¬ 

gère ; mais on trouve, qu’étant entés ils produifent des fruits meilleurs & plus 

délicieux ; & comme les bonnes fortes font toujours gréfées chés nous, on’en 

trouve guéres des rejettons. 

5. 9. I 

Il ne faut point planter des Pruniers fucés d’arbes, qui ont plus de deux à 

trois ans, puisqu’ étant plus âgés ils ne croîffent que difficilement & ne reüs- 

fillènt pas fi biea 

. - ■ '1 ■ . 

5. 10. 

Il ne faut point tailler beaucoup les Pruniers, principalement quand ce font des 

arbres a tige, puisqu’ils portent alors moins de fruits. En conféquence on ne 

coupe que le bois le plus mauvais ainfî que les branches, qui étant de trop ne 

font que caufer de l’embarras, afin de procurer aux autres branches une impres- 

fion plus grande de l’air ausfi bien que du Soleil. 

5. II. ' - ----- • I 

Le Prunier n'ell ordinairement pas précoce, principalement lorsqu’il ‘grandît 

beaucoup, mais il paye fes arrérages avec ufure quand il a un peu d'âgé. 

5. 12. 

On mange les Prunes crues de même qu’étuvées de differentes façons , mais 

prétend que les Prunes crues font très-malfàines, principalémeWC, quand on en 

ttïange trop, puisqu’elles donnent la Colique, lé cotlrs de Ventre la Dis- 

fenterie, ce qu’on doit particuliérement entendre des Prunes mauvadês, aqueUiès dt 

qui ont le goQj comme par exemple les Kos-Prumen, les-SptUmgs, 

es Prunes blanches de Paifan, &c. Les bonnes fortes, qui ont la chair un peu fer- 

& le goût favoureux ne feront gôéres de mal, furtout'étant mangées tnoàé- 

, M 2 rement 
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remment & après le repas. De toutes les fortes de, Prunes on eflime être la .plus 

faine celle que les Allemands apellent Quetfche, qui croît ausfi beaucoup en Alle¬ 

magne & qui y eft d’un goût très-agréable, mais elle ne mûrit pas bien che* 

nous, & par confequent n’a point le goût ausfi agréable, à moins que cela n’ar¬ 

rive dans une année très-favorable, 

f. 

5- 13- 

Les Prunes, ainfi que les Raijîns, exhalent ordinairement une vapeur, ce qui 

leur donne une fort belle aparence, particuliérement aux noires. C’efl; pourquoi 

il faut les cueillir & manier à mains féches & avec précaution, quand on les 

veut fervir fur table dans toute leur beauté. 

5- H- 
• 

En Allemagne & en Prance oti fèche beaucoup de Primés, foit dans un four de 

boulanger ordinaire ou bien dans Un four exprelTement conflruit pour cet ufage; 

ces Prunes féches étuvées dans la fuite font un mets très-agrdable & très-fain , 

même pour des malades. Comme elles lâchent tout doucement le ventre, on 

les prépare pour cet effet dans leur propre jus, & on y ajoute, fi on le juge 

à proposun huitième ou un quart d’once de feuilles de Séné avec le huitième 

d’une once de Creme de Tartre, qu’on y fait tremper ou cuire doucement dans 

un petit linge, avec un peu de fucre, li on veut. On peut encore fondre quand 
. ’ '1 ■SJl- l. . f ■ 
ce iûs efl chaud une once de Manne, ce qui fera un excellent jûs laxatif pour 

,* 
des perfonnes Hypcondrîaques, Scorbutiques, & affligés d’obftruftions. 

On prend pour fècher de bonnes fortes, charnues & de bon goût. En Alle¬ 

magne on y employé la Quetfche, qui fait une étuvée excellente. En France ou 

choifit pour cet effet la. Prune noire de Damas, la Brignole, le Perdrigon, la Dia- 
• .. . l! ^ 

pée & celle de S" Catherine. 

, w:o2c'l 
5- 

O 

n- On fait encore des Prunes des Confitures féches & liquides. Pour faire de cette 

.dernière espèce, on çhoifit des Prums charnues, favoureufes Sc à peine mûres, 

jon pique chaque Prune (en dix ou douze endroits differents, afin que le fucre y 

puifle d’autant mieux pénétrer. Enfuite on les fait tremper un peu de tems dao? 

de l’eau froide, après quoi on les met dans une p^le de terre remplie d’eau, 

on les fait bouillir tout doucement jusqu’ àjce qu’elles commencent à flotter î 

on 
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on les Ote alors du feu &,on les laifle refroidir dans cette eau. Enfuite de quoi 

on les lave dans une autre eau, & on les fait dégoûter dans un tamis. Ce qui 

étant fait on les met dans un Sirop clarifié de fucre (Poirier. J. 12.), préparé d’avance 

pour cet effet, & on les fait bouillir lentement & à petit feu jusqu’à ce que le 

Sirop ait l’épaiffeur convenable. Après quoi, quand les Prunes font refroidies, on 

les met dans des pots à Confitures en verfant le Sirop deffus , & l’on a foin de 

bien fermer ces pots. 

D autres font cuire ks> Prunes du premier abord dans le Sirop jusqu’à ce qu’il 

ait l’épaiffeur convenable. Pour trois livres de Prunes il faut à peu près une livre 

& demie jusqu’à deux livres de Sucre. Il y en a, qui pèlent les Primes ; d’au¬ 

tres encore , lorsque les Prunes ont à peu près affez bouilli, y ajoutent un peu 

‘de Canelle & Clous de Girofle pilés en poudre. Tout cela dépend du bon plaifir 

du Confiturier. 

t 

5. 16. 

-J On les peut encore confire dans du miel de la manière précédente à l’excep- 

«lon quon prend, au lieu de Sirop de fucre, du miel purifié & bien écumé. 

(Poirier §.13.) ■ 

5. 17. 

Les fortes quon eflime en France les meilleures pour être confîtes Ibnt le Per- 

drigon, la Diaprée, la Damas rouge, YJbricôté, la Mi/abelle, la Ste. Catherine, la 

Brignole, \Isle verte. Ches nous on y employé principalement la Prune d Abricot, 

les deux Mirabelles, grande «& petite, Yhle verte Sc la Prune de Catherir^e. 

Particuliérement on préfère ici ausfi bien qu’en France les Prunes vertes pour les 

Confitures à caufe de leur couleur. 

' 5-18. 

Pour faire des Confitures féches, on n’a autre chofe à faire que d’ôter du Sirop 

les Prunes confites au fucre de la manière fusdite de les faire dégoûter dans un ta- 

tnis, enfuite de les coucher fur une planche ou fur une plaqne de fer blanc éta- 

& les faire fécher dans quelque endroit chaud, en les tournant de tems en 

tems Sc, lorsqu’elles font à peu près féches, de les faupoudrer de fucre. Mais pour 

toutes, les fo„gg Confitures féches le Sirop ne doit point être bouilli trop épais, 

J, veulent point fe fécher, mais relient gralTettes, comme nous 

avons déjà fait remarquer à l’égard des Poires. 

N Les 

( 
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Les- meilleures Prunes confites, féchès nous’viennent, ' comme'nous; l’avons déjà 

dit §.'2., de France-^ fçavoir dd'la Provence '& du Languedoc, à Italie. ' Il nçus 

vient ■ pareillement des mêmes endroits ‘ des Prunes 'fechées-, qui font presque ausfi 

délicieufes que fi ellesiétoieht confites. 

On confit encore au vinaigre les Prunes vertes, particuliérement la petite Mi¬ 

rabelle & Xlsle-verte, pour les'manger-avec le rôti en guife d’O/iüM-ou de» Cor¬ 

nichons; & de cette façon elles font fort bonnes & très-faines. Pour cet effet on 

cueillit les Prunes, lorsqu’elles commencent à mûrir, fie quelles ne font-.encore ou 

du moins très peu molles, on les met dans une Bouteille à Confitures ayant une large 

bouche, éc on y ajoûte par couches un peu de dotts de girojlle, de fleur de Mus¬ 

cade, de grains de poivre, de fel & de feuilles de laurier ou de romarin, enfuite de 

quoi on verfe dcfllis du meilleur vinaigre de vin autant que les Prunes en foient toutes 

couvertes, fic on met fur les Prunes des'morceaux à'Ardoife fort propres, afin 

qu’elles relient toujours plongées dans le vinaigre, pareeque cela’ les conferve , au¬ 

trement, fi l’air y entre, elles fe moifisfent & fe gâtent. ^ Après quoi on couvre 

la Bouteille avec une vesfie & on la conferve dans un endroit fec & airié. 

5- 20. 

Pour conlerver les Prunes fraîches & pour en avoir en Hiver, on les plonge 

dans l’eau, ou bien, on les trempe dans du vin chaud de lâ même façon que nous 

l’avons expliquée à l’article des Cerifes. §. 24. 5c 25. 

5- 21. 

Les habitans de la campagne en Allemagne, en Hongrie & en Bohême, &c., 

aux endroits , où il croît beaucoup de 'Prunes, en font une espèce de marme¬ 

lade , particuliérement des Damas rondes & des Prunes que les Allemands apellent 

Quetfehen. Ils graiflent de cette Marmelade leur pain en Hiver en guife de beurra 

Pour préparer cette Marmelade, ils font bouillir dans un chaudron les Prunes mûr 

res en y ajoutant un peu d’eau & les font cuire jusqu’à ce qu’elles foient afleS 

molles ; en fuite ils prelTent là chair de ces Prunes à travers un tamis , pour en 

réparer les peaux ainfi que les noyaux. Après quoi ils font bouillir cette chair 

de nouveau jusqu’à ce qu’elle prenne la confiftence d’une Marmelade, en la re 

muant fans discontinuer avec un petit morceau de bois, pour que la MarmUt^ 

T,- xic 
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oe haviffe dans le chaudron. Quand la Marmelade eft cuite, on la conferve dans 

pots qu on place dans un endroit fec, de cette façon elle relie bonne pen¬ 

dant toute l’année. 

§. 22. 

On peut encore faire une pareille Marmelade avec du fucre de la façon que 

nous l’avons enfeigné à l-’article des Cerifes^- i6., pour mettre dans les Tour¬ 
tes, &c. - 1 ^ 

5- 23. 

Dans les païs vignobles on fait encore une espèce de vin des Prunes aigres & 

un peu âpres à la manière du vin de Griottes §. 23. Cette boiflbn eft très-rafrai- 

chiflante en Eté. 

% 4. 
Au relie on peut hâter les Prunes de la même manière que nous avons en- 

feignee a l’article des Ceriçes §. 32., &c.; le fruit du Prunier fe formant plus fa¬ 

cilement & n’ètant pas aifément fujèt non plus à tomber. La Qüetfche y eft prin¬ 

cipalement bonne; dont j’en ai vû au mois à’JvrîlSc de Mai de très-belles, fort 

mûres & apetiflantes, qui avoient été forcées de la fusdite manière. 

5- 25. 

La couleur du bois du Prunier eft d’un brun-rouratre ; les Tourneurs & autres 

Artifans en font beaucoup de cas & en fabriquant toutes fortes de meubles & 

d’Utenciles. 

26. 

Ayant achevé l’explication touchant la culture & l’emploi des Prunes, nous al- 

ns pafler à donner un Catalogue ainli que la defcription des principales fortes; 

P t la fatisfaêlion des Amateurs nous y joindrons les meilleures fortes de France, 

obftant que la plupart ne parvient chès nous ou du moins très-difficilement 

leur maturité. On trouvera dans la defcription la forme, la couleur ainfi que 

les autres qualités des differentes fortes. 

TABLE 
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I T. A B L E S I N O N I M E " 

: ' DESMEILLEURES 

SORTES DE PRUNES 
l 

L TANT DU PAIS QU’ETRANGERES. 

( 

! 

‘A ^/^\_Bricüt bigarrée. (Prune d ) 

Abricôt blanche. (Prune d’) 

Abricot de France. (Prune d’) Abri- 

côté. Virginale. 

Abricôt ordinaire. ' (Pruné d’) 

Abricôt rouge. (Prune d’_) 

ÆeJJii (Prune d’) voyez Quetfche; 

Amande (Prune d’; , voyez Rognon de 

Coq. 
Amélie blanche. (Prune d’) 

Amélie noire tardive. (Prune d’) 

Anghife mire, voyez Prune d’Orléans. 

Avant-Pmne, voyez Cerifette. 

B. 
-Bonum magnum^ voyez Prune d’Oeuf. 

Brignole Jaune. 

Brignole violette. Prunelle. < 

c 

Catalogne, voyez Perdrigon hâtif. 

Catherine. (Prune de Ste.) 

Cerifette.' Avant-Prune rouge. Ecarlate. 

Cerifette blanche. Avant-Prune blanche. 

Jean hâtive. Prune blanche.^ 

Cire (Prune de), voyez D. Spilling. 

Damas blanc. : 
Damds double, voyez Perdrigron. 

Damâs long, voyez Quetfehe. 

Damas noir hâtif ou précoce. 

NB. Damâs noir grand. Damâs violet 

gros de Tours. 

Damâs noir petit. 

Damâs rouge. 

Damâs vert, voyez Mirabelle. 

Damâs violet. Maugiron. 

‘ï)âmâs violet gros de Tours. 

... Diaprée rouge. Roche-CourboDk ,, 
Diaprée violette. 

Dojené. 

Drap d’or. 

Dauphine, voyez Mirabelle verte double. 

K. 

Ecarlate, voyez Cerifette; 

F. " 
r 

Feuilles bigarrées. (Prune à) 

Fleurs doubles. (Prune à) Serilé. 

G. 
Gueux (Prune de), voyez Mirabelle» 

“ L 
Jean hâtive, voyez Cerifette blanche. 

Impératrice. 
Impériale, voyez Prune d’Oeuf 

Isle verte. Verdace. Prune d’Olive. 

K. 
Kroos-Pruim ; il y en a diverfes fortes, 

comme jatmes, noires, rouges, ^c. ain^ 
ftque de differente grandeur, 

M. " ' ' 
j 

’Malotte , voyez Ros-Pruim. 

Maugiron, voyez Damâs violet. 

Mirabelle blanche ou jaupé! Mirab. perlée. 

Mirabelle noire. Mirabolane. 

Mirabelle perlée, voyez Mirabelle blanche 

ou jaune. 
Mirabelle 
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Mirabelle verte double. Damas verd. 
Prune de Dauphine. 

Mirabelle verte fimple. Petit Damas 
yerd ou hatif. Prune de Gueux, 

Mirabolane, voyez Mirabelle noire. 
Mûgol, voyez. Prune d’oeuf, 
Monfieur, (Prune de) Prune d’oeuf 

grande & jaune. Cette Prune n'eji 
pim attachée à Foi. 

Morin hâtif ou précoce, 

O. 
Oeuf bigarrée. (Prune d’) 
Oeuf blanche. (Prune d’) Bonum mag¬ 

num blanc. Mogol blanc. Impériale 
blanche, 

Oewf grande ^ jaune (Prune d’), voyez 
Prune de Monfieur. 

Oeuf rouge ou violette, (Prune d’) Bo¬ 
num magnum rouge. Mogol rouge. 
Imper;ale fouge. ^ ^ ^ 

Olives (Prune d’), voyez Isle Verte. 
Orange. (Prune d’) 
Orléans (Prune d’), voyez Angloife noire^ 

P. 
Païfan blanche double. (Prune de) 
PaiTan blanché fimple. (Prune de) 
Païlan noire. (Prune de) 
PaJJè-velours, voyez Perdrigon hâtif. 

.Perdrigon blanc. 
Perdrigon d"Italie, voyez Royale. 
Perdrigon hâtif ou précoce. PaflTe ve¬ 

lours. Prune de Catalogne. Damâs 
double. 

Perdrigon violèt. 
Prunelle y voyez Brignôlet 

Q- 
Quetfeh Hongroife grande ou double, • 
Quetfeh longue. Quetfeh Allemande. 

Quetfeh Hongroife. Prune d’Altefle. 
Damâs long. 

Quetfeh ronde ou d’Efpagne. 

R. 
Reine Claude. 
Roche-courbon, voyez Diaprée rouge. 
Rognon de coq. Prune d’.Amande. 
Royale. Perdrigon d’Italie. Prune rouge 

de France. 
Ros-Pruim double, Malotte ou grande 

Malotte. 
Ros-Pruim grande & jaune. 
Ros-Pmim fimple. Petite Malotte. 
Rouge de France (Prune de) , voyez 

Royale. 

S. 
Spilling jaune double. Grande Prune 

de cire. 
Spilling jaune fimple. Prune de cire, 
Spilling noir. 

V» 

Verdace, voyez Isle verte^ 
Violette. Grande Violette. 
Virginale ; voyez Abricot de France, 

description 
de la PLUPART DE 

SORTES DE PRUNES 
-i CONTENUES DANS LA TABLE PRECEDENTE. 

^ COT DÈ FRANCE ou AER.ICOTE. Cette PraBe eft alTés grande, plu» 

e que ronde, de couleur jaunâtre plus ou moins marquetée de points rou- 

, particuliérement du côté expofé au Soleil, de forte qu’elle a beaucoup de 
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reflemblance avec ]'Jbrkôt-BrînceJJe, dont elle porte ausfi le nom. La chair en. 

efl: moëlleufe, fucculente, détachée de l’os, & d’un goût très-favoureux & relevé. 

L’arbre eft fort fertile, & reüsfit très bien fur tige mais encore mieux en Es¬ 

palier. ■ 

Il ne faut point confondre cette forte Françoife avec la Prane dJbrîcêt ordinaire, 

parce que celle de France a la chair plus ferme, & étant mûre, a un goût plus 

favoureux & aprochant de celui des Abricôts. 

ABRICOT ORDINAIRE. (PRUJME D’) Cette Prune efl: alTez grande , 

comme la Prune de Pdifan blanche doublr; fa forme eft un peu plus longue 

que ronde ; fa couleur eft jaunâtre , fouvent plus ou moins marquetée ou parfé- 

mée de taches de couleur violette. La chair en eft moëlleufe, fucculente & dun 

goût agréable & favoureux. 

L’arbre eft fort fertile, mais fon fruit tombe facilement en mûriflant, particu¬ 

liérement dans des années humides & mauvaifes. 

La Prune d'Abricôt rouge n’en diffère qu’en ce que fa couleur eft plus pâle. 

La bigarrée eft marquée d’avantage de tâches violettes fur un fond blanc-jau¬ 

nâtre. 

La différence des b{anches confifle en ce qu'elles font peu ou point marquées, 

leur couleur n’étant quetd’un blanc jaunâtre. 

La Gréfe eft fans doute la caufe de toutes ces différences; le fond ainfi que 

l’expofition peuvent âusfi contribuer beaucoup à ce que les fruits dune même 

forte fe trouvent plus ou moins colorés. \ 

AMELIE BLANCHE. Cette Prune eft de moyenne grandeur & de forme 

rondelette ; fa couleur eft d’un blanc-jaunâtre ; elle eft’ hâtive mais pas tant que 

l'Amelie mire. L’arbre eft fort fertile. Il eft vraifemblable que l’une & l’autre 

Amélie ont encore d’autres dénominations aux Païs bas, mais jusques ici je ne 

les ai pas encore pû découvrir. 

AMELIE NOIRE. Cette Prune eft de moyenne grandeur & de forme ron¬ 

delette , fa couleur eft d’un violet tirant fur le noir. Elle eft hâtive. La chair 

en eft moëlleufe, fucculente & d’un goût paffablement favoureux. 

L’arbre eft fertile & jette beaucoup de branches. 
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ANGLOISE NOIRE. Cette Prune efl paflablement grande, de forme ronde, 

de couleur noire-rougeâtre. La chair en efl; moëlleufe, tant foit peu jaunâtre, at¬ 

tachée à l’os, fucculente & d’un goût favoureux. Elle efl: hâtive, & l’Arbre efl: 

fertile, par conféquent digne d’étre planté, mais il n’efl: pas fort connu ches nous. 

BRIGNOLE JAUNE. Cette Prune efl: pasfablement grande, fa forme plus 

longue que ronde , fa couleur jaune tirant fur le rouge ; la chair en efl afles 

moëlléufe & fucculente , & détachée de l’os , qui efl: fort petit, elle efl: 

d’un goût très-favoureux, tant foit peu âpre, mais fort agréable, quand la Prune 

éft bien mûre. Mais elle ne parvient chés nous que très-rarement à cette ma¬ 

turité, bien qu’elle foit mife en Espalier. Cette forte croît beaucoup aut envi¬ 

rons de Brignole, ville de la Provence, dont elle emprunte fon nom ; & le Cli~ 

ffiât chaud de ce Païs-là la rend extrêmement favoureufe & délicieufe. 

BRIGNOLE VIOLETTE. Cette Prune efl ronde & presque quarrée, c’eft 

à dire, un peu aplatie du côté de la queuë ainfi que du côté oppofé. Sa couleur 

efl: violette tirant fur le noir. La chair en efl: fort jaune, un peu ferme, 8c 

quelquefois un peu féche, d’un goût favoureux & doux accompagné d’une petite 

âpreté ou, acidité. 

Comme c’efl: une Prune tardive, elle n’attrape que rarement fon véritable 

goût, étant ordinairement dure & d’un goût aigre, quoique mife en Espalier. 

On en fait beaucoup de cas en France, foit pour la lecher, foit pour la confire. 

CATHERINE. (PRUNE de Ste) Cette Prune efl: palTablement grande, de 

forme tant foit peu oblongue. Sa couleur efl d’un blanc jaunâtre. La chair en 

efl: moëlleufe, afles fucculente & détachée de l’os. Quand elle efl: bien mûre, 

elle efl d’un goût fucré, agréable & fin. Elle reüsfit très-bien fur tige mais en¬ 

core mieux en Espalier. Pour quelle foit bien favoureufe, il faut la lailTer â 

l arbre jusqu’ à ce à ce qu’elle commence à. fe rider , aux environs de la queuë. 

Elle efl: fort eftimée, foit pour être féchée, foit pour être confite. 

L arbre efl: très-fertile & jette beaucoup de branches. 
. r 

CERisexte. Cette Prune efl de'moyenne grandeur; fa forme efl; ronde 

muant un peu ou finiflânc en pointe vers le bas. Sa couleur efl: d’incarnât, 

queue efl longue & mince , de forte que de loin on prendroit cette Prune, 

pour une Cerife^ c’efl: ausfi cette aparence, qui lui a donné fon nom. La chair 

O 2 en 
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en efl moelleufe, afles iLCCulente, blanchâtre de couleur, détachée de l’os & d’un 

goût paflablement favoureux. Cette Prune eft des plus hâtives, mais on en voit 

très-peu dans ce Païs-ci. Je l’ai reçue de Brabant fous le nom de Ciri/elle parmi 

plufieurs autres fortes. Il ne la faut point confondre avec la petite ou fmple Ros- 

Pruim, qui n’efl; pas ausfi vermeille, & qui a la queue plus courte. 

L’arbre porte de petites feuilles ainfi' qüe de petites fleuts. Il fleurit beau¬ 

coup , mais comme les fleurs en font très-délicates & qu’il fleurit de très-bonne 

heure, il arrive foiivent, qu’il produit chés nous très-peu de fruits. 

CERISETTE BLANCHE. Cette Prune efl femblable en tout à la précédente, 

à l’exception de fa couleur, qui efl d’un blanc jaunâtre, cette Prune efl pareille-' 

ment fort hâtive, & il ne la faut point confondre avec la Prune de Pdifan blanche 

Êj’ Jimple. 

D'AMAS GROS de TOURS. Cette Prune eft fort grande ; fa forme eft un 

peu plus longue que ronde ; fa couleur eft violette ou bleue tirant fur le noir J 

la chair en eft moelleufe, afles fucculente, de couleur jaune, détachée de l’os, 

& d’une faveur agréable , & comme c’eft une Prune hâtive, elle peut parvenir 

chés nous dans de bonnes années à fa jufte maturité, fur la tige ausfl bien qu’eiî 

Espalier. 

DAMAS NOIR HATIF. Cette Prune eft de moyenne grandeur, de forme 

ronde, de couleur bleue & presque noire, & des plus hâtives. La chair en eft 

jaune & un peu rougeâtre du côté extérieur ainfi qu’aux environs de l’os, dont 

elle eft détachée; mais afles fouvent elle eft dûre, féche, farineufe, & infipide, 

de forte qu’elle eft de peu de valeur ; fes rejettons paflênt en France pour les 

meilleurs, pour y gréfer d’autres fortes de Prunes ainfi que des Pêches. 

Il y a encore une forte de Damas noirs tardifs, mais qui ne mûrit pas bien 

même aux environs de Paris ; en conféquence il feroit inutile de la cultiver 

dans ce Païs-ci. 

DAMAS ROUGE. Cette Prune eft de moyenne grandeur, fa forme eft ron¬ 

de & quarrée; fa couleur rouge tirant fur le violet; fa chair eft un peu ferme» 

pourtant afles fucculente & détachée de l’os, d’un goût fucré, favoureux & agréa¬ 

ble, lorsque la Prune eft bien mûre, mais dans ce Païs-ci elle n’y parvient que 

rarement. 

Le 
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Le Damas blanc & le Damas violet font asfez femblables au Damâs rouge tant 

pour le goût, que la grandeur & la qualité , à l’exception que la couleur de la 

blanche efl; d’un blanc jaunâtre, & la Violette d’une belle couleur de Violet. Cette 

dernière eft encore un peu plus longue que ronde. 

DIAPREE ROUGE. Cette Prune efl; de forme oblongue, pasfablement grande, 

de couleur violette tirant fort fur le rouge. La çhair en efl: moëlleufe, asfez fuccu- 

Lnte, fort attachée à l’os, & d’un goût fucré très-agréable, quand elel efl: bien mûre. 

La Diaprée viplette a la même forme, la même grandeur & les mêmes quali¬ 

tés , à l’exception qu’elle efl: colorée d’un beau violet & qu’elle efl; détachée de 

1 os. Cette forte efl: une des plus eflimées eh France , tant crue que féchée 

ainfi que pour confire, & elle y reusfit également bien fur tige éomme en Espalier. 

^ais chés nous elle doit être mife en Espalier, non obftant cela elle mûrit rare- 

tnent, principalement lorsqu’elle eH eXpofée direêtement vers le Sud, pour les rai- 

fons déjà alléguées dans un autre de nos ouvrages. 

DOJENE. Cette Prune reflèmble beaucoupj foit pour la grandeur, foit pour 

la couleur, à la Prune de Pàifan blanche ^ double, de façon qu’au premier abord 

on la prendroit pour telle; mais lorsqu’on l’examine de plus près, on trouvera, 

que le Dojené efl: plus grand , que fa forme efl; tant foit peu plus longue que 

ronde, & que fa couleur tire un peu plus fur le jaune. La chair en efl: encore 

plus aqueufe & plus attachée à l’os, &, félon mon opinion, elle n’efl: ni fi bonne 

ni fi faine que la Prune de Pdifan mentionnée. 

Au refie l’arbre efl très-fertile, mais le fruit en efl peu recherché. 

DRAP DOR. Cefl une forte de Damâs, de moyenne grandeur, de forme 

ronde & quarrée, de couleur jaune mouchetée ou tachetée de rouge. La^hair 

en efl alTez moëlleufe, détachée de l’os, & d’un goût fucré très-agréable, quand 

ofl bien mûre. Dans ce Païs-ci elle doit presque toujours être mile en Es- 

paher, mais alors elle n’efl pas fort fertile à moins qu’on ne lui donne aflez 

d espace , pour pouvoir croître. 

■ (PRUNE -A DOUBLES) Les Amatcm ne cultivent cette forte 

rfloT'* ^ *utres plante, 
eurs doubles, on n’en doit attendre aucun fruit. 

P 

t 

ISLE 
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ISLE VERTE. Cette Prufte n’eft pas fort.grande, de forme longue & mince 

à la façon des OHv'es, meme un peu plus longue ; pour cette raifon on 1 apelle 

ausfi Ptune d’Olives. Sa couleur eft toute verte ; au relie cette Prune eft rude 

8c de peu de valeur; mais à caufe de fa couleur on la trouve bonne à être con¬ 

fite foit au fucre, foit au vinaigre à la manière des Olives & des Comchons. 

L’àrbre eft très-fertile, niais on tie trouve guéres cette forte dans ce Païs-ci, 

à moins qü’on ne l’ait fait venir de France. 

KROOS-PRUIM. Cette Prune eft originaire de ce Païs-ci, Il y en a plu- 

fieurs fortes, comme de blanches ou jaunâtres, mais pour la plupart violettes ou 

d’un violet rougeâtre, &c, ; quelques unes plus grandes, d autres plus petites. 

Au relie elles font toutes de forme rondelette, & d’un goût chétif, fade & 

aqueux. Elles proviennent chez nous des noyaux , en confèquence il eft impos- 

fible, vû notre Climat froid, que ces Prunes foient li bonnes que celles à’Italie 

ou d'Espagne. Au relie elles font très-bonnes, pour y gréfer. 

MIRABELLE BLANCHE. Cette Prune eft de moyenne grandeur, de forme 

plus longue que rondel fa couleur eft d’un blanc jaunâtre ordinairement mou¬ 

cheté de rouge. La chair en eft allés moëlleufe, détachée de l’os, qui eft pe¬ 

tit , & d’un goût fucré très-agréable. L’arbre eft extraordinairement fertile fôr 

tige âusfi bien qu’en] Epalier. Mais, pour que ces Prunes deviennent chez nous 

bien mûres & favoureufes , il eft nécesfaire , de les mettre en Erpalifl. Cette 

Prune eft encore une des meilleures pour etre confite. 

mirabelle verte et DOUBLE. Cette Prune eft fort grande , apro- 

chant alTés de la Prune de Pdifan blanche 6? double ; fa forme eft un peu plus 

lôhgüe que ronde; fa couleur eft verdâtre tirant fur le jaune. La chair en eft 

môëlleufe, fucculente, attachée à l’os, & d’un goût très-favonreux & agréable, 

quand elle eft; dévenuë bien mûre dans une bonne Taifon & a un bon Espalier; 

elle eft alors très-eftitnée des Amateurs. L’arbre eft pasfablement fertile & jette 

beaucoup de branches. 

MIRABELLE VERTE et SIMPLE. Cette Prune eft ronde & fort petite, 

à peu près comme ùn marbron ; fa couleur eft plus verte que celle de Mira¬ 

belle double. Elle éft encore plus ’hâtive, mais pas ausfi délicieufe que la doubit. 

L’arbre eft extrêmement fertile, ordinairement une année aUsft bien que l’autre. 

Ces 
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Ces deux fortes de Mirabelles font fort recherchées, pour en faire des Confitures, 

a caufe de leur couleur verte. 

Monsieur, (prune de) Cette Prme relTemble beaucoup à la Prune 

dOeuf blanche, mais elle efl: plus grande & plus jaune. Sa chair eft détachée 

de l’os, & d’un goût paffablement favoureux, lorsqu* elle eft bien mûre. L’arbre 

eft allez fertile. 

Morin HATIF. Cctte Prune eft ronde, rouge & pasfablement grande j 

elle eft hâtive venant d’abord après la Cerifette, avec qui elle a beaucoup de ra- 

Port, excepté que fa queue n’eft pas ausfi longue ni que fes feuilles font fi pe¬ 

tites. Son goût eft très-bon, & cette Prune mérité d’être cultivée ici ausfi bien 

fiualentour de Paris, d’autant plus qu’elle eft appetilTante, hâtive & [que l’arbre 

eft fertile. 

OEUF BLANCHE. (PRUNE D’) Cette Prune eft de la même grandeur 

& forme que la Prune (TOeuf rouge, quelquefois même un peu grande. Sa cou¬ 

leur eft d’un blanc jaunâtre. Sa chair eft ferme & quelquefois un peu féche; 

ordinairement non plus d’un goût âpre & piquant ; parconféquent elle ne vaut 

pas la rouge. Ces Prunes reüsfisfent mieux en Escalier que fur tige. L’arbre eft 

fort fertile, 

OEUF ROUGE et VIOLETTE. (PRUNE D’) Les Prunes à:oeuf rouges 6? 

violettes ne font qu’une même fortb ; la couleur , qui d’un côté eft un peu plus 

vermeille , de 1 autre un peu plus violette, en fait l’unique différence arrivée fé¬ 

lon toutes les apârences par la gréfe. C’eft une des plus grandes fortes de Pra- 

«w,- fa forme eft un peu oblongue ou, pour mieux dire, ovale, forme dont la 

Prune emprunte fon nom. La chair en eft moëlleufe, remplie de jûs, & d’une 

faveur très-agréable, lorsqu'elle eft venue dans un bon terrain & qu’elle eft bien mûre. 

L arbre eft fort fertile fur tige ausfi bien qu’en Espalier, où les fruits ne font 

■psis les plus mauvais. 

Ca Prune ^Oeuf bigarrée ne ^diffère de celle-ci qu’elle eft plus ou moins tâ- 

chetée de rouge ou de violèt. 

^ANGE. (PRUNE D’)^ Cette Prune- eft paffablement grande, à ,peu-près 

^ la Prung Pafian blanche ^ double ; fa forme eft un peu plus dongue 

' P 2 rou- 
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que ronde , fa couleur efl; un fond jaune rougeâtre marqueté ou moucheté de 

rougeâtre , de façon quelle paroit à quelque diftance d’un rougeâtre clair. La 

chair en eft moëlleufe, remplie dejûs, détachée de l’os, Sc d’un goût très-agréable. 

L’arbre jette beaucoup de branches & eQ très-fertile , parconféquent digne d’être 

cultivé. 

PAÏSAN blanche et DOUBLE. (PRUNE de) Cette Prune efl: alTés 

grande, de forme ronde avec une coutûre fort profonde ; fa couleur efl: jaunâ¬ 

tre tiraût tant foit peu fur le verd. La chair en efl: moëlleufe, pleine de jûs, 

attachée à l’os & d’un goût très-agréable, furtout étant venue à l'Espalier. Voyez 

Figure 5. 

La Prune de Pdifan blanche ^ Jîmple ne diffère de la double quen ce quelle eft 

un peu plus petite & plus jaune couleur, fouvent ausfi marquetée de rouge. On 

trouve cette Prune de meilleur goût venue fur tige qu’à l'Espalier, &, quand elle 

eft bien mûre, elle furpaffe en goût la double au jugement des Amateurs. Plu- 

fieurs même l’eftiment la plus délicieufe de toutes les Prunes du païs. On cultive 

beaucoup cette forte dans nos Provinces, de façon que l’on en trouve partout. 

L’arbre de l’une & de l’autre forte eft très-fertile, principalement Celui de la 

Jî'mple. 

PAÏSAN NOIRE. (PRUNE de) Cette Prune eft femblable à la blanche 8 

fimple quant à la forme & à la grandeur, mais fa coutûre un peu plus profonde. 

Sa couleur eft d’un violet noirâtre. Sa chair n’eft point ausfi favoureux que celle 

de la blanche 6? i ‘^'^^nt encore plus aqueufe , par Confequent pas ausfi 

faine; c’eft pourquoi elle n’eft pas non plus tant cultivée. 

L’arbre jette beaucoup de branches & eft très-fertile. 

PERDRIGON HATIF. Cette Prune eft fort grande , fa forme ronde & 

& quarrée, fa couleur d’un beau violèt. La chair en efl: d’ûre & fouvent fari' 

neufe, attachée à l’os, qui eft grand' & gros, au refte pas d’un goût fort releve* 

L’arbre jette de grandes & greffes branches avec de grandes & larges feuil¬ 

les; ce qui fait qu’on le plante quelquefois, d’autant plus qu’il efl: hâtif, ainfi qu^ 

ces Prunes peuvent parvenir chez nous à leur parfaite maturité. 

- PERDRIGON VIOLET. Cette Prune eft affez grande, de forme plus 

gue que ronde; fa couleur eft d’un violet tirant fur un beau rouge. La chair 

I 
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cft asfés moëlleufe ^ attachée à l’os, au relie fondant eh bouche & d’une faveur 

fine & très-relevée, quand elle ell biai mûre, ce qui ne lui arrive chés nous ra¬ 

rement, bien que placée a \ Espalier & dans une bonne expolîtion. Il arrive 

pourtant, que venant dans un bon terrein elle dévient dans une année favorable 

encore alTez apetilTante. Ses fleurs font fort délicates, c’efl ce qui les fait aifé- 

ment tomber dans un Printems froid On l’ellime beaucoup en France, pour en 

faire des Confitures. 

Le Perdrigon blanc ne diffère en rien du violet excepté dans la couleur, qui 

ell dun blanc jaunâtre, & que fa chair ell détachée de l’os. Il ell héceffaire, 

fie la placer à un bon Espalier. 

quetsche. Cette Prune ell paffablement grande, de forme obîongue avec une 

Couture ; fa couleur ell d’un beau bleu-violet tirant un peu fur le rouge & couvert 

fi une vapeur bleue, ce qui lui donné une belle & agréable aparence. Sa chair ell 

uffés moëlleufe & fucculentes, les fruits de quelques arbres ont la chair attachée à l’os, 

les fruits d’autres arbres l’ont détachée de l’os, qui ell toujours long & plat ; au relie 

la chair ell fort jaune de coulqur & d’un goût fucré, très-délicieux & très-relevé, 

lorsque la Prune efl bien mûre; mais elle n’attrape jamais dans ce Païs-ci ce goût 

releve qu’elle a en Allemagne, où elle ell excellente, particuliérement en HeJJe, 

en Thurmge, en Saxe, en Siléfîe, en Moravie, en Bohême & en Hongrie. 

L’arbre étant un peu âgé ell très-fertile , & on le cultive par rejettons dans 

les fusdits Païs. 

Jusques ici je n’ai encore pû bien découvrir le nom que les François donnent 

proprement a cette forte, étant néanmoins très-probable, qu’elle foit connue en 

France. Dans la plupart de Catalogues tant François qu’autres fe trouve une très- 

grande confufion dans les differentes dénominations, de façon qu’on n’en peut 

avoir aucune certitude. 

QUEISCHE HONGROISE. Cette Prune dévient plus grande que la précé- 

fiente, & presqu ausli grande qu’une petite Prune S oeuf; fa forme ell d’une ron- 

ficur obîongue, mais à proportion un peu plus courte que la précédente. *Sa 

couleur ell rougeâtre tirant fur le violet; fa chair moëlleufe, mais fouvent fari- 

"cu e & pas apetilTante, principalement dans des terres froides humides • 
dans un bnn t • r '' ^ 

n terrain fec cette Prune dévient meilleure & de fort bon goût L’arbre 

PareUlanen, 

QUE T- 
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QUETSCHE RONDE. Cette Prune efl: de forme plus longue que ronde, 

mais non pas ausfi ronde que la Quetfche ordinaire, dont nous avons parlé en 

premier lieu ; fa couleur n’ell pas non plus d’un ausfi beau violet mais elle tire 

plus fur le rouge; d’ailleurs elle efl; de la même grolTeur. Sa chair efl: pasfable- 

ment moëllcufe, de couleur d’un blanc jaunâtre, d’un goût très-favoureux, lors¬ 

qu’elle efl: bien mûre, mais pas fi délicieux que celui de la Quetfche ordinaire. 

Elle ne parvient pas chez nous non plus à fa jufte maturité. 

REINE CLAUDE. Cette Prune efl pasfablement grande; fa forme ronde & 

quarrée; fa couleur blanche tirant un peu fur le jaune & couverte d’une vapeur. 

La chair en efl; ferme, mais point dure, afiez fucculente^ & détachée de l’os, 

d’un goût fucré très-délicieux , lorsque la Prune efl; bien mûre. Elle reüsfit ordi¬ 

nairement fur tige aufi bien qu’à Y Espalier ; mais dans notre Païs il efl: à propos 

de la placer à XEspalier, à caufe que fur la tige elle ne parvient point à fa jufte 

maturité, excepté dans un très-bon terrain & dans des années fort favorables. 

Malgré tout cela elle mérite d’être cultivée. 

ROYALE. C’eft une grande & belle Prune, de forme ronde avec une longue 

queue; fa couleur efl; d’incarnât, bien coloré & couvert d’une belle vapeur; fa chair 

efl: moëlleufe & allés fucculente, d’un goût délicieux & très-relevé. Elle reüsfit 

également bien fur tige ainfi qu’à XEspalier. Ce dernier emplacement efl: chez 

nous ordinairement le meilleur. 

L’arbre jette beaucoup de branches & efl: fort fertile. 

ROS-PRUIM DOUBLE, en François PRUNE de CHEVAL. C’eft une très- 

grande Prune, fa couleur eft d’un rouge pâle marqueté ou moucheté de violet ; 

fa chair eft très-moëlleufe, remplie d’un fuc aqueux ; & d’un goût de douceur fade 

& nullement relevé. 

La Ros-Pruim Jimple eft de moyenne grandeur à peu prés comme la Prune de 

Pàîfan blanche 6f double ou bien comme la Prune d’Orange ; asfez femblable à la 

Ros-Pruhn double, foit pour la forme & la couleur, foit pour la qualité & le goût. 

Il en croît beaucoup en Allemagne, dans le Brabant, enz. Toutes ces deux for¬ 

tes font fort fertiles, principalement la fimple , mais elles font réputées les plus 

mal-faines de toutes les Prunes ; ausfi les Médecins déclamentils fort férieufement 

contre l’ufage de ces Prunes , puisque l’experience a prouvé, que plufieurs per- 

fonnes ont pris la Difenterie, d’en avoir trop mangé de ces Prunes. Cependant 



description du prunier. ^3 

s rejettons de la Ros-Prmm font eftimés très-bonnes pour y gréfer d’autres for- 

Au refte cette Prune n’efl: point la Cerifette, comme le dit Tournefort. 

SLEE-PRUIM, en François PRUNELLE ou PRUNE SAUVAGE. {Prunus 

fiheftrts. G. B. P. Dodon. Prunus fpinofa, foins îanceolatis. Linn. Gen. & Spec. 

Eoj. Prodr.) Nous ne fçaurions manquer de faire ici mention de la Prune fau- 

vage; puisque c’eft une forte, fi elle n’eft point la mère ou le premier origine 

de toutes les Pnmes domeftiques connues , qui provenues des noyaux de la Prune 

uvage ont ete améliorées dans la fuite des tems par une aplication & une cul- 

'"e réfléchie. Les fauvages croMTent en Allemaine & dam quelques au- 

Pais naturellement & fans cijture ; elles font petites, rondes, d’un bleu 

«oitstre & d’un goût aigrct & allringent. Mais leur goût fe corrige à force 

- culture, foit par la gréfe foit en les plantant dans un fond, & alors elles 

^ ont pas le goût désagréable, & deviennent même plus grandes. On les apelle 

*rs Allé,„mdIhvn-Jleen ou Ital^nfe SIeen, en Latin, Prunus fliveftris præcox. 

C. B. Pin, parce qu’dles mûrilTcnt dans le tems que l’on coupe l'amine, tandis 

que les làuvages ne mûrfflènt que vers la fin de l'Antmme. On en trouve en- 

«re une autre forte, dont le fruit eft blanc, (Prunus fruHu majore alùo. 

aj. Smops), & encore une autre forte, dont le fruit ell: rouge, mais ces deux 
lortes font rares. 

LLING JAUNE-SIMPLE. Cette Prune efi de moyenne grandeur de 

orme très-oblongue comme la Quel/el,e, fa couleur ell de cire jaune. La lhair 

en efi moëlloufe & d’un goût pasfablement favouteux, mais en même tems elle 

efi fort aqueufe & réputée la plus mal-faine de toutes les Prunes. 

L’arbre efi fort fertile, & on les cultive par le moyen des rejettons. 

po!rTf™° J^™^-DOüBLE. Cette Prune efi très-grande & femblable 

mais n ^ pnicedente, 
e e nefl: pas d’ausfi bon goût, mais tout ausfi mal-faine. 

VIOLETTE. Cette 

^ il fe 
ne nous efl: pas connue fous cette dénomination; 

trouve plufieurs autres fortre, de Ptmes, qui font de couleur violette. 

Q* DE- 
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ABRICOTIER. Eft nommé en Latin, Malus Armeniaca, Prunus 

foliis ovato-cordatis. Linn: Gen: ^ Spec: Roj: Prodr:; en Allemand^ 

Apricofen-Baum , Morillen-Baum ; en Hollandais, Apricoos-Boom j 

en Anglais, Apricots-Tree; en Danois, Apricofe-Træ; en Suédois, Apricofe-Træ. 

Les fruits de cet arbre f’apellent en François, des Abricots ; en Latin, Mala 

Armeniaca; en Allemand, Apricofen; en Hollandais, Apricofen; en Anglais, Apri- 

cots ; en Danois Sc en Suédois, Apricolèr; 

S. 2. 

Les Abricôîs font fans Contredit une forte de Prunes, ou pour le moins un fruit; 

qui y aproche beaucoup , à caufe des grands raports, qui fe rencontrent entre 

ces deux espèces de fruits. Mrs. Linnceus & Fan Royen les ont joint dans leurs 

Catalogues ou Flwa. C’eft un fruit, qu’on prétend avoir été aporté de ïArménie 

ou de la Syrie en Europe, les anciens noms Latins le font afles connoître. 

5- 3. 
. 11 Ten faut de beaucoup qu’il y ait tant de diverfes fortes à’Abricôts, que l’on 

en trouve de Prunes & de Pêches. Il eft vrai, que les noyaux à'Abrkôts qu’ofl 

fëme produilent toujours de nouvelles fortes, mais elles font ordinairement pin* 

petites 8c beaucoup moindres que les autres. Il n y a que cinq différentes forte* 

que nous connoisfons dansçe Païs-ci, malgré ce qu’en difent quelques Jardinid* 

dan* 





TAB. iy: 

f 

9 

i '{^7'Ù-cW. 
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dans leurs Catalogues ces cinq fortes font. i. Abricôt de Boisleduc. 2. Jbrîcôt de 

B>eda ou double. 3. Jbricêt hatif, petit, fimple ou FfmcejJ'e. 3. Abridt ÆOrange. 

5. Abrxdt blanc. 

A l’exception de \'Abricôt blanc, ceux de Boisleduc font de la plus grande forte. 

Leur couleur ell jaune, tachetée & mouchetée quelquefois d’une couleur de pour¬ 

pre fort haute ; fon goût eft très-délicieux. 

Les AMcôts de Breda font ausfi grands & quelquefois plus grands que les pré¬ 

cédons, aprochant de fort près de XAbricôt blanc i il eft d’une même couleur, 

Ravoir d’un jaune fort haut & fans taches; fon goût eft très-favoureux, & farbrl 

très fertile. 

La trincffi ou le petit Abncô, eft naturellemem petit & ordinairement mou- 

cheté ou lâcheté de brun; cette forte eft la plus délicieufe de toutes & en mê- 

me tems la plus hâtive ; mais elle n’eft pas fort fertile. Au refte elle eft très- 

bonne pour enter en écusfon fur des Frunîers & d’y gréfer enfuite des Pêches. 

r Abricôt d'orange eft tant foit peu plus petit que Y Abricôt de Breda, fa cou¬ 

leur eft d’un Orange fort haut en dédans & en de hors, fouvent parfemé plus 

ou moins de petits points de douleur rouge brune. C’eft une des fortes les plus 

délicieufes, & 1 Arbre eft extraordinairement fertile. 

VAbricôt blanc eft le plus grand de tous, mais fon fruit le moins délicat, 

^ant très-peu de faveur. Ausfi ne l’employe-ton ordinairement que pour étuver 

« pour ie confire. Sa couleur eft d’un jaune pâle ou blanchâtre. 

5. 4. 

VAbricôtîer ci-oît très-bien dans toutes fortes de bonnes terres, foit fablonneufe 

foit argileufe. A l’exemple d’autres fruits à noyau il ne fuporte pas volontier le 

fumier, qui cependant ne lui fait pas tant de mal qu’il fait bien aux autres, à 

moins qu’il ne foit trop frais. L’arbre croît fubitement dévient fort, & paffa- 

blement grand, & eft fertile de bonne heure. Il jette de profondes & grandes 
racines. 

5- 5- 

Il faut planter YAbricôtler dans ce Pais-ci à Y Espalier & dans une bonne expo- 

pofition vers YEJi ou Sud-Efi. Quoique l’arbre croîsfe bien, les fruits mûrisfent 

^ ans notre païs rarement ou point fur la tige ; autrement les fruits venus fur la 

en cas qu’ils déviennent bien mûrs, ont infininiment plus de faveur, que 

qm viennent à YEspalier. Dans l’espace de dix-fept à dix-huit ans je n’ai 

>- R 
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pu avoir que deux où trois fois des Abrîcûts mûrs, qui étoient venus fur tige 

dans le Jardin de Marienbourg apartenant à S. A. S. Madame la PrinceJJe Douairière 

dOrange ; ces fruits venus d’un Abrkôner de PrinceJJe avoienE le goût très-favou- 

reux. 

5. 6. 

La propagation de Y Abricotier fe fmt par le moyen du fucement ou de Xente en 

éctisfon fur des rejettons de Pruniers, mais cette dernière méthode eft plus en ufa- 

ge que la première. On choifit, pour enter deflus, ordinairement des rejettons 

de la Prune de Pa'îfan blanche, puisqu’on a apris par expérience, qu ils croislènt 

mieux. Mais bien des perfonnes préfèrent pour cet effet les rejettons du Damas ^ 

notr hâtif. 

5- 7. 

Il ne faut pas tailler beaucoup les Abricotiers : en tout cas il n’en faut retran¬ 

cher que les rejettons aqueux, ainfi que le bois fec & luperilu 5 & comme cet 

arbre pousfe ordinairement des rejettons longs 6c gros, il lui faut donner de 

l’étendue à Y Espalier, & ne point trop tailler ni raccourcir les longs rejettons, 

ce qui le rendroit infirme 6c flérile. 

S. 8. 

Les Abricêts font un fruit délicieux, pour être mangés crûs, & bien des per¬ 

fonnes donnent après les Pêches le rang aux Abricots dévant toutes les autres es¬ 

pèces de fruits à noyau ; d’autres encore leur préfèrent de bonnes Prunes bien 

mûres. Mais ceci a plutôt lieu en France que chéz nous, pour les raifons allé¬ 

guées à l’article des Prunes. §.2. & 3. 

Les cuifiniers font encore quelques excellons mêts des Abricots, comme Com¬ 

potes, Marmelades, Tourtes, On en confit encore de mûrs ausû bien que des 

verds. 

5- 9. 

Pour confire des Abricots verds, on en choifit, des plus grands & dont l’os n’eft 

pas encore d’ur; on les effuye proprement, ou les met dans de l’eau bouillante, 

qui a bouilli avec un peu de crème de tartre, & on les y fait bouillir tant foit 

peu ; enfuite, dès que l’eau eft refroidie, on en ôte les Abricôts, on les lave 

dans de l’eau fraiche, on les esfiiye proprement ^ & on les pique avec une épingle» 

comme nous avons dit à l’article des Prunes, J. I5* 

Préparés 
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Préparez enfuite un Sirop de fucre clarifié, prenant pour chaque livre \SAhri- 

<^ots environ trois quarts de livres de fucre, raettez-y vos Abrîcôts, & faites les 

bouillir légèrement à fix ou fept reprifes. Après quoi ôtez-les du Sirop & laisfez 

les dégoûter dans un Tamis ; remettez-les alors dans le Sirop chaud & faites les 

bouillir de,nouveau ; otcz-lcs. en pour la^feçonde fois & faites-les dégoûter com¬ 

ble la première. Ayant répété à trois ou quatre reprifes, faites les cuire pour 

la derniere fois, mais doucement dans le Sirop, jusqu’ à ce qu’il ait une épais- 

feur confiftence convenable. Enfuite mettez les Abricots avec le Sirop dans 

des pots & confervez-les de la même façon que nous l’avons enfeigné relative- 

®ent aux autres fruits. 

5- lo- 

Pour confire des Abricots mûrs, il faut les cueillir, lorsqu’Ds ne font que com¬ 

mencer à mûrir, pêlez-les 6c ôtez-en fubtilement l’os, fans faire une trop grande 

ouverture. Mettez-les après dans de l’eau bouillante & faites-les bouillir une feule 

fois; enfuite ôtez-les Abricots de l’eau bouillante, trempez-les dans de l’eau froide, 

& faites-les après d’égouter dans un tamis, cequi étant fait mettez-les dans du 

firop de fucre clarifié, & faites-les bouillir doucement, jusqu’à ce que le firop ait 

fa confidence convenable. En fuite de quoi confervez-les dans des pots, 

5- II- 

On peut pareillement confire les Abricots au miel, de la même manière que 

nous l’avons enfeigné à l’article des Poires^ &c. 

5- I*. 

Pour faire des Confitures féches, d!Abricots mûrs ou verds, mettez-en pratique 

ce qui a été dit à l’article des Prunes §. i8. relativement à cette manière. 

5- 13- 

Ces Confitures, principalement les féches, font eftimées de bien des perfonnes 

plus délicieux de tous les fruits confits ; à caufe que les Abrîcôts prennent 

^^mellement en bouillant une faveur agréable & mmatiquCy fans qu’il foit befoin 

‘^y S'jouter des épiceries. 

R 2 DE- 
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[E PÊCHER efl: nommé en Latin, Malus Perfica; Amygdalus folis- 

rum ferraturis omnibus acutis ; Lînn: Gen: ^ Spec: Roj: Prodr: ; en 

Allemand, Pfirfchen-Baum i en Hollandais, Perfik-Boom; en Anglais, 

Peach-Tree ; en Danois 6c en Suédois, Perfik-Træ. 

Le fruit de cet arbre fapelle en François, Pêche; en Latin, Malum Perficum; 

en Allemand, Pfirfich ou Pfirfing; en Hollandais, Perfik ou Perfçhe; en Anglais, 

Peach; en Danois, Perfik; en Suédois, Perfiker. 

5- 2. 

Cet arbre eft originaire de Perfe ; fa dénomination en Latin & en Allemand 

en efl une preuve. Il a été transporté d’abord en Italie, de là en France, d’oü 

il a été aporté en fuite chez nous autres. 

Mrs. Linneeus 6c Van Royen prennent le Pêcher pour une forte ^Amandier. En 
» 

effet les feuilles, les fleurs & les noyaux &c. de ces deux arbres ont asfez 

resfemblance j de façon qu’il ne refte plus de doute, que la Pêche & XAman^ 

ne foient de la même espece. 

5- 3- 

Les Auteurs François font mention de quatre principales fortes de Pêches f fj^' 

voir les Pêches ordinaires, les Pavies, les Perjîques & les Brugnons. 

B* 
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description du PECHER. ^9 

Ils donnent le nom de Pêche a la forte, qui a la peau cotonneufe ou veloutée, 

dont la chair eft fucculente & fondant dans la bouche, & qui quitte facilement 

le noyau. • • - 

Les Pavies font encore plus cotonneufes que les Pêches , leur chair eft plus 

ferme & ne fond pas fi aifement, elle ne quitte pas non plus fi facilement le 

noyau. Plufieurs Amateurs en France prétendent, qu’il y ait autant de diverfes 

fortes de Pavies, qu’il y en a de differentes fortes de Pèches. Ils foutiennent 

encore, que la Pêche eft le mâle & le Pavie la femelle de cette espèce de fruit, 

mais la Botanique moderne n’admet point ces diftinftions. 

Les Perfiques font plus petites & encore plus cotonneufes que les Pavîes\ leur 

forme eft d’une rondeur tant foit peu oblongue ; leur goût n’eft pas fort favou- 

, il eft même ordinairement chez nous tout à fait infipide. On plante les 

Lerfiques beaucoup dans les vignes en Italie, en France & ailleurs, aparemment 

par la raifon qu’elles reüsfisfent le mieux fur la tige. 

Les Brugnons ont la peau toute unie ainfi qu’ont les Prunes. Pour cette raifon 

on leur donne en Hollande le nom de Pêches unies eu chairoes. Ordinairement ils 

ne déviennent pas ausfi grands que les autres fortes. 

Ces quatre fortes principales Divifion qu’on n’admêt ni en Allemagne ni dans 

les bas fubiffent beaucoup de changemens , qui arrivent de tems en tems 

des noyaux qu’on féme en terre , comme nous le dirons après. En attendant 

Voyez la figure de la Pêche dans la Planche ici-jointe. 

5- 4- 

La Peche ^ quand elle eft bien mûre j eft félon beaucoup de perfonnes le plus 

délicieux de tous les fruits à noyau. Mais il y a une grande différence entre les 

diverfes fortes, dont les unes font plus favoureufes que les autres* Les fruits 

d’un même arbre différent quelquefois beaucoup l’un de l’autre par raport au 

goût. Les plus grands & les plus péfans fons toujours les plus favoureux, & les 

petits font fouvent tout à fait infipides ; & quoique l’on trouve cette même diffé¬ 

rence encore dans d’autres espèces de fruits, eUe eft pourtant plus particulière 

aux Péchés. Les fruits, qui viennent aux arbres ou aux branches malades, font 

toujours infipides ou n’ont du moins que très-peu de goût, non plus que les Avant- 

coureurs, c’eft à dire les fruits , qui mûrisfent avant le tems ordinaire de leur 

maturité. 
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• ; . .. ■ §• 5- 
‘ ' * : t 

Voici les qualités, qui déterminent la bonté de la Peche. 

1. Elle doit être! grande'& pëfante, comme nous venons de le dire. 

2. Sa cbâk ne- doit'pas être dure,- ni féche, ni farineufe, au contraire tres- 

fucculerite ^ fondante , de façon qu’plie fe qhange en fuc dès qu’on la met 

dans la bouche. On trouve pourtant quelques fortes parmi les Pavies, dont 

la chair n’eft pas fi fondante, & qui ne laiflent point d’être allez fucculentes 

& favoureufes ; quoiqu’en effet elles ne foient pas fi bonnes que les pre¬ 

mières. 

3. La chair doit avoir un goût fucré , relevé & piquant ; il y a des fortes, 

dont le goût eft un peu âpre & aigret entre mêlé de doux , ce qui don¬ 

ne à cette Pêche une faveur extraordinaire. 

Pour que la Pêche posféde toutes ces qualités dans un dégré éminent, il 

faut quelle foit mûre mais point trop, puisqu’, autrement, elle perd fon 

goût & dévient fouvent farineufe, coriace & visqueufe. C’efl: pourquoi il 

importe beaucoup de la cueillir à point nommé , pour fçavoir au jufte le 

moment de fa maturité, on n’a qu’a presfer tant foit peu du pouce la Pêche 

aux environs de la queue, qui eft l’endoit, ou elles commencent ordinaire¬ 

ment à mûrir, car fi la chair cède au pouce, c’eft une marque qu’elle 

commence à dévenir mûre ; mais comme ce presfement du pouce en dom¬ 

mage toujours un peu le fruit, ou y fait une tâche, qui diminue laparence 

extérieure du fruit, il vaut mieux, de reconnoître fa maturité en la touchant 

doucement de la main , fi elle quitte facilement la queue , elle eft mûre. 

Un vrais Connoîsfeur remarquera la maturité de ce fruit à fa couleur meme, 

étant alors claire, reluïfante & en quelque façon transparente. 

5. <5. 

Quoique la plûpart de Pêches mûrisfent chez nous, il fen faut de beaucoup, 

quelles acquiérent chaque année leur perfeêüon ni le même goût; parce que ce 

fruit démande non feulement beaucoup de chaleur, mais encore une chaleur tem¬ 

pérée , conftante 8c durable, pour dévenir mûre ; & que le tems chez nous eft 

fort variable, & plus chaud dans une année que dans l’autre. 

De plus il y a encore deux autres caufes, qui empêchent la maturité de ce 

fruit 
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fruit & qu’elle n’attrape fon goût. La ^première efl;, que nous avons, fouvent ici 

des Hivers fort rudes, qui ôtent aux Pêchers les forces nécesfaires pour donner 

la nourriture convenable aux fruits pendant Y Eté fuivant, quelque chaud qu’il 

puisfe être. La féconde caufe efl:, que le froid dure ordinairement chez nous 

jusqu au milieu du Printems, ce qui recule toujours leur tems de fleurir & de 

former le fruit, ainfi que fonvent leur maturité, furtout fil arrive un mauvais 

Automne. 

'•Les deux années, qui ont fuivi le rude Hiver de 1740. ont prouvé ce que Je 

Viens de dire, à la vérité ou trouva alors beaucoup de fruits aux Pêchers, qui 

f’étoient conférvés, & qui etoient même grands & de belle aparence , mais 

quelle fut leur maturité & quel fut leur goût? Les Pêches fûrent dures & infipi- 

des, & même celles, qui étoient tendres & palToient par conféquent pour mu¬ 

res, n’eurent ni faveur ni goût. 

5- 7^ 

Il Tenfuit donc de ce que je viens de dire, qu’il faut planter les Pêchers à 

1 Espalier dans une expofition chaude & la meilleure qu’il fé puilTe trouver, vèrs 

1 EJl ou le Sud & encore mieux vers le Sud-Est, pour que les Pêches dévien- 

hent mures & de bon goût. * 

En France ainû qu’en Allemagne ou plante allés fouvent des Pêchers dans les 

vignes, qui y croîsfent fur la tige & portent de très-bon fruits ; mais on com- 

pendra facilement, quelque peu d’expérience qu’on ait, que cela efl impratiquable 

dans un Climat ausfi froid que le nôtre. 

5. 8. 

Au relie le Pêcher demande un fond bon, frais & fertile, & pour que le 

fruit mûrisfe d’autant mieux & prenne un goût excellent, il lui faut une terre 

iegére & fablonneufe, fans fumier; furtout point de fumier de chevaux frais, à 1* 
exemple de tous les autres fruits à noyau ; pareeque par là il commence à lan- 

guir & à jetter de la réfine, & périt enfuite. 

5-9. 

propagation du Pêcher fe fait uniquement chez nous par Vente en écusfm 

ie Ppmier ou bien fur VAbricotier enté fur le Prunier; Vente en fente ne vou- 

pas reüsfir. 

On 
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On choifit pour l’ente en écusfon les rejettons de la Kroos-Pruim ou bien ceux 

du Damas mtr hâtif, puisque l’expericnce nous aprend, qu’il ne prend pas fi bien 

enté fur la Prune de Pàifan blanche ou fur la Prune d'oeuf, ou ne dévient au moins 

pas un arbre fort confiderable. 

Pour enter Y Abricot fur la Prune , dans l’intention d’y enter enfuite la Pêche, 

la mcilltHre forte efl; \Abricot de Princesfe, puisque l’expérience enfeigne encore t 

que la Pêche ne prend pas bien fur d’autres fortes d'Abricâts. Les rejettons de 

XAbricotier de Princejfe doivent être entés fur la Prune de Pàifan blanche ou fur le 

Damas noir hâtif, & non pas fur la Kroos-Pruim, où ils fte rcüsfisfent point. 

La raifon, a enter XAbricot fur la Prune , pour enter enfuite fur XAbricot la Pêche, 

eft qu’alors les arbres ne jettent pas tant de branches inutiles, & que le fruit y 

devient plutôt mûr & de bon goût, ’ 

§• lo- 

Les jeunes branches entées de differentes manières ne doivent pas être plantées 

indifféremment, mais il eft réceffaire, de confulter pour pour cela la nature & 

la qualité du terrain. 

Dans un terrain feç & fablonneux il ne faut planter que des Pêches entés fur 

la Prune ; celles, qui font entées fur XAbricôt n’y croîsfent que médiocrement, pro- 

duifent de moindres fruits & n’ont qu’une très-çourte durée. 

Dans une terre fertile , grasfe, compaéte & argileufe au contraire il ne faut 

planter que des Pêches entées fur XAbricôt, à caufe que les Pêchers entés fur le Pru¬ 

nier y pousfent trop de branches inutiles, mârisfent plus tard, & prennent ordi¬ 

nairement un goût rude & mauvais, excepté dans des années très-favorables* 

§• 

En France on gréfe quelquefois les Pêches fur des Amandiers provenus des noy¬ 

aux ; mais cette gréfe ne reüsfit point ehés nous. Comme les Amandiers jettent 

de foibles racines & ne veulent point chés nous provenir des noyaux, & que 

notre Climat n’cfl: pas fort favorable, il arrive ordinairement, que les Pêchers en¬ 

tés fur XAmandiér ne veulent point croître, périsfent fouvent très-fubitement ; ^ 

produifent de plus des fruits plus fecs, & .de plus mauvais goût. 

S- 13- ■ 
( 

" Il n’eft pas pratticable chés nous non plus, de faire provenir les Pêches de* 

' noyaux, pour y enter en fuite, pareeque ces arbres ne grandiffent chés nous que 

■ c - rare- 
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rarement, ne déviennent pas âgés & périsfent même fouvent afles fubîtement à 

caufe que les noyaux , & pour mieux dire la graine, qui y eft' enfermée, ne 

murisfent chéz nous qu’imparfaitement 

i 13- 

Il ne faut jamais planter d’arbres entés plus âgés que d’un, de deux ou tout 

au plus de trois ans, parce que ceux, qui font plus âgés ne croîsfent pas fi bien, 

& qu’on n’en peut élever des arbres ausfi bien façonnés, que lorsqu’ils font plu* 

jeunes. 

5. 14. 

Il faut encore obferver en plantant, de ne point trop enterrer les arbres, 

puisque dans ce cas-là ils ne veulent point pendre racine, & fouvent ils péris- 

fant infenfiblement de langueur ; les fruits ne déviennent pas non plus ausfi apetis- 

fans qu’autrement, à caufe que le Soleil ne peut pas attirer ni rafiner alTés les 

fucs des racines. Lorsque le terrain efl humide, il vaut encore mieux qu’on les 

plante d’un demi pied ou d’un pied plus haut que la furface , en exhausfant au¬ 

tant la terre au tour de l’arbre. Pour avoir cette hauteur, les Coftiéres le long 

de l’Espalier font de grande utilité ; il faut donner à ces Coftiéres la largeur de 

de deux, trois à quatre pieds, & on y peut planter des fleurs ou autres plantes 

fines ; mais il faut oblèrver exaétement, de ne point toucher aux racines en tra¬ 

vaillant la terre, ce qui endommage beaucoup les arbres & les rend languisfans. 

De plus il ne jfaut pas trop tailler les racines en plantant les arbres , ce qui 

retarde de beaucoup leur croîsfance. 

Lorsque le Pecher rencontre un bon fond fertile, il croît ordinairement allez 

fort, fleurit & porte des fruits en abondance, fçavoir, lorsque le froid ne ruïne 

point les fruits au Printems ; mais la fertilité du fond efl ausfi caufe, qu’il ne 

dévient pas ausfi âgé que les autres arbres; l’âge le plus avancé du Pêcher n’étant 

dans un bon fond que de quinze ou tout au plus de vingt ans; ce qui a donné 

fieu au difton Ælemand, qui dit: 

Pfirfch-Baum md Bauren Gewald 

Wàchjet fcbnel md vergehet bald, 

qui fignifie en François: Que le Pêcher ainfi que la violence des Pdifans croit 

ff'ès-vite fÿ Jg gijjlpg gg même. 

pourquoi il efl nécesfaire , de planter de bonne heure de jeunes arbres, 

pour ne fe point trouver dépourvû tout d’un coup de cette espèce de fruits. 
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5- ^5. 

Il n’y a aucun arbre , dont la taille exige plus d’art & de foin , que h Pê¬ 

cher , non pas tant à caufe du fruit, puisque cet arbre ell naturellement fertile 

& hâtif, mais ausli pour la façon , & principalement, pour qu’il ne devienne 

pas chauve ^par en bas, ni ' pousfe des branches dénuées de feuilles, mais qu’il 

produire de bons fruits & qu’il relie longtems en vigueur. Pource qui regarde la 

méthode de tailler les Pêchers, je crois l’avoir expliquée clairement dans mon 

premier Tome. Lib. IH. Chap. 4. Je ne ferai donc que répéter ici quelques ar¬ 

ticles des plus intercsfans, fçavois, qu’avant toutes cliofes iPfaut avoir foin, pour 

.que les rejettons aqueux ne prennent pas le delTus, mais de les couper ou rac¬ 

courcir de bonne heure ; il ell à propos de les arracher en Eté, & fi l’on ’f a- 

perçoit, que l’arbre ell foible , & qu’il jette peu de branches menues ou mai¬ 

gres , il faut venir à fon fecours, & couper entièrement les branches foibles pen¬ 

dant la taille des arbres du Prmtems ou de \Eté, pour donner plus de forces aux 

-autres. 

^ De cette manière on confervera l’arbre en bon état pendant de longues années, 

principalement les arbres entés fur \'Abricotier, qui jette'ordinairement moins de 

branches que les arbres entés fur le Prunier, particuliérement quand le terrain 

n’ell pas trop favorable. 

Plulieurs 'Jardiniers laisfent à l’arbre toutes les petites & tendres branches; leur 

iintention n’ell jullement pas mauvaife , parce qu’ils les voyent ordinairement rem¬ 

plies de boutons de fleurs; mais en elfet ils le font par ignorance ou par avarice; 

puisque fe font ces petites branches, qui, fi on ne les arrache point, rendront 

par leur abondance l’arbre languisfant & le feront périr dans peu de tems. De 

plus les fruits, qui viennent à ces branches délicates, ne grandilTent pas beaucoup 

.& déviennent infipides à caufe du peu de forces des branches. 

S- 16. 

Pendant la taille de ÏEté il ne faut pas raccourcir les rejettons, mais feule¬ 

ment les rameaux foibles Sc aqueux , comme nous l’avons dit §. 15., ainfi qu<^ 

les branches fuperfluës, & arracher celles, qui font mal placées. 

Il ne faut pas fe hâter trop non plus, à attacher les jeunes rejettons en Eté, 

-principalement dans des Etés Sc Climats chauds, à caufe que ces rameaux déta¬ 

chés ombragent les jeunes fruits & la préfervent de l’ardeur du foleil ; car, non 

obllant 
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obflant que les Pe'cÂM dénianclent beaucoup de chaleur, pour devenir mûres, elles 

préféri.nc pourtant une chaleur lente, conftante & pas trop ardente, comme nous 

l’avons dit §. 4. 

5. 17. 

Cet arbre étant naturellement fertile, la trop grande abondance des fruits l’af- 

foiblit encore fouvent, & le, fait tomber en langu:ur & périr à la fin. En con- 

fequence un Jardinier expérimenté, dès qu’il faperçoit, que l’arbre efi: trop char¬ 

ge de fruits, il ne tardera point, de le décharger d’une partie d’abord après que 

les boutons fe font formés, & pour la fécondé fois lorsqu’ après la chute des 

feuilles il remarque, qu’il y a encore trop de fruits à l’arbre ; ce qui efl: non feu¬ 

lement nécesfàire pour la conlervation de l’arbre , mais rendra encore les autres 

fruits plus grands & de meilleur goût; &, ce qui ell le principal, les fruits mûri- 

ïont plutôt 6c plus parfaitement. Ceci a encore lieu à l’égard de toutes fortes 

fines de fruits d’arbre. 

5. 18. 

Pour ce qui regarde, de préferver les flmrs du Pêcher ainfi que d’autres ar- 

contre le froid en Printems, j en ai fuffilàmment parlé dans mon premier 

auquel je renvois Je Leéleur, pour éviter les répétitions inutiles. 

5. 19. 

On mange les Pêches mûres non feulement crues, mais on en fait encore des 

Confitures tant fcches que liquides, pelées ou non pélées. On les confit de la 

meme façon que les Æricôts & les Prunes , c’cfl; pourquoi il eft inutile , d’en 

faire ici la répétition. 

Les Pêches crues, quoique déliçieufes pour le goût, ne font pas réputées fort 

faines. Elles rafraichisfent extraordinairement; pour cette raifon il n’efl: point fa- 

den manger trop; mais elles feront moins de mal, en bûvant un bon verre 

vin, quand on les mange. 

5. 20. 

trouve les fleurs des Pêches très falutaires aux perfonnes mélancoliques, 

on res & qui fonj. affligées de la maladie de rate & d’obflruélions, infépara- 
Wcs (jg ■!* J 

lortes de maux; parce que les fleurs des Pêches font un laxatif très- 

T 2 doux 
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doux chasfant la bile & les glaires. Pour cet effet on fait de ces fleurs un firop 

ainfi qu’une Conferve. Comme beaucoup de perfonnes font un laxatif très-doux 

chasfant la bille & les glaires. Pour cet effet on fait de ces fleurs un firop ainfi 

qu’une Conferve. Cbmme,beaucoup de perfonnes font fiijettes à ces maux, prin¬ 

cipalement ceux, qui étudient ou travaillent de la tête, ou qui ont d'autres occu¬ 

pations fédencaires, je ne fçaurois me dispenfer , de Joindre ici la manière de 

préparer ce firop & cette Conferve , puisque ce font des remèdes domeftiques 

très-utiles dans un cas de béfoin. 

5. 2i. 

Pour préparer le firop, prenez au Printems une livre de fleurs de Péchés bien 

épurées , mettez-lez dans un pot de terre vernisfé, ajoutez-y une pinte & demie 

ou le poids de trois livres d’eau bouillante, fermez bien le pot & laisfez repofer 

le tout pendant l’espace de dix à douze heures. Après quoi mettez-le fur le feu 

jusqu’à ce que l’eau foit prête à bouillir; pasfez-la enfuite par un tamis & expii 

mez bien les fleurs; prennez alors une féconde livre de fleiirs épurées, que vous 

mettrez dans Yinfufion fusditc & laisfez la tirer comme la prémiérs fois; répétez 

cela trois , quatre à cinq fois. Enfin prenez pour trois livres de cette dernière 

infufion une livre & demie jusqu’à deux livre de fucre blanc, faites-le bouillir 

fur le feu & clarifîés-le avec des blancs d’oeuf, pasfez-le enfuite par un morceau 

d’etoffe de laine ^ faites-Ie bouiller enfuite à petit feu jusqu’à ce qu’il ait l’épais- 

feur & la confiftance d’un firop , qu’il faut conferver dans un pot. 

Nota. Ces fleurs font très-faciles à avoir, puisqu’on en trouve partout une 

grande abondance. 

5. 22. 

Pour faire la Conferve, on prend une demie livre de feuilles épurées, on le^ 

écrafe dans un mortier de pierre ou de bois en fe fervant d’un pilon de bois» 

tout en pilant on y répand peu à peu une livre de fucre blanc, & on pile fi long' 

tems jusqu’à ce le tout foit bien mêlé; enfuite on garde cette Conferve dans un pot- 

La dofe du firop eft de deux onces & celle de la Conferve n’eft que d’une once- 

5. 23. 

Des noyaux de Pêches on peut encore faire une excellente liqueur ou Rat^' 

fia de la manière fuivante : après avoir pillé les noyaux, on les met dans 
bon- 
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tomeaie, de bo^e eau de vie; „„ , pe« ajW.'fi on ,e J 

propos, quelques tîoûs de girofle ou quelque peu de Canelle; cnfuite on expofe 

quoirrV" ““ 

L caT V P” * P»- '■«te 

de p"l ^ P” * M. 
feckn pdees. qui ont le n,éme goût & preujue la „én,e force que lea 

y^ux ; & „,ê„,e „„ pourroit compofer cette liqueur de jeunes feuffles feules 

« «s que l’on ntanque abfoluutent de noyaux ou bien quand c’eft avant la „a.’ 

tante des Pêchés. 

On apelle cette Liqueur en pMeurs endroits du fsrjîti,- eHe a non feulentent 

go t très-agreable, mais prife moderemment elle eft encore très-bonne pour 

«omac & fort falutaire contre les maux, dont nous avons parlé J. ao En 

qu'on la fouhaitte douce, on y peut mettre du fucre fuivant le gode On 

at encore le Pcrftcb des noyaux de Pêches par la dilUlation. 

5- 24. 
noyaux de Pêches ayant l'os extrêmement dûr, il ell três-difficile. de fou- 

- P- en dter le noyau, au moins à ceux; qui igqorem la maniér; de l'o: 

des Ws S'- 
. Pour cet effet il faut couper avec un couteau fort tranchant on tant 

‘ peu de la pointe de l'os; on y apercevtâ d'abord une petite fente, où ii faut 

en foncer la poime du couteau de façon que l'os relie attaché au couteau - faites 

en une tomber le couteau avec l'os perpendiculairement fur une table ferLe ou 

fur autre chofe qu. reflile. l'os fe briferi en deux morceaux; ce qui „e man 

que presque jamais. ’ 

i 25. 

,ue°lr *“ “ 1 nous avons enfeigne a l’article des Ctrifes §. 24. 

5. 26. 

ff '' «'i". 

* Principale'? “^aiemes 

PWiCul" “ ™ PWcurs for. 
‘ecement en W; mais il en ell à cet égard comme avec pinfieurs 

V ' 
autres 
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autres espèces de fruits, fçavoir, qu'une même forte porte divers noms dans des 

eiKiroit» different, de façon qu’il Ten faut de beaucoup, qu’il y ait autant de dif- 

ferentes fortes :que l’on en trouve quelquefois dans des Catalogues. 

Il ny a presque aucune espèce de fruits, dont les fortes foient ausfi difficiles 

à diftinguef l’une de l’autre que la Pêche, à caufe que plufieurs fortes fe resfem- 

blent beaucoup foit pour la forme, foit pour la grandeur, pour la couleur ainfi 

que le tems de leur maturité , & que le terrain & l’expofition ainfi qu’une an¬ 

née bonne & mauvaife produit fouvent quelque changement dans la grandeur, 

la couleur ausfi bien que dans l’époque de leur maturité, de façon que les plus 

grands Connoisfeurs ont bien de la peine de diftinguer fur le champ les diffe¬ 

rentes fortes, fouvent même c’eft entièrement imposfible. La principale marque 

pour diftinguer les différentes fortes, c’eft la forme & particuliérement la gran¬ 

deur ainfi que la couleur des fleurs. 

table sinonime 
des principales 

SORTES DE PECHES. 

A. 
A IBricôt. (Pêche d’) Abricoté. Ad¬ 

mirable jaune. Pêcne de Bûrat. 
fe jaune. Hermaphrodite. Pêche 

d’Orange. Sandalie. 
Abricoté^ voyez Pêche d’Abricot. 
Admirable. . ^ 
Admirable jaune, voyez’Pêche d Abricot. 

Alberge jaune. 
Alberge rouge. 
Alberge violette. 
Angloue, voyez Brugnou. 
Amande. (Pêche d’) Montagne d Aman¬ 

de. Pêche d’Italie. 
Avant-Pêche blanche. Pêche de noix 

de muscade blanche. 
Avant-Péche rouge. Pêche de noix de 

muscade rouge. Pêche de Troye. 

B. 
Belle Chevreufe, voyez Chevreufe. 
BeUegarde. La Galante. Grosfe Pêche. 

Blanche d’Antilly. 
Bourdin. Pêche de Zwol double. Kings 

George Perfik. 
Sourdine t voyez Madeleine rouge. 
Brugnon. Brugnon violèt. Pêche chauve. 

Netftarin, Pêche-noix. Sanguinole. 
Sanguinole Angloife. Pêche polie. 

Brugnon blanc. Angloife blanche. Pê¬ 
che de concombre. Neêlarin blanc. 

Brugnon jaune. Angloife jaune. Neêla- 
rin hâtif. 

Brugnon noir. Angloife noire. Sanguî- 
nole. 

Bitrat^ {Pêche dé) voyez Pêche d’Abricot. 

c. 
Chancelier. 
Chauve {Pêché), voyez Brugnon. 
Chevreufe. Belle chevreufe, 
Chevreufe tardive, voyez Pourprée. 
Concombre {Pêche de) , voyez Brugnon 

blanc. , 
Confite Françoife {Pêche), voyez Mol' 

coton. -, 
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D. 

Montagne à doubles 
curs. Pêche-Rofe. Ce Pêcher ejijîerile. 

F. 
Françoife (Grande), voyez Monflruëufe. 

G. 
voyez Bellegarde. 

rSr ^êche d’AbricÔt 
Peche, voyez Bellegarde. 

Montagne double. Pêche de Portugal. 
Montagne fimple. 

N. 
Naine. ^ .• 

Naine à doubles fleurs. 
Neparin, voyez Brugnon. 
Nivette. 

Noix (Pêche-), voyez Avant-Pêche. 
Noix de Muscade (Pêche de), voyez Avant- 

Pêche. 
( 

G. 

H. 
ÿrmaphrodite, voyez Pêche d’Abricat. 
^ongrotfe, voyez Sanguinole. 

I. 
Italie (Pêched'), voyés Pêche d’Amande 

K. 
Ktngs George Perjik, voyez Bourdin. 

L. 
^^■Fpjik, voyez Pourprée, 

de RoL? Pêche 

M. 
Maÿleine blanche. Montagne blanche, 
Madeleine rouge. Sourdine. Païfanne. 

Pêche de Troye double. 
Marbrée, voyez Violette tardive. 

Melcoton. Alirlicoton. Pêche confite 
Françoife. Pavie jaune. 

Melcoton blanc. Mirlicoton blanc. Pa¬ 
vie blanc. 

(Grand), voyez Monflruëufe. 

Sê" '“S'- 
Mignon. Mignon hâtif. 

Melcoton. 
M^ftrueufe. Grande Françoife. Grand 

P°™Pone. Pavie de Pom- 
pone rouge. 

fleuf.”^ ^ fleurs, voyez Double 

voyez Pêche d’A- 

aSe. ’ voyez Madeleine 

Orange (Pêche i), voyez Pêche d’Abricôt. 

P. 
Païfanne, voyez Madeleine rouge. 
Pavie blanc, voyez Melcoton blanc. 
Pavie jaune, voyez Melcoton jaune, 
Pavie rouge, voyez Melcoton rouge. 
Polie (Pêche), Voyez Brugnon. 
Pompone, voyez Monflruëufe. 
Portugal (Pêche de), voyez Montagne. 
Pourprée. Chevreufe tardive. Lak- 

’Perfik. Pourprée vineufe. Vineufe, 

R. 
Rambouillèt. 
Royale. Royale tardive. 
Rofe (Pêche-), voyez Double fleur. 
Rofier (Pêche de), Lak-Perfik à grande 

fleur, 
Rousfane. 

S. 
SandaliCy voyez Pêche d’Abricot 
Sanguinole. Hongroife. 

T. 
Téton. Téton de Venus, 

Troye (Pêchede), voyez Madeleine rouge. 
Troye double (Pêche de) , voyez Made¬ 

leine rouge. 

V. 
Violette hâtive. 
Violette tardive. Marbrée, 
Vineufe, voyez Pourprée, 

Z. 
Zmoî dotéle (Pêche de), voyez Bourdin, 
Zwol Ample. 

V 2 DE- 
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D E S c R I P T I O N 
a ^ DES SUSDITES 

À 

SORT E S DE P Ê C H E s. 

Abricot. (PECHE D') C’eft une grande Pêche, ronde, de couleur jaunâ¬ 

tre, mais du côté eXpofé au Soleil tachetée ordinairement plus ou moins de cou¬ 

leur de pourpre clair. Sa chair efl: jaunâtre comme celle de l'Jbricôt, ne quitte 

pas le noyauj qui efl: d’un rouge clair, au refte la chair efl fondante & d’un 

goût favoureux très-agréable, quand elle efl bien mûre, mais dans de mauvaifes 

années & venant dans un terrain humide elle efl f.üvent un peu farineule & 

infipide. Les fleurs font petites & l’arbre efl: fort fertile. 

AÛMIRABLÉ. C’efl: une gi*ahde Pèche, de forme ronde ; fa couleur efl 

d’un verd pâle ou blanchâtre & du côté expofe au Soleil d’un beau vermeil; fa 

chair efl moëlleufe, fine & fondante, d’un goût fucré , tant foit peu vineux & 

très-favoureux. La chair laisfe le noyau, qui efl petit, & autour du noyau elle 

efl; uii peu rougeâtre. Les fleurs font petites ; l’arbre dévient grand, jette de 

belles branches & efl: fertile. Cette forte efl: fort eftimée en France, ayant beau¬ 

coup de raport avec celle que nous apellonS Montagne , mais ce n’eft: pourtant 

pas la même forte ; voyez Montagne. 

ALBERGE JAUNE. Cette Pêche n’efl: pas fort grande ; fa forme efl: rondé> 

fa chair de couleur jaunâtre ; elle efl: hâtive fuccédant immédiatement à Y Avant' 

Pêche rouge, mais elle n’efl; pas â beaucoup près ausfi délicieufe, & elle ne me- 

riteroit point d’être cultivée, fl ce ne fut parce qu’elle efl hâtive & pour a voJf 

quelque changement de fortes dans un grand Jardin. Les fleurs font petites j ^ 

l’arbre efl pasfablement fertile. 
' ^ 

ALBERGE ROUGE. Cette Pêche ne dévient pas fort grande, resfemblaJ^ 

beaucoup à Y Avant-Pêche rouge tant pour la grandeur, que pour la forme & 

la couleur, mais YAlberge rouge efl fouvent un peu plus colorée. La chair ^ 
efl 
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cft ün peu ferme, & dun goût très-favoureux, relevé & vineux; mais il fam 

que cette Pêche foit bien mûre, pour avoir fon véritable goût. Les fleurs font 

petites & l’arbre efl; fort fertile. ' 

ALBERGNE rouge. C’efl: une Pêthe de moyenne grandeur, fa couleur 

efl du côté expofé au Soleil de pourpre brun ou de violèt, & du côté de la 

muraille d’un blanc verdâtre, quelquefois ausfl un peu rougeâtre. La chair en 

efl: jaunâtre & rouge autour du noyau qu’elle laisfe facilement; au refte elle efl rem- 

pBe d’un jûs vineux très-relevé, quand elle efl; bien mûre. Les fleurs font peti¬ 

tes & leur couleur efl; d’un violet pâle. 

AVANT-PECHE BLANCHE, C’efl une fort petite Pêche, de la grandeur 

dune Prune de Pdifan blanche; fa forme efl oblongue & pointue; fa couleur en¬ 

tièrement blanchâtre; fon goût asfez favoureux mais pas fort relevé. C’efl pour¬ 

quoi elle ne mérite d’être cultivées qui parce qu’elle efl hâtive & pour ainfi dire 

1 Avant-coureur de plufieurs autres meilleures fortes de Pêches ainfi que d’autres 

favoureux. Ses fleurs font grandes & leur couleur efl entièrement d’un 

rougeâtre pale «& presque blanc , ce qui fait facilement connoître cette forte. 

D arbre efl fort fertile, mais ne dévient pas grand; 

AVANT-PECHE ROUGE. Cette Pêche efl un peu plus grande que la pré¬ 

cédente , & nuancée d’un beau rouge du côté expofé au Soleil ; elle a ausfî le 

goût beaucoup plus favoureux. Ses fleurs font grandes 6c rougeâtres, & les ar- 

tbres fleurisfent beaucoup, mais les fleurs ne tombent pas moinsj de façon qu’il 

arrive fouvent, que l’on n’en recueillit que peu de fruits. 

belle GARDE. C’efl une grande & belle Pêche, fa forme plus longue 

ronde ; fa couleur d’un petit rouge pâle du côté expofé au foleil, quelque- 

ois ausfi elle efl toute blanche. La couleur de fa chair tire fur le jaune , & 

Peche efl d’un goût fort agréable, quand elle efl bien mûrCi L’arbre efl 

^ort fertile, mais fes fleurs font petites. 

^ / 

I^’ANTILLY. Cette Pêche efl grande, ronde 6c fouvent un peu 

blanche en dedans & en dehors, mais quelquefois colorée en dehors d’un 

pâle. Sa chair efl d’un goût agréable & favoureux, quand la Pê- 

' X ' , cbe 
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ch, eft bien mtee, ce qu’elle ne dévient chë. nous que rarement, à caufe qu’elle 

fcft tardive. Sans cela l’arbre eft asfés fertile. _ 

BOURDIN ou PECHE de ZWOL DOUBLE. Ceft une belle Fiche, pas- 

fablement grande, de forme ronde avec une profonde coutûre, fort cotonneufe; 

fa couleur eft d’un bel incarnât du côté expofé au Soleil, & d’un rouge claa 

ou bien de couleur blanchâtre du côte de la muraille. La chair ne quitte pas le 

noyau, qui eft rouge ; au refte la chair eft moëlleufe, fondante, pleine de fuc 

d’une faveur délicieufe, mais elle eft fujette à devenir infipide dans un terrain 

humide ainfi que dans de mauvaifes années. Les fleurs font petites, mais .1 arbre 

eft très-fertile. 

Je fuis perfuadé, que la forte de Pêches, que les Auteurs François apellent 

Bomdin eft la même que nous apellons Pêche de Zvool à caufe de l’exafte con¬ 

formité de leurs delcriptions. 

La forte, que nous apellons Pêche de Zwol Jîtnple, eft plus petite, asfés colo- 

tée, mais ordinairement de moindre goût. La variété feule la peut rendre digne 

de la cultûre. 

brugnon. Cette Pêche eft de la grandeur d’un Jbricôt de moyenne gran¬ 

deur; fa forme eft ronde & un peu oblongue avec une profonde coutûre; fa 

peau eft très-unie comme celle des Jbricêts ou des Prunes; fa couleur d’un verd 

blanchâtre, £c du côté expofé au foleil d’un rouge-brun, ou marquetée plus oü 

moins de rayes ou de taches de cette dernière couleur.. La chair eft blanchâtre 

& ne quitte pas le noyau, qui eft rougeâtre ainfl que la chair du côté du noyau, 

au refte la chair eft pleine de fuc, & dans de bonnes années & dans un bon 

terrain elle prend un goût très-agréable & favoureux, fçavoir quand elle eft bien 

mûre & qu’on la laisfe fur l’arbre jusqu’à cequelle commence à fe rider ; mais 

elle eft fujette à crever, particuliérement dans un terrain humide & compare 

ainfl que dans de mauvaifes années. Ses fleurs font petites & de couleur de 

poupre. L’arbre jette beaucoup de fortes branches & eft très fertile. 

» 

BRUGNON BLANC. Cette Pêche ne diffère de la précédente que dans 1* 

couleur, qui eft d’un verd blanchâtre ; au refte elle a toutes les autres qualités 

de la précédente, & fa chair eft pareillement blanchâtre. 

brvo- 
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PRUGNON jaune. Cette Pêche resfemble entièrement à la précédente 

tant pour la grandeur, que pour la forme & pour fa peau unie, mais fa cou¬ 

leur efl: jaunâtre, & du côté expofé au Soleil tachetée plus ou moins d’un rouge- 

Sa chair efl jaune comme celle d’un Abricôt, elle ne quitte point le 

noyau, qm gfl; rougeâtre, & fon goût efl: très-agréable & relevé, (furpasfant, 

elon le jugement de plufieurs Connoisfeurs, de beaucoup celui de la précédente. 

Cette Pêche efl ausfl plus hâtive que l’autre. Ses fleurs font grandes en compa- 

^ifon de celles du Brugnon , & même ausfl grandes que celles de Montagne. 

arbre efl; très-fertile & jette beaucoup de branches. 

UGNON HATIF Cette Pêche efl: petite & guéres plus grande qu’une 

grande Avant-Pêche blanche; fa couleur efl: d’un beau rouge; fa chair efl: blan¬ 

che, d’un goût favoureux & très-agréable. Cette Pêche efl hâtive & pour cette 

raifon digne que l’on en plante quelques arbres, non obftant la petitesfe du 

fruit, d’autant plus que l’arbre efl: très-fertile. 

brugnon Noir. Cette Pêche efl: de la grandeur du Brugnon ordinaire, 

quelquefois meme un peu plus grande ; fa couleur efl: d’un pourpre obfcûr tirant 

fur le noir; mais elle ne mûrit pas facilement chez nous, à moins que l'Automne 

ne fût tres-favorable. C’efl: pourquoi il n’efl: pas expédient, de cultiver cette 

Ibrte dans ce p^s-ci. 

Les Anglais ont encore plus de fortes de Brugnons apellés chés eux Neêlarins; 

y font très-eflimés, parcequ’elles mûrisfent mieux & ont un meilleur goût 

qu’ils n’ont chez nous. 

CHANCELIER. C’eft une grande & belle Pêche, de forme ronde & quel- 

qnefois tant foit peu oblongue ; fa couleur efl d’un beau rouge du côté ex- 

ï^fe au Soleil; fa peau efl mince; fa chair fondante & remplie d’un jûs fucré 

^ ^ eux & dun goût très-relevé. L’arbre jette beaucoup de branches & efl: fort 

le ' Pfciftce ausfl bien que chés nous pour une des meil- 

* Péchés. On prétend, que cette forte efl: provenue d’un noyau de la Che- 

f dans le Jardin de M. de Seguier, Chancelier de France. 

ffEVREuSE. Cette Pêche efl: pasfablement grande; fa forme efl: ronde & 
tant foit ppy ,, 

v-u Oblongue; fa peau efl: un peu veloutée, comme généralement celle 
de la plûpart A ^ 

^ des Pêches; fa couleur efl d’un bel incarnât du côté expofé au So- 

* X 2 leil ; 
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leil; fa chair eft moèlleufe, fondante, & d’une faveur très-agréable ^ lorsqu’elle 

eft venue dans un bon terrain fec, mais quand elle croît dans un fond humide & corn-* 

pa6le, elle dévient fouvent farineufe & infipide, principalement dans de mauvaifes 

années. Ses fleurs font petites. L’arbre jette beaucoup de brahches & eft très-fertilci 

double fleur. On ne cultive cette forte que pour fes fleurs, qui font 

belles, doubles & comme de petites Rojes. C’eft pourquoi elle eft digne des foins 

des Amateurs de belles fleurs. Dans notre Pais elle ne produit jamais de fruits, 

mais bien dans des Païs plus chands, comme dans la partie méridionale de la 

France &c. quoiqu’ encore très-rarement. 

Cette forte doit toujours être entée fur le Prunier, autrement elle jette des 

branches trop maigres 

MADELEINE BLANCHE. G’eft une grande & belle Pêche, de forme ronde 

& quelquefois un peu aplatie ; fa couleur eft blanche tirant un peu fur le verd 

ou fur le jaune , & fouvent colorée du coté expofé au Soleil d’un petit rouge 

pâle. Sa chair eft pareillement blanche, ne quittant point le noyau , qui eft 

court, rond 6c point rouge ; au refte la chair eft fondante & remplie d un jû® 

fucré très-agréable. Ses fleurs font grandes & pâles. L’arbre jette beaucoup de 

branches, mais il eft très-fujet à laisfer tomber fes fruits au Printems, lorsque le 

tems eft froid & rude, & il a de fortes attaques à esfuyer de la part des four¬ 

mis, qui femblent avoir particuliérement pris cet arbre en amitié. 

Je penfe, que cette forte eft la même , qu’on apelle dans ce Païs-ci la Mon¬ 

tagne blanche, à caufe que la defcription de cette dernière forte eft entièrement 

conforme à celle-ci. 

MADELEINE ROUGE. A quelques différenees près cette Pêche eft de 

même forte que la précédente. Sa forme eft ronde & tant foit peu aplatie. 

couleur eft vermeille du côté expofé au Soleil & verdâtre du côté de la 

raille. La chair eft pareillement un peu rougeâtre & entièrement rouge autont 

du noyau, au refte elle eft d’un goût pasfablement favoureux & agréable ; 

cette Pêche démande un bon terrain, autrement elle eft grosfiére, dure & infipi^^^' 
f*cS 

Les fleurs font grandes & d’une couleur haute, & l’arbre eft fort fertile, 

deux fortes de Madeleines ont cette marque diftinêtive , que leurs feuilles 

plus découpées ou dentelées que celles de toutes les autres fortes de Pêches* 

l’exception de la Pourprée, qui les a encore plus découpées. 
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MELCOTON. C’cft une belle Fiche, grande & ronde, dont la peau eft 

■couverte de beaucoup de duvêt; fa couleur eft d’un beau rouge du côte expofd 

™ Soleil, & jaunâtre du côté de la muraille. La chair en eft ferme, ne quit¬ 

tant point le noyau, d'un goût Wueux très-agréable, quand la Fiche eft bien mu¬ 

te, ce qui ne lui arrive guéres ou du moins fôtt rarement dans notre Pa’ls, étant 

ordmaircment dure & infipide, à caufe qu’elle eft tardive. Mais on peut en 

quelque façon faciliter fa maturité, en donnant au Mekctm la meilleure expofi- 

«cn posfible veh-s le Sud ou le Sud-EJl, & en ne laisfant que très-peu de fruits 

a arbie, ée qui contribue beaucoup à fa maturité, & ce qui, pour le faire re- 

^^rquer ici en pasfant, mérite d'être obfervé à l’égard de , toutes fortes espèces 

^ rmts tardifs. Cette forte eft excellente à être confite, à caufe qu’il n’eft 

point nécesfaire pour cela, que la Pêche ait fa juste maturité, & que malgré 

cela elle donne ûn très-bon goût aux Confitures. 

MELCOION blanc. Cette Pêche ne diftere de la précédente que dans 

a couleur, qm gft blanchâtre en dedans & en de hors, Sc quelquefois elle eft 

ausli un peu vermeille en de hors. 

mignon ou mignonne. C’en une belle & grande Plche, fa forme eft 

nt oit peu plus longue que ronde «c ordinairement un peu plus relevée d’un 

cote de couture que de l’autre, de façon qu’elle eft fouven. d’une rondeur 

■uegaie ; fa couleur eft du côté expofé au foleil d'un beau vermeil, ce qui lui 

a donne le nom de Mignon ou Mignonne. La chair eft de couleur muge autour 

du noyau, qui eft petit, au reftè elle ferme, mais fucculente, fondante & d’une 

faveur très-agréable, quand elle eft bien mûre & venue dans un bon terrain. 

Cette forte eft fort cftiraée en France, mais ce n’eft pas la même que le Heur- 

ZZlt au refte 
«eux lottes fe resfemblent beaucoup. 

Monstrueuse. C’eft une forte de Mekomi, mais de beaucoup plus 

nom ' f f connois- 

ainfi'dj ^°“^ûre profonde, qui les partage pour ^ 

vermeil ■ 

'^'ûre, ce u> j t>-ès-agréable, quand elle eft bien 

nue le ne dévient pourtant chés nous que rarement, à caufe qu’elle 

V eft 
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eft tardive; fouvent elle ne parvient point à fa maturité aux environs de Périr 

même. Elle eft très-bonne à être confite. Ses fleurs font petites, & 1 arbre 

jette beaucoup de grandes branches & eft très-fertile. 

I, 
MONTAGNE DOUBLE. C’eft une grande & belle Pêche, de forme ronde, 

fa couleur eft d’un beau verd gai, & du côté expofé au foleil coloree ou tache¬ 

tée plus ou moins d’un beau rouge clair. Sa peau eft douce-, un peu coton- 

neufe ou veloutée. La chair en eft ferme ne quittant pas le noyau, qui eft pe¬ 

tit, au refte elle eft fondante, pleine de fuc te d’un goût favoureux, très-relevé 

à, tant foit peu vineux. Cette Pêche reüsftt également bien dans toutes fortes 

de bonnes terres, c’eft pourquoi c’eft une des meilleures fortes, pour être cultivée 

chés nous ainfi que dans d’autres Païs Septentrionaux. Les fleurs en font grandes 

& de couleur de rofe pâle. L’arbre jette beaucoup de branches & eft fort fertUe. 

Jusqu’ aujourd’ hui je n’ai pas encore pu découvrir le nom que les François 

donnent à cette forte, puisqu’il n’y a aucun doute, qu’on ne la trouve dans les 

Jardins de France fous quelque autre dénomination. Selon moi c’eft la même 

Pêche que les François apellent Chancelier , quoique je ne le veux point asfuret 

pofitivement jusqu’à ce que j’en aie plus de certitude. Au refte ce n’eft point 

\Admirable, comme plufleurs le croyent ; la raifon en eft, que cette dernière a 

de petites fleurs, au refte la Montagne & \'Admirable fe resfemblent beaucoup 

foit pour la forme, foit pour la couleur, foit enfin pour le goût. 

NAINE. (PECHE) On comprend four cette dénomination ŸAvani-Pêcht 

blanche, dont nous avons déjà parlé j ainfi qu’une forte Africaine très-basfe, qu’ofl 

plante dans les Partenes à caufe de leurs fleurs. Nous parlerons plus ample* 

ment de cette dernière forte, lorsque nous traiterons un jour des fleurs. 

NIVETTE. C’eft une grande Pêche, de forme un peu plus longue que ro*** 

de, de couleur jaunâtre , mais du côté du Soleil ordinairement tachetée plus oü 

moins de pourpre, fa chair eft pareillement de couleur jaunâtre comme ceJJ« 

des Abricots, elle ne quitte pas le noyau, qui eft d’incarnât, au refte elle 

fondante & d’une faveur agréable, quand elle eft bien mûre, mais dans de mai»' 

vaifes années & dans un terrain froid elle dévient quelquefois un peu farineu^^ 

& infipide. Les fleurs en font petites & 1 arbre tres-fertile. 

PECHE D’ITALIE. Cette Pêche eft pasfablement grande; fa forme eft 

dinairement «un peu plus longue que ronde & fouvent un peu pointue ou h* 

relevée 

y 

/ 
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lelevee vers le boÛt à 1 égal des Amandes, fa couleur du côté du Soleil eft d’un 

eau vermeil & du côté de la muraille d’un verdâtre pâle. La chair en eft moël- 

jnfe, fondante, ne quittant point le noyau, qui eft petit, plat, très-pointû & de 

^ uleur rouge, au refte la chair eft d’un goût favoureux très-pointû & de cou- 

r rouge, au refte la chair eft d’un goût favoureux très-agréable. Les fleurs 

en font grandes, & l’arbre croît bien & eft très-fertile. 

OURPRee. C’eft une belle & grande Pêche, de forme ronde & fouvent 

peu inégale & raboteufe dans fon cru; la peau eft tant foit peu cotonneufe; 

couleur eft verdâtre du côté de la muraille, & du coté du Soleil & quelque- 

ois ausfi tout autour elle eft colorée ou tachetée d’un brun obfcur ou de pourpre, 

^ aerniere couleur pénétrant meme jusques dans la chair, & c’eft ce qui lui 

donner le nom de Pourprée. Son noyau ainfi que la chair autour du noyau 

eft pareillement de couleur de pourpre; la chair né quitte pas le noyau, au refte 

elk eft pleine d’un jus vineux, agréable & d’un goût relevé, quand la Pêche eft 

^^en mure. Elle eft digne d’être cultivée, mais elle démande un bon terrain fec 

qu une bonne expofition & une faifon favorable, pour parvenir chés 

nous a fa perfeftion; autrement elle dévient dure & infipide, à caufe qu’elle eft 

ive. Les fleurs en font petites & de couleur de pourpre, & fes feuilles ainfi 

?ue celles de la Madeleine plus découpées que celles des autres Pêchers. L’arbre 

jette beaucoup de branches & eft fort fertile. 

royale. C’eft une forte û'Jdmîrahïe, elle eft pasfablement grande, de forme 

ronde; fa couleur du coté du Soleil eft d’un ronge brun fort obscur, & du coté 

de la muraille brune ou de fang. Sa chair eft asfés moëlleufe, toute rouge prés 

du noyau qu’elle quitte, & d’une faveur agréable & relevée, quand la Pêche 

^ft^bien mûre; mais elle ne parvient jamais chés nous à fa parfaite maturité, 

Lr^ très-favorable & qu’outre 

fleur ^ terrain & dans une bonne expofition. Les 

font petites & d’un rouge enfoncé. L’arbre jette beaucoup de branches 

eft très-fertile. 
V 

tites produit de grandes fleurs comme de pe- 

couleur°'' resfemble beaucoup à celui de la Poudrée quant à la 

hâtive * agréable, quoique cette Pêche foit plus 
arbre eft d’ailleurs fort fertile. 

Y 2 ROUS- 
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ROUSSAINE. Cette Pêche efl; de moyenne grandeur & de forme rondej 

fa couleur efl jaunâtre, & du coté du Soleil d’un rouge obfcûr. Sa chair efl 

pareillement jaunâtre , elle quitte le noyau & efl dans de bonnes années d’un 

très-bon goût, mais quelquefois elle efl un peu féche. Les fleurs en font gran¬ 

des, & l’arbre efl très-fertile. 

SANGUINOLE. Cette Pêche efl de moyenne grandeur, de forme ronde, fa 

couleur efl d’un jaune verdâtre, & du côté du Soleil colerée d’un rouge enfoncé 

ou de fang. Sa chair efl de même de couleur de fang, ce qui lui afait donner 

le nom de Sanguinole ; mais elle ne parvient jamais dans notre Climat à fa juste 

maturité, à moins que l’année ne foit extraordinairement favorable; & alors elle 

efl d’un goût très-agréable & favoureux. 

TETON DE VENUS. C’eft une Pêche de moyenne grandeur; fa forme efl 

ronde & tant foit peu oblohgue avec une coutûre fort profonde, qui, pour ainfi 

dire, la partage en deux parties, dont, les deux bords font fouvent d’une rondeur 

fort relevée, comme les mammelles d’une femme; c’efl ausfl de là qu’il lui efl 

venû fon nom ; fi couleur efl blanchâtre Sc du côté du Soleil colorée d’un rouge 

çiair. Sa chair efl fondante, pleine de fuc 8c d’un goût très-agréable Sc favou¬ 

reux, mais étant tardive elle ne parvient chés nous que rarement à fa juste maturité. 

Les fleurs en font grandes, & l’arbre jette beaiitoup de branches & eflfort fertile. 

VIOLETTE HATIVE. Cette Pêcher efl de moyenne grandeur, un peu 

plus longue que ronde ; là couleur du côté du Soleil efl d’un rouge-violèt, dont 

la Pêche emprunte fon nom, & du côté de la muraille d’un verdâtre gai ou pâle. 

La chair en efl moëlleufe, fondante & d’un goût vineux, très-agréable «St très- 

relevé, lorsqu’elle croit dans un bon terrain 8c qu’elle efl bien mûre. L'arbre 

efl fort fertile. 

La Violette pasfe en France pour une des meilleures fortes de Pêches ; elle 

encore excellente chés nous, à caufe qu’étant hâtive elle peut parvenir à fa pa^' 

faite maturité; 

VIOLETTE TARDIVE. Cette Pêche efl plus grande que la précédente» 

mais moins colorée & feulement marbrée ou tachetée de violèt ; fon goût 

encore femblable à celui de la précédente ; mais cette Pêche étant tardive ne de' 

vient presque jamais mure dans notre Pais, en confequence il feroit inutile de 

la cultiver chés nous. ^ 

# DE' 
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LAMANDIER. 
5. t. 

AMANDIER eft nommé en Latin, Àmygdalus foliîs petiolatis, 

ferraturis infimis glandulofis. Lïnn: Gen: 6? Spec: Roj: Prodr.} en 

Allemand, Mandel-Baum; en Hollandais, Amandel-Boom, Mandel- 

^oom; en Anglais, Almond-TraeJ en Danois, Mandel-Trœ; en Suédois, Mandlar- 

Træ. 

Le fruit de cet arbre fapelle François Amande; en Latin Amygdalum, Amyg- 

dala; en Allemand, Mandel; en Hollandols, Amandel ; 'en Anglais, Almond ; en 

Il amis, Mandel; en Suédois, Mandlar. 

5. 2. 

Il eft hors de doute, que Y Amandier ne foit de l’espèce des Pêchers, ou bien le 

Pecher de l’éspéce des Amandiers ; la resfémblance des feuilles, des fleurs, &c. 

le démontre" îuffifamment ; c’efl: pourquoi je place ces deux espèces immédiate¬ 

ment l’une après l’autrei 

On trouve quatre forte à'Amandes, i. Y Amande douce, foit grande foit plus petite, 

^■^'‘^^nde douce à la peau molle, en Hollandols, Kraak-Amandel. 3. Y Amande 

omere, foif j-gjf petite. 4. De petites Amandes ou Amandes Naines. 

ne cultive ordinairement dans notre Païs que les grandes Amandes douces, 

aini que les Amandes amères, & cela plutôt par curiofité, pour avoir une variété 

de plantes & enfin pour fes belles fleurs, car pour ce qui eft des fruits, ils ne dé-, 

Z vien» 
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viennent jamais ici bien mûrs, par conféquent n’acquiérent jamais le goût qu’il*’ 

doivent avoir; outre cela \'Amandier produit ordinairement très-peu de fruits, la 

caufe en eft, qu’il fleurit de bonne heure & même un des premiers, d’où il ar¬ 

rive fouvent, que les fleurs fe gèlent. Les Amandiers exigent encore un Climât 

plus chaud,que le nôtre; pour cette raifon on en trouve beaucoup dans la partie 

Mcridmale âe France, en Mie, en Espagne, en Candie, & dans plufieurs autres 

Païs chauds, d’où l’on transporte partout les A?nandes en grande quantité, en fai- 

fant un bon commerce de ces fruits; ?■ . 

En Allemagne aux environs du Rhin, principalement dans le PalaUnât & dans 

la contrée qu’on apelle Berg-Strasfe-on cultive beaucoup diAmandes dans les Vig¬ 

nes ' où ce? fruits rcüsfisfent encore très-bien., quoiqu’ils ne foient pas fi bon* 

que'ceux, qui croîsfent dans les Païs -mridionaux fusdits. 

.S- 3- 

VAmandier exige naturellement un bon terrain fec, & mieux encore un fond 

fablonncux,:pierreux & plein de cailloux ainfi qu’une bonne expofltion. Il croît 

pncofe trèa:bien .dans une terre humide & argileufe, mais il y eft moins fertile 

Sc fl:s fruits; y deviennent moins bons., Il jette très-peu de racines, ce qui l’ex- 

i>ofe. à:être,-facilement..renverfé par le vent; c’efl: pourquoi il efl; nécesfaire de 

le planter dans quelque endroit chaud & couvert contre les vents, & de plus le 

munir d’un pôteau. Il ne fsauroit fouflrrir le fumier, à moins que ce ne foit de 

la vieille fiente de vaches, en cas qu'il fût abfolumcnt nécesfaire de^ corriger le 

fond. Au refte Y Amandier refiste asfez bien aux Hivers froids de notre Climat; 

mais Y Amande douce efl: plus délicate que Y amère, c'efl: pourquoi elle périt fou- 

vent dans un Hiver rude. 

S- 4. 

La propagation des Amandiers fe fait chez nous par k/ramr fur.le Prunier, 

la gréfe ni Tente en écusfon ne reüsfisfant pas ausfi bien, La propagatiofl peut 

encore fe faire, à l’exemple de qui fe prattique en France & en Italie, zn moyen 

des noyaux des Amandes, qu’on plante au commencement du Prwtems, âpre* 

qu’on les a laisfé f’amoUir pendant Y Hiver, dans des rigoles placées à un pie<^ 

& demi de diftance l’un de l’autre; enfuite on transplante les jeunes arbres, qui en 

font provenûs, après qu’ils ont l’âge de deux ou trois ans. Mais l’expérience 

enfeigne ; ,que de tels arbres ne fçauroient fuporter aifément la transplantation» 
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quils jettent peu de branches & qu’ils périsfent facilement; de plus il ne refi» 

ftent pas fî bien aux Hivers rudes que les arbres .fucés fur le Prunier. 

% 5. 
Il y a très-peu à tailler aux Amandiers; il ne faut que raccourcir tous les ans 

les jeunes rejettons environ jusqu’à la moitié, principalement aux jeunes arbres, 

parce qu’autrement ils déyiendroient trop nuds par en bas, à caufe que ces ar¬ 

bres pousfent naturellement des rejettons fort longs; on coupe en même tems les 

branches fuperfluës ou qui embarrasfent, ainfi que le bois inutile, maigre & mort. 

5. 

D’Amandier nain nommé en Latin par les Botanistes, Amydalus foliîs petiolatis baji 

■ Wenuiatis. Lhm. G en. Spec. Atnygdahis indica, nana. H. Reg. Paris. P. Tournef. 

Amygdalus pumila. M. Ilort. Reg. Blés. Arnygdalus nana. Münt: ware Oeffening 

Sc tliftor: ; eft un petit arbrisfeau ne f élevant de terre que de la hauteur de * 

quatre à cinq pieds & rcsfemblant aux Amandiers ordinaires tant pour les feuil¬ 

les que pour les fleurs & les fruits, à l’exception qu’ils font plus petits en tout, 

'Le fruit en efl amer & les jeunes branches font d’un jaunâtre pâle. On ne cul¬ 

tive cet arbre que pour fes belles fleurs, ôc fa propagation fe fait facilement au 

Hioyen d» fes rejettons. 

II ne faut point confondre cette forte avec la Pêche naine ^ dont nous avons 

parlé ci-desfûs. 

5- 7. 

Perfonne n’ignore, que les Amandes douces font un fruit fort agréable, foit qfu’on 

les mange fraîches de l’arbre foit qu’on les mange féchées. Elles pasfent encore 

pour un fruit nourrisfant Sc très fain, principalement pour des perfonnes aflFbi- 

bhs par des maladies, voyages, fatigues &c., fortifiant les esprits vitaux & fai. 

fant de bon fang, 

employé encore les Amandes douces dans la cuifine, pour en faire des Tour^ 

tw délicieufes, des Masfe-pains &c. Les Confituriers les risfolent encore au fucre, 

pour en faire des Pralines ; ce qui les rend encore plus délicieufes & pas plus 

faines. 

5. 8. 
f 

On fait encore une Lait L Amandes d’un goût délicieux, qu’on peut boire au 

heu de Chocolat ^ dont elle a presque la force. Cette boisfon efl: très-bonne à 

Z 2 prendre 
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prendre dans les ciranftances, dont nous avons parlé au §. precedent. Voici 

comment on prépare ce Lait. On prend des meilleures Amandes douces qu’on 

pèle, & pour que cela fe fasfe plus aifement, on les met tremper un peu dans 

de l’eau chaude, ce qui en détachera facilement la peau. Lorsqu’elles font pe¬ 

lées, on les pile avec un pilon de bois dans un mortier de pierre ou de bois en 
9 

y ajoutant un peu d’eau chaude , juscàce qu'elles fuient pilées tout fin ; après 

quoi on y ajoute autant d’eau, pour qu’il y en a un peu plus d’une livre ce 

qui fera environ une demie pinte d’eau, fur quatre onces à'Amandes pilées. Le 

tout étant bien pelé, pasfez-lc par un linge, tordez-le bien & exprimez bien la 

liqueur ; enfuite mettez la liqueur filtrée, qui efl alôrs blanche comme de la nei¬ 

ge , fur le feu, ajoutez-y du fucre blanc fuivant votre goût, faites-la bouillir 

doucement, & bûvcz-la après toute chaude en guife de Chocolat. Souhaittez- 

boüs ce Lait plus fort & plus agréable encore; prennez de \‘eau de Rofe au lieu 

d’eau ordinaire, en bouillant le Lait ajoutes-y un peu de Canelle en poudre très-fine 

ainfi qu’un ou deux grains lîAmbre gris, mais comme il fe trouve beaucoup de fem¬ 

mes, qui ne fçauroient fuporter l'Ambre, il n’en faut point mettre alors! 

Bien des perfonnes y ajoutent en bouillant le Lait un jaune d’oeuf bien battu, 

ce qui efl fort nourriffant. D’autres encore fe fervent de lait de Vaches ou de 

Chèvres àu lieu d’eau, mais alors cette boisfon nourrit trop, à moins que ce ne 

foit pour des perfonnes foibles & débiles, & pour n’en prendre qu’une petite 

portion à la fois ; & quand même l’ou y veut ajouter du lait, il vaut mieux ne 

prendre que la moitié de lait & l’autre moitié de l’eau; & alors cette boisfon 

ne nuira au tempérament de qui que ce foit. 

5- 9. 

On confit quelquefois les Amandes vertes avec leur écorce, qiiand les noyaut 

ne fe font pas encore dûrs; mais cette forte de confitures n’efl guéres chez nous 

en ufage. Au relie cela fe fait de la même façon que nous le dirons ci-après à 

l’article des Noi.x. 

5- lo. 

On peut fervir de l’huile êlAmandes douces en guife de l’huile à'Olives auprès 

de la falade, ou bien on la peut mêler avec l’huile à’Olives. L’huile à'Amandes, 

lorsqu’elle efl fraîche, pasfe pour très-faine, à caufe qu’elle adoucit tout le Corps» 

tient le ventre libre, & qu’elle efl très-falutaire contre le mal de ventre, la Gttt- 

velle, le mal de reins ainfi que Contre la rétention d’urine. 
§. 
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5- II. 

Les Amandes amères pasfent pour plus faines encore que les Amandes douces i 

mais on en prend très-peu à caufe de leur amertume, excepté dans des remèdes, 

ou bien lors qu’elles font confites au fucre. 

On prétend que les Amandes amères font très-falutaires aux enfans de Bacchus^ 

qui étant dans l’obligation de boire beaucoup font très-fujèts à fen nivrer. On pré¬ 

tend donc, que cette disgrâce peut être prévenue en mangeant quelques Ammides 

ameres, principalement le matin & à jeun, ce qui empêche de dévenir ivre pen¬ 

dant tout ce joilr-là. Je ne 1 ai jamais esfayé, & je fuis dans la ferme perfuâ- 

fion ,. que le remède le plus fouverain contre l’ivrognerie eft de ne boire que 

fobrement. 
% 

5- 12. 

Le grand miracle, que Dieu opéra par raport aux douze verges ou branches 

tJe 1 Amandier, eft très-remarquable. On le peut lire dans le Livre des Nombres 

au Chapitre XVII., fçavoir, que Moife eut ordre de Dieu, pour décider du Sa¬ 

cerdoce & pour faire cesfer Jes murmûres des enfans di'Ifraël, de prendre de 

chaque l'ribû une verge ou branche d’un Amandier avec le nom de la Tribu 

tnarqué desfus, & de porter enfuite ces douze Verges dans le Tabernâcle dAs- 

fignation. Sur quoi il arriva , que la verge à'Aâron fût trouvée le lendemain, 

qui fleurisfoit & portoit des Amandes, marque infaillible, que L’ETERNEL 

avait décidé, que le Sacerdoce reftat à Aàron Sc à fes Descendans, ainfi que 

le Service Levitique à fa Tribu, 
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ION 

E R. 

I. Ficus foliis palmatis. 

nand, Feigen-Baum ; en 

Tree; en Danois ^ Figen- 

' Træ; en Suédois, Fikon-Træ, 

Le fruit de cet arbre fapelle en Françm, Figue; en Latin, Ficus; en jlllmad 

Figue; en HdkmUt, Vyge; en Ag/eir, Fig; en Z)»ir, Figen; en SnlMs 

Fikon, 

§. 2. 

Le Figuier efl un arbre étranger par raport à notre Païs, mais il y croît très- 

bien & produit des fruits d’un goût excellent, quoique pas ausfi parfait que dans 

des Païs plus chauds, comme en France, en Italie, en Espagne, &c. ; il y en a 

' beaucoup de fortes, qui ne mûrisfent pas même aux environs de Paris & beau- 

coûp moins encore chez nous. 

5. 3- 

Voici les fortes, qui reüsfisfent le mieux chez nous : 

BLANCHE LONGUE. Cette Figue eft un peu plus grande que la Grands 

Blanche ronde, de forme oblongue ; de couleur blanche tirant fur le verd. Son 

goût aproche beaucoup à celui de la Grande Blanche ronde, mais il nefl: pas 

tiérement ausfi doux ni ausfî favoureux. Ausfi cette Figue efl elle un peu 

DESCRIPT 
D U 

F I G U I 
5. I. 

E FIGUIER efl nommé en Latin, Fiçu; 

Linn: Gen: Spec: Roj: Prodr. ; en Jlla 

Hollandois, Vyge-Boom; en Anglais, Fig-' 

tardive. BLAN 
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blanche ronde. (GRANDE) Cette .Figue dévient pasfablement gran' 

<^6» elle cfl; courte & rondelette. Sa couleur en dehors efl: d’un blanc jaünâtre 

^ en dedans d’un petit rouge pâle ou couleur de rofe. Dans de bonnes années 

cette Figue mûrit de bonne heure & ordinairement deux fois par an, fes der^ 

mers fruits ne venant que vers la fin de YJutomne. Cette forte pasfe pour la 

plus délicieufe de toutes les Figues, fçavoir, lorsqu’elle efl tout à fait mûre & 

jusqu à prendre des rides, autrement elle eft infipide. 

blanche ronde. (PETITE) Cette Figue efl plus petite que la précé, 

^nte, un peu plus aplatie fur le devant, de couleur de rofe en dedans. Son 

ëoût n’efl pas ausfi favoureux que celui de la précédente, au moins pas chez 

nous. Elle efl ausfi plus tardive, 

bleue de pourpre. (LONGUE) Cette Figue cfl asfcz grande, de for- 

nie tant foit peu oblongue & asfés ventrue; fa couleur efl en de hors bleue, 

^ en dedans un peu rougeâtre. Son goût pasfe pour plus délicieux que celui de 

la Longue Violette, lorsqu’elle a eu une bonne expofition chaude & qu’elle efl de¬ 

venue bien mûre. 

grise. Cette Figue efl pasfablement grande ; fa forme efl de rondeur oblon¬ 

gue; plate fur Je devant & tant foit peu d coter relevée ouangulaire, Ja couleur 

efl d’un verd pâle & de grifatre ou rousfatre. Sa peau efl épaifle ; fa chair de 

couleur de rofe enfoncée. Elle mûrit deux fois par an, mais fon goût n’efl pa 

fort favoureux ; & fon dernier fruit ne dévient fouvent pas bien mur, 

JAUNE. (GRANDE) Cette Figue efl asfez grande ; fa forme de rondeur 

oblongue ; fa couleur efl jaunâtre, & quelquefois fur le devant d’un petit brun pâ- 

’ fa chair efl de couleur de chair , mais pas d’un grand goût. Elle mûrit deux 

par an , en Eté & en Automne, mais fon fruit mûrit le mieux dans cette 

dernière faifon. 

^DIRE. Cette Figue efl pasfablement grande & fort longue; fa couleur efl 

‘"^'crement d’un rouge obfcûr presque noir. Sa chair efl de couleur rouge de 

pourpre, d’un goût agréable & doux. Cette Figue efl hâtive & précédé la Grande 

ronde. 

^I^TE a LOGGUE QUEUE. Cette Figue eft pasfablement grande ; de 

A a 2 forme 



96 DESCRIPTION du FIGUIER. 

forme un peu oblongue ; de couleur verdâtre ; fa queue eft beaucoup plus longue 

que celle des autres Figues; fa chair efl; de couleur de rofe ; fon goût efl: doux 

& asfez agréable, mais l’arbre produit peu de fruit. 

VIOLETTE LONGUE. Cette Figue efl; asfez grande ; de forme oblongue 

mais à proportion pas fort grosfe ni ventrue. Quand elle efl; mûre, fa couleur eft 

en de hors d’un bleu pourpré ou de violet entre mêlé de vcrd , & en dedans 

rouge. Sa peau efl; mince 6c crève ou fe fend fouvent. Cette forte efl: la plus 

commune 6c la mieux connue dans notre Pais, Dans de bonnes années & venues 

dans un bon terrain fec fon goût efl; très-favoureux & agréable, mais elle ne 

reüsfit pas fi bien dans un fond humide, fon goût étant alors fade & infipide- 

Elle efl: hâtive & mûrit au mois à'Août. 

Dodonaus, Lobeî, Dalechamp ainfi que d’autres Auteurs anciens font mention d’un 

Figuier min , mais on ne le trouve nullepart, & beaucoup d’AmateUrs font du 

fentiment, que ce Figuier n’efl: autre chofe qu'un Figuier ordinaire relié petit 

bas manque de nourriture, comme il en arrive à cet arbre, lorsqu on le plante 

dans un pot. ' 

5- 4- 

Le Figuier démande naturellement un bon terrain gras & bien fumé, préférant 

toujours un fond fec & chaud à un fond froid & humide ; à la vérité il croît 

egalement bien dans ce dernier terrain, mais fon fruit n’a pas le goût ausfi boH 

que celui qui vient dans un fond fec & chaud. Il exige encore, pour porter d® 

bons fruits, une bonne expofition , chaude 6c où il y ait beaucoup de Soled f 

il exige pareillement un air libre & plein. Pour cet effet on plante ordinaire' 

ment le Figuier contre une muraille ou contre une Palisfade d’une bonne expod' 

tion, on y attache les branches, mais non pas toutes, on ne les attache pas fit''’ 

plus à la muraille comme on fait à l’égard des arbres mis en Espalier ; mais 

étend convenablement les branches les plus grandes, on les lie avec de 

à des lattes mifes de travèrs & attachées à des perches plantées avec ordr^ ^ 

quelque diftance de la muraille, laisfant croître en liberté les petites branches- 

i 5- 

On cultive encore le Figuier fur la tige, qu’on plante dans quelque bon 

droit chaud & couvert contre les vents. On préféré le fruit de ces arbres 

fruit 

. i 
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fruit de ceux qui fon plantez contre la muraille. La raifon en eft, que les Fi- 

gues demandent à la vérité beaucoup de chaleur, mais qu’elles la veulent durable 

& temperée, & non pas trop forte ni brûlante , telle qu’elles reçoivent auprès 

la muraille , quand le foleil eft fort, principalement lorsqu’elles font plantées 

trop près de la muraille. 

5- 

On plante encore les Figuiers dans de grands pots ou dans des Caisfes, qu*on 

enferme pendant YHiver dans l'Oratigerie ou dans quelque autre endroit aërié mais 

nn il ne gèle point, pour les préferver du froid , auquel ils ne fçauroient re- 

fister ; au refte une petite gelée ne leur fait point de mal. Les fruits de ces 

^‘guiers font ordinairement plus favoureux & mûrisfent plutôt , à caufe que les 

racines font chauffées tout autour & d’avantage par le Soleil. On ne les enfer- 

point avant qu’il ne commence à geler , ce qui arrive ordinairement chez 

nous au mois de Novembre, & on les remet à l’air au mois â!Avril fuivant. Pen¬ 

dant cet intervalle il ne faut point négliger, de rafraichir l’air de YOrangerie en 

renant fes fenêtres ouvertes, lorsqu’il ne gèle point. 

' ' §. 7. 

Les Figuiers plantés en plein air doivent être couverts pendant Y Hiver, cela 

fe fait avec de la paille ou du fumier de chevaux long ou rempli de paille, ou 

bien avec du tan, ou de fon de Sarrazin; mais la meilleure méthode eft de les 

^ouvrir de paille om de fumier. Avant de couvrir les Figuiers , on détache les 

branches qu’on plie en bas contre la terre, & qu’on lie enfemble ‘de cette ma- 

enfuite on couvre le tout de paille à une épaisfeur convenable. Bien des 

Perfonnes lient les branches enfemble en guife de faisceaux, les envelopent en- 

^iifuite du hautjusqu’ en bas de paille & couvrent le fond tout autour de l’arbre 
J 

Pallie ou de long fumier; & cette méthode eft encore fort bonne, mais plus 

P^^tiquee à l’égard des arbres fur tige, dont les branches ne fe laisfent pas plier 

le t)£[s; mais dans tous les deux cas il faut avoir foin, de ne les pas trop 

^ouvrir, ce qui leur eft tout ausfi nuifible & mortel que l’eft la gélée ; parce que 

de transpiration ils étouffent & pourrisfent. On les couvre. Comme nous 

de dire, lorsque le tems commence à fe mettre à la gélée & on les dé- 

au Printems, lorsque la gélée eft tout à fait pasfée. 

Bb §. 8. 
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5. 8. 

Plufieurs perfonnes déterrent le Figuier en Automne avec un bon tas de terre» 

& le transplantent dans un pot on dans une caisfe, pour le garder dans la mai 

fon pendant Y Hiver ; le remettant en terre au Prlntems fuivant, tout de même 

qu’on eft acoutumé de faire à l’égard du Romarin. De cette manière les FiguHrs 

font plus fertiles que lorsqu’ils font toujours enfermés dans des caisfes, outre , 

qu’on efl: dispenfë par là de la peine , de les arrofer en ’Eté , mais cette trans¬ 

plantation caufe beaucoup de peines & d’embarras. Ainfi que la méthode la pli^® 

aifée, pour les conferver, eft de les laisfer dans la terre 6c de les couvrir de la l 

manière expliquée §. 7. 

w §. 9. . 

Je me rapelle à cette occafion, que j’ai vu & ai aidé à cultiver à Dresde dans 

le Jardin du Roi de Pologne, Elefteur de Saxe de grands Se vieux Figuiers de la 

hauteur de vingt-cinq pieds & dont les tiges étoient ausfi grosfes qu’un garçon 

l’eft dans le milieu du Corps. Ces arbres étoient plantés à une diftance conve¬ 

nable l'un de l’autre , &, fi je ne me trompe point, de quinze à feize pieds. Cha- | 

que Hiver on bâtisfoit une Loge de bois , qui renfermoit touts ces Figuiers, ^ ■ 

qui fervoit en même tems de ferre pour toutes fortes de plantes ; & au Prin- < 

teins fuivant on abattoit cette Loge. Ces arbres ainfi confervés produifoienc 

chaque année une grande quantité de Figues très-délicieufes de toutes fortes. 

Mais cette manière de conferver les Figuiers eft très fomptueufe & ne convio*’^ 

guéres qu’a des Princes ou à d’autres grands Seigneurs. 

5. 10. 

Les Figuiers restés pendant l'Hiver en plein air couverts de la manière expH' 

quée §. 7. font trés-fujèts à être rongés par les Souris, qui mangent fouvent toüt<^ 

l’écorce des branches, ce qui endommage extrêmement l’arbre. Dans un tel 

il faut couper au Printenis les branches endommagées, & en cas que toutes les bra»' 

ches le fusfent, il lés faut couper jusqu’à la racine ; ce qui fera venir de nouvel' 

les branches, qui produiront dans la fécondé année fuivante des fruits en abondance' 

5. II. 

Il faut en agir envers les branches de la môme manière, que fi la gelée venoi*^ 

par malheur à les faire mourir, car la racine, ne fe gèlant point fi facilemeo’-» j 

reproduit de nouveaux rejettons : il feroit à propos d’en retarder la coupe} 

que , 
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que quelques branches, qui paroisfant fouvent mortes, commencent neanmoins à 

pousfer des rejettons, qui produilcnt dans cette année des fruits bons & mûrs. 

5- 12. 

Le Figuier produit des fruits aux jeunes rejettons d’un an, tout comme la Plgne 

& quelques autres arbres, mais les grosfes branches bien nourries font les plus 

fertiles & produifent les plus grands fruits. Le Figuier produit pour la fécondé 

fois des fruits en Automne, mais qui mûrisfent rarement ; ceux des arbres, qui 

font reliés en plein air pendant ïHiver couverts de la manière çi-devant expliquée, 

tombent fouvent au Printems, principalement lorsque les arbres ont été trop cou- 

Verts g. 7 J ainfi que quand Y Hiver'a été long & rude. Mais les Figues venues 

arbres plantés dans des Caisfes, de même qu’à ceux qu’on transplante en 

■Automne dans des Caisfes, pour les gardes dans la maifon, fe confervent ordinai¬ 

rement & mûrisfent Y Eté fuivant plutôt & plus lîlrement, 

S- 13- 

Il ell encore à obferver, qu’en cas que l’on fouhaitte cultiver dans ce Païs-cî 

tles Figues bien favoureufes 6c en même tems hâtives , il faut placer au Printems 

<Ians une ferre les Figuiers plàntés dans des Caisfes , où les Figues déviendront 

plus parfaites & de meilleur goût. On en comprendra facilement la raifon. La 

grande blanche ronde, comme la plus favoureule , eft très-propre à cela. Mais 

il faut obferver ce que j’ai enfeigné dans mon premier Tome touchant Y Art 

ffe hâter les fruits, fçavoir, qu’on ne doit point négliger, de rafraichir de tems en 

roms la ferre, & d’arrofer les Figuiers au tant qu’il efl nécesfaire. 

i H. 
En cas qu’on en veuille faire la dépenfe, on peut placer des fenêtres devant 

Figuiers plantés auprès de la muraille de la même façon que nous l’avons dit 
à ï' * 

1 article des Cerifes §. 35 ; ce qui rendra les fruits plus favoitreux & plus hâ- 

ûfs. 

5- î5- 

Pour ce qui regarde la propagation du Figuier, elle fe peut faire de trois di- 

''^orfes manières, i. En arrachant les boutûres. 2. En enterrant des rejettons. 

En fichant en terre de jeunes branches. Mais la première de ces manières 

la plus ufitée, par ce que ces arbres ont ordinairement beaucoup de boutû- 

Bb 2 res; 
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res ; qu’on coupe au Prîntems. près de la racine 8c les plante enfuite, où on le 

trouve à propos. Pour ce qui regarde les deux autres manières, on ne les prat- 

tique principalement que lorsqu’on n’a point de boutûres, ce qui arrive fouvent 

aux vieux arbres. 

J. 

La taille de ces arbres efl fort facile , puisqu’il n’y a que très peu à couper. 

On en ôte feulement au Prîntems les branches fuperfluës 8c trop longues , ainfi 

que les fèches & autres méchantes branches, afin que l’arbre garde une bonne for¬ 

me; on en retranche encore les rejettons, à moins qu’on "n’en ait béfoin pour la 

propagation. 

i 
Les Figues naisfent des jeunes rejettons fertiles tout au desfus des feuilles fans 

pousfer préalablement des fleurs. C’efl: pourquoi on croyoit autrefois, que le 

Figuier étoit le feul arbre , qui ne fleurisfoit point. Mais ceux, qui dépuis fe 

font apliqués à l’étude des plantes, 8c entre autres principalement Cordas, out dé¬ 

couvert, que la Figue porte fes fleurs intérieurement & vers fon extrémité, puisque» 

quand la Figue commence à mûrir, on y aperçoit une petite ouverture & 

au dedans de petits filamens, qui font les Pistils (Pîjielli), ou les Estaminet 

(Stamîna). Mais le Figuier efl de deux fexes, féminin & masculin. Ceux du 

fexe féminin n’ont que des Etamines, comme la plupart des fortes de Figues; les 

mâles feuls ont des Piftiles; les Botanîjles nomment le Figuier mâle Ficus filves- 

tris Dioscoridis. C. B. Pin P. Tournef. Caprificus , PMU. J. Bauh. ; mais ce der¬ 

nier Figuier ne fe trouve point dans notre Païs, non plus qu’en Allemagne, ni en 

France, mais on en trouve beaucoup en Italie, dans la Grèce, ^c, La raifon, 

pourquoi on ne la cultive point chez nous, efl que le fruit, étant à la moitié 

de fon crû, efl naturellement fujèt à tomber, & ne fert proprement qu’à fertilifé les 

autres Figues ; d’où il arrive encore , que la fémence des Fgues crues dans ce 

Païs-ci, ou en Allemagne ou en France, efl: entièrement flérile & ne pousfe js' 

mais, parcequ’elle refle imparfaite à caufe de l’abfence du mâle. 

5- i8. 

La Caprification efl encore digne de notre attention. Les habitans de la Gréct% 

fuivant la relation du P. Tournef., Voyage du Levant, ainfi que félon d’autres -AU' 

teurs, f’en fervent, pour rendre les Figues plutôt mûres & plus abondantes. 

An- 



Anciens des tems les plus reculés ont déjà connu & mis en pratique la Caprification, 

comme on le peut voir dans Suid. 103. 7., dans Plutarque 2. 700., & dans Pline'Lih. 

XV. 19. Voici ce que c’efl: que cette Caprification: il nait en Eté dans les fruits du 

^tguier fauvage une forte d’Infeàes, qui y pondent leurs oeufs , d’où fort une 

autre espèce à'InfeStes volons, qui délogent avant la chûte des fruits & volent 

vers les Figues domejiiques, lorsqu’elles font à portée, pour y chercher leur nour¬ 

riture, fintroduïfans pour cet effet dans le fruit par la crêvasfe, que la Figue 

fait vers fon extrémité en commençant à mûrir. Voyez 5- 17., & l’expérience 

a démontré que la vifîte de ces Infeâes fait mûrir plutôt le fruit & le rend 

plus apetisfant. En confequence de cette découverte les habitans de la Gréct 

«loupent vèrs la St. Jean, ou quand ils faperçoivent que les fusdits Infeaes font 

prêts à déloger, des branches du Figuier fauvage , qu’ils lient aux branches du 

figuier domejlique, afin que les Inférés attaquent les fruits & fasfent l’efFêt ordi¬ 

naire. Ils vaquent à cette occupation pendant l’espace de deux mois avec une 

attention extraordinaire, à caufe qu’ils en tirent beaucoup de profit; & voilà en 

fiuoi -confifle la Caprification. 

Pour ce qui regarde la caufe de l’effét de ces Infeaes fur les Figues les Jneiens 

croyoient, que cela fe faifoif par le fucement, ou en piquant ou en blesfant 

les fruits, ce qui les déchargeoit de leurs fucs fuperilûs & inutiles, & rendoit, 

d autant meilleur le fuc, qui y refloit ; de plus que les rayons du Soleil y pou- 

voient pénétrer plus facilement, & rendre les fruits plus parfaits & plutôt mûrs; 

Comme on le peut trouver plus amplement dans Jean Baiéinus, ce célébré & 

digne Auteur Batanife de fon tems. Mais les Phyficiens modernes, particuliére¬ 

ment le fçavant Profeffeur Linneeus & fes feftateurs, qui ont examiné la chofe 

plus profondément, font d’un tout autre fentiment, fçavoir, que toute l’opera¬ 

tion de ces Infeaes ne confifle qu’en ce qu’ils transportent la matière fertilifante 

{Farina fæcundans) des fruits mâles aux femelles ou Figues domejiiques, puisque, 

quand ces Infeaes prennent des ailes, c’eft juflement le tems que les Figuiers 

Sauvages fleurisfent, par confequent que les Infeéles ne fçauroient alors quitter 

*^ur ancienne démeure fans être chargé de la fusdite matière fertilifante, qu’ils 

'Communiquent enfuite aux Figues domejiiques, qui en déviennent fertiles. On 

Pourroit alléguer contre cette opinion, que fans le fécours de ces InfeBes on 

chez nous & ailleurs les Figues mûres & de très bon goût ; mais il en efl 

ties comme de beaucoup d’autres fruits ou plantes, qui parviennent à 

maturité fans que le mâle y contribue. En tout cas, fi les habitans de la 

C c Grèce 
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Grèce ne trouvoit point d’avantage dans la Caprification, ils ne la prattiqueroient 

pas atitant qit’ils le font depuis un tems immémorial. Le fameux Toumefort, 

qni a vu la Caprification de fes propes yeux aux Isles de YJrchipel, raconte, 

que par cette méthode les Figuiers y produifent dix fois plus de fruits que les 

Figuiers ne produifent en France. Mais voilà asfez parlé fur cette matière, ceux, 

qui font curieux d’en être inftruits plus amplement, n’ont qu’à lire 1 élégante Dis* 

fertation de Corn.Hegard, Suédois fur les diverfes fortes de Figues, leur utilité, 

&c. Il me refte à parler de l’ufage œconomique des Figues. 

5- 19- 

Les Figues fraîches & mûres font un fruit délicieux ; elles pasfent pour très- 

faines , & font très-nourisfantes. C’efl; pourquoi Eobanus Hesfus en parle de la 

façon fuivante; 

Ergo tôt inter opes regnantis fruSlibus anni 

Prima locum mérita Ficus £5“ Uvatenent. 

Utraqiie nam fuccis impkt melioribus, nil 

OuÆ noceant vitii damna ferentis habent.. 

Mais , pour être faines & bon goût , il faut qu’elles foient bien mûres , car 

celles, qui ne font pas bien mûres, font très-nuifibles à la fanté. Dans les 

Païs vignobles on eft accoutumé, de fervir des Figues au déjeuné. 

S- 20. 
Une preuve, que les Figues fraiches nourrisfent & engraisfent, efl:, que le* 

Gardes des Vignes dans les Païs chauds, où l’on cultive les Figues avec la Vignti 

Fengraisfent dans l’espace de deux mois, que dure le tems de leur fonélioit 

Pendant tout ce tems ces gens n’ont presque d’autre nourriture que des figue* 

& des raifins avec un peu de pain fec, étant ordinairement trop pauvres potd 
♦ 

fe procurer d’autres alimens. 

l'ouRNEFORT dans fa Relation du Voyage du Levant raconte, que les Fig'^^ 

avec du pain dVge font les principaux alimens des Païfans & des Moines aU* 

Isles Egées. 

5. 21. 

On trouve dans les Païs vignobles une petite forte de Becasfes, que les Ff^ 

fois apellent Bec-figues, les Latins Ftcedula. Cet oifeau aime furieufement 1^* 
Figues, 
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Figues, & cette nourriture l’engraisfe & le rend d’un goût délicieux ; on en fait 

grand cas, de façon qu’on paye un ou deux Ducats la pièce, tandis que hors 

. la faifon des Figues on en peut avoir la pièce pour la valeur d’un fol. 

Lon prétend encore, que les Renards fengraisfent fi bien dans la faifon des 

Figues & des Raijins, que bien dès gens les mangent alors. , 

5. 22. 

Les Figues feches pasfent encore pour plus faines que les fraîches, on en feV 

che une grande quantité dans les Païs méridionaux, foit dans des fours, comme 

cela fe pratique dans la Grèce, foit au Soleil, comme l’on fait en Provence, & 

en fait de grands envois dans tous les Païs. Ces Figues fécbes ne le cèdent 

point aux fraîches pour le goût, elles font même plus douces & plus favoureufes, 

elles font moins nourrisfantes. On trouve dans nos Boutiques trois diffé¬ 

rentes fortes de Figues féches. i. Des Figues en Cabas, ainii nommées, parce 

Siion les transporte dans de grands paniers d’ozier apellés des Cabas; ces Figues 

font de la forte des Violettes longues voyez g. 3. 2. Figues en Caisfes, ainfi 

nommées, parcequ’elles arrivent chés nous dans des Caisfes, étant couvertes & en- 

ïre mêlées de feuilles de Laurier ; ces Figues font des deux fortes de blanches ron- 

^OS, voyés 5. 3. 3. Figues de Marfeille, qui viennent de Marfeille dans de pe¬ 

tits paniers ronds. Ces Figues, quoique petites, font les plus délicieufes de tou¬ 

tes les Figues lèches, elles font de la forte des petites blanches rondes, voyez g. 3. 

5- 23- 

Les Figues féches fônt d’un ttès-bon ufage dans la cuifinc; outre qu’on les 

niploye à divers mêts, on en fait en plufieurs endroit une espèce de Frommage. 

Pour cet effêt on pile les Figues avec des Amandes, des Raifins & des Epice- 

«ce. , on mêle le tout & on le paitrit, & celà fait un manger apetisfant 

^ nourrisfant On fait une grande quantité de ces fortes de Froinmages en Ita- 

> en Espagne & en Portugal, qui font très-bons & dont on fait de grands 

®^vois dans ce Païs-ci, 

% 

5. 24. 

Les Figues 1 féches pasfent encore pour très-falutaires aux femmes enceintes 
1 ’ 

°’^squ’eiies en mangent, quand elles font près de leur terme. En Angleterre 

^Uîfli qu’en Allemagne les femmes fçavent parfaitement bien fe fervir de ce re- 

^’^sde en pareil cas. 

Ce 2 S- 25. 
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§. 25. 

Que les Figues font d’un bon ufage dans la Médecine, c’efl; ce que nous en- 

feigne même la Sainte Ecriture. Voyez Efaïe 38: 21.; mais nous traiterons dans 

un autre endroit plus amplement de cette matière. 

5. 26. 

Le fuc, qui coule de toutes les parties de cet arbre, comme des racines, de 

la tige, des branches, des queues, des feuilles ainli que du fruit verd, efl: très-nui- 

fible au Corps humain. Le lait fe caille, corsqu’on y met de fuc. Lorsqu’on fen 

fert en guife d’encre, l’écriture efl: d’abord invifible, elle dévient noire & lifible, 

dès qu’on tient le papier contre le feu. 

5. 27. 

Suivant Bellonius & d’autres Auteurs on employé les feuilles du figuier en 

Afie à la nourritture des vers à foye au défaut de feuilles de Mûrier. Mais 

ces Infeftes ne peuvent pas vivre longtems de cette nourriture, mais en meu¬ 

rent dans peu de tems. Nous trouverons l’occafion, de nous expliquer plus am¬ 

plement fur cette matière relative k l’oeconomie pour rucUité générale. 

5. 28. 

Le bois efl: fpongieux & en même tems fouple, mais de peu d’utilité , ni 

pour la charpente ni pour le chauffage. On prétend, que la viande dévient 

fort tendre en bouillant, quand on la remue ou manie avec un cuilier fait de ce 

bois ; & que la même chofe arrive, lorsqu’on fait bouillir avec la viande dej 

petits rameaux de Figuier, fi ce qui feroit extrêmement utile, en cas qu’il fon' 

tint l’épreuve, principalement lorsque les Bouchers nous vendent de la vieille V 

ande pour de la jeune, ce qui arrive asfez fouvent. 

pE' 
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DESCRIPTION 
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LA VIGNE. 
5. I. 

A VIGNE eft nommée^ en Latin , Vitis. Vitis vinifera. En Al¬ 

lemand , Weinftock. Weinreben. En Anglais, Vine. Vin-Tree. 

En Danois, Vinranke. En Siiedois, Vin-Træ. En Hollandais, 

P^ruiVe-boom ; Wynftok ; Wyngaard. \ 

Les fruits de la Vigne fapellent en François, Ràifins. En Latin, Uvïe. En 

Allemand, Weintrauben; Trauben. En Hollandais, Druiven. En Anglais, Vin* 

beer. En Danois, Vinbâir. En Suédois, Vindrufer. 

5. 2. 

Enfin me voilà arrivé à la défcription d’un arbre ou pour mieux dire arbris¬ 

seau, à qui apartient fans conteftation le premier rang parmi les Végétaux; corn¬ 

ue le premier rang parmi les Minéraux apartient à l’Or, & parmi les Animaux 

^ ^Homme. La raifon de çette prééminence eft, que le fruit de la Vigne efl; non 

Seulement le fruit le plus excellent & le plus délicieux, mais même le plus fain 

^ le plus falutaire à l’homme, puisque c’efl: de ces fruits qu’on prépare dans les 

Pais vignobles cette boisfon fi délicieufe, fi falutaire & fi généralement chcrie, 

^oisfon, qui fortifie le corps, réjouît le coeur Se ranime l’ame, en un mot le 

que l’on transporte en fuite dans tous les Païs, principalement dans ceux, 

il n’en croit point. Cette Boisfon feule procure la fubfiftance à des milliers 

perfonnes, foit à ceux qui cultivent & travaillent la Vigne, comme on cul- 

*^ive dans d’autres Païs des grains de toute espèce, qu’à ceux; qui en font corn- 

ttierce de même qu’à ceux, qui font chargés de fon transport, 

' Dd §. 3. 
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5- 3- 

La Figne exige plus de chaleur que n’en fournit le Climat que nous habitons. 

Pour cette raifon les Raifins ne mûrisfcnt chez nous que difficilement & feule¬ 

ment dans de bonnes années chaudes , encore ne font ce que très-peu de fortes 

hâtives, qui de plus doivent être plantées contre une muraille ou bien contre un 

treillage dans une bonne expofition. 

5- 4. 

Pour bien reüsfir, la Vigne, ne veut point de terre péfante, compare, ni ar- 

gileufe, encore moins un fond bas & humide, mais elle démande au contraire 

une terre haute, féche, légère & fablonneufe, qui foit en même tems fertile; 

foit naturellement, foit rendue telle par l’Art; quoique le prémier mérite la pré¬ 

férence, Il ne faut pourtant point conclure de là, que la Vigne ne veuille abfolu- 

ment point croître dans une bonne terre grasfe, au contraire elle y croît trop 

Sc jette trop de branches, ce qui efl: enfuite la caufe de ce qu’il ne produit que 

peu de fruits, qui font encore fort petits, & qui ne mûrisfent point tant à caufe 

de la froidure du terrain, que pareeque la Vigne prodigue trop de lues & trop 

d’alimens à fes branches. C’efl: pourquoi il ne faut point négliger, en cas que 

l’on fouhaite d’avoir de bons Raifins favoureux , de corriger les terres naturelle¬ 

ment mauvaifes & de les rendre bonnes, autant qu’il eft posfible. 

5- 5. 

Voici la meilleure Méthode pratiquable dans ce Païs-ci, pour préparer la terre 

pour la Vigne. 

En cas que le fond foit argileux ou bien gras’& humide, il faut creufer UB 

petit fosfé de trois pieds de profondeur, & de fix ou huit pieds de largeurs 

le long de la muraille & du treillage; mettez au fond de ce fosfé une couche 

de décombres d'une vieille muraille mêlez de chaux ôc d’un peu de terre en¬ 

viron de l’épaisfeur d’un pied. En fuite remplisfez le fosfé de terre préparée ài , 

la façon fuivante : Rasfemblez de la bonne terre Tfablonneufe ou pierreufe, ‘1'^ 

ne foit pas fterile, ou à fa place de la terre d’un Potager fablonneux, & au de¬ 

faut de celle-là prenés d’autre bonne terre, légère & fertile mêlée largement de 

grosfable frais, a joutez-y de la vieille terre mêlée de feuilles pourries, dont oD 

trouve asfez fous les arbres, qui croîsfent fent bien, dans les bois ainfi que dans 
les 
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les forêts ; ou bien on prend de vieilles boues pourries ou d’autres ordures, & 

a leur défaut de la vafe vieille, grasfe & légère, ajoutez-y encore un peu de 

vieux fumier. Remplisfez- en le fosfé & plantez- y la V]gne ; j’ofe vous asfii- 

rer , que vos peines & vos dépenfes feront bien employées. 

En cas qu’on f aperçoive en creufant le fosfé, qu’il fe trouve plus bas que le 

fond quelque matière dure ou épaisfe, comme de l’argile, de la glaife, ou des 

cailloux, on ne doit point manquer, d’y remuer la terre, d’en ôter ces matières 

dures 8c épaisfes, & d’en remplir le vuide de décombres mêlees de terre; parce 

que ces matières rendroient inutiles toutes vos peines & vos dépenfes; la raifon 

efl, que ces matières empêchent l’eau de pénétrer plus avant dans la terre, 

façon que le fond relie toujours humide. Voyez mon Tome. I. 

On a beau m’alléguer, qu’il paroit inutile de remuer la terre trop profondé¬ 

ment, puisque la Figue croît dans les Pars vignobles (j’entends par vignobles les 

ï^aïs, où le Raifin parvient à fa perfeêlion, & où il croît dans une telle abon¬ 

dance , qu’on en peut faire du Fin') fouvent très-bien fur des rochers ou 

fur des mogtagnes pleines de cailloux, qui ne font couvertes que de très-peu 

de terre & produit des fruits très-excellens ; on comprendra facilement en y reflê- 

chisfant un peu, que les eaux, qui fe trouvent fur ces montagnes, foit que la 

neige, foit que la pluye ait formé ces eaux, fécoulent facilement & n’en péné¬ 

trent pas aflèz le fond, pour nuire aux racines. 

C efl: pourquoi, lorsque le fond, où l’on veut planter la Figne , efl trop bas 

& trop humide, comme cela fe rencontre asfez fouvent dans ce Païs-ci, il efl 

ausfi nécesfaire 6c il n’y faut point manquer, d’exhausfer Confiderablement ce fond 

de façon quelles eaux fuperfluës, principalement celles, qui fe forment en Hiver, 

fécoulent des arbres. 

5. 6. 

Pour ce qui regarde les terres fablonneufes, elles ne caufent ordinairement pas 

tant d’embarras ni de peines, car la Figne y croît très-bien, pour peu que ce 

fond foit naturellement fertile; mais en cas qu’il ne le foit peu ou point, il faut 

tacher de le corriger en le mêlant de matières, qui ont beaucoup de parties fub- 

ftantieufes & nourrisfantes ; par exemple fiente de vaches, de vafe, de boues, 6cc. ; 

^yant attention fur le fond de la profondeur, tout comme nous l’avons dit par 

taport aux terres argileufes. §. 5. 

Dd 2 S- 7. 

I 
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ï 7- 

Il faut bien fe donner de garde, de mêler cette terre de fumier frais ou de 

‘tan, qui n’eft pas encore entièrement pourri, puisque cela, eft mortel à la Fîgne\ 

principalement à la jeune, à caufe que l’âcreté de ce tan brûle les jeunes raci¬ 

nes , parconfequent empêche fa croîsfance, & que de plus le fumier frais, en- 

grende des i:ers, qui endommagent les racines. C’eft pourquoi, lorsqu’on y em¬ 

ployé du fumier, il ne faut fe fervir que de vieux 5c transformé presque en ter¬ 

re ; ce vieux fumier mêlé de terre & employé avec prudence fera plus de bien 
i 

que de mal. Il eft vrai, qu’on me peut répliquer , que mon raifonnement eft 

direftement contraire à la pratique, puisque dans les Fais vignobles on n’engraisfe 

la Vigne que de fumier frais. Mais je démande , comment fe fait cet engrais ? 

La reponfe eft toute Gmple, il ne fe fait que tant foit peu fous la furface, en 

forte, qu’il ne touche point aux racines, mais que les parties nourrisfantes feules 

du fumier font conduites avec le fuc de la terre aux racines, jusqu’à ce que dans 

la fuite en remuant'la terre l’on aproche le fumier plus près de racines, après 

qu’il a perdu fon âcreté. On ne fait même trés-peu de cas du fumier dans les 

Païs vignobles, & on y aime mieux fe fervir de bonne terre fertile, pour cor¬ 

riger le fond & pour entretenir fa fertileté, en cas qu’on puisfe trouver de pareille 

terre, ce qui n’arrive pas toujours ni dans tous les endroits, 6c ce n’eft que 

pour cette raifon qu’on employé le fumier. Les Anciens étoient du même fen- 

timent, fçavoir que le fumier eft nuifible à la Vigne, comme l’on peut voir dans 

Columella ainfi que dans d’autres- Auteurs. 

5. 8: 

La Charogne ainfi que toutes fortes de Végétaux pourris font beaucoup de 

bien à la Vigne , 8c la rendent très fertile. Plufieurs confeillent pour cette rai- 

fon, d’enterrer des bêtes mortes auprès d’une Vigne fterile; & l’expérience prou¬ 

ve , que cette pratique eft d’un bon effet. 

5- 9- 

La propagation de la Vigne fe fait de quatre differentes manières, i. En entef- 

rant des farmens. 2. En fichant des farmens en terre. 3. Par les rejettons. 4. 

fémant la graine. Pour ce qui regarde la première de ces méthodes il n’y ^ 

rien à ajouter à ce que j’ai dit dans mon premier Tome relativement à cette 

tiére ainfi que par raport à la Pépinière. On choifit, pour enterrer, de jeunes 

farmens 
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farmens bien fleuris d'un ou de deux ans, en coupant l’extremité du forment 

qui n’a qu’un an,^ c’efl: à dire, tout ce qui en efl: mince & flérile. ’A l’endroit 

où fe trouve un bourgeon ou un oeil on fait une coupûre, enfuite on plie le 

farment en arc & on l’enterre à la profondeur d’un demi pied, de façon quil 

ne fort de terre qu’un ou deux bourgeons. Il faut encor'avoir attention, de ne ' 

point enterrer les farmens trop près de la muraille ou du treillage, où la , 

Vigmm plantée, afin que dans la fuite ils ne fe trouvent point couverts & ac¬ 

cablez par les branches & par les feuilles de la Vigrie-merç, ce qui empêcheroit 

fort leur croîsfance, 

5. IQ. 

On’ avoit autre fois la contûme, de placer les farmens dans de longs puniers 

remplis de terre. On y employoit cette forte de paniers, dans lesquels ou trans¬ 

porte les piper à fumer; mais on ne pratique aujourd’ hui cette méthode que 

rres-peu, parce que l’exéprience enfeigne, que l’avantage, qu’on en attend, Ra¬ 

voir de conferver aux jeunes farmens la terre où ils ont jetté deg racines, lors¬ 

qu’on les transplanteroit dans la fuite, & d’augmenter & de hâter par ce moyen 

leur croîsfance; que cet-avantage, dis-je, efl: très-peu de chofe, & qu’au lieu 

O être plus grand, il efl même beaucoup moindre, que lorsqu’on couche les far¬ 

mens en pleine terre. On ne fert donc aujourdliui de cette méthode, que 

lorsqu’on ne peut pas faire autrement, c’efl: à dire, lorsqu’il n’y a point de far¬ 

mens au pied de la Vigne, comme il en arrive fouvent aux Vignes qu’on fait 

monter le long de hautes murailles & même jusques fur le toit des maifons. En 

ce cas là , plus grands feront les paniers, & mieux que ce fera. Il ne faut 

point négliger alors non plûs, d’arfofer fouvent la terre dans ces paniers, prin¬ 

cipalement dans un Eté fec. 

Pour ce qui efl: de la deuxième de ces manières §. 9. No. 2., on coupe des 

^^rmens d’un an les plus gros, les plus ramasfez & les plus florisfans qu’on puisfe 

trouver, en lui laisfant du bois de deux ans de la largeur de trois ou quatre 

Pouces; on coupe ces farmens vèrs leur extrémité, de façon qu’il n’y refte que 

quatre, cinq ou fix Bourgeons ; voyez 5. 9. Enfuite on fait une petite fente au 

^as^ de ces rejettons, & on les plante en fuite dans quelque bon endroit chaud 

en même tems couvers contre les ardeurs du foleil, <Sc dans une bonne ter- 
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re, fablorineufe & bien préparée, §. 4, de façon qu’il n’y a qu’un ou deux Bour- 

gons, qui forcent de terre & que le refte du farment y foie enfoncé un peu 

obliquement; bien entendû, qu’on ait creufé pour cet effèt une rigole. Ces far 

mens jettent dans l’espace de deux ans tant de racines qu’on les peut transplan¬ 

ter où on le trouve à propos. 

On plante encore quelquefois ces farmens contre la muraille ou le treillage & 

on les y laisfe croître fans les transplanter; ce qui, en cas qu’il foit faifable, ed: 

toujours préférable à la transplantion, à caufe qu’ils croîsfent mieux 5c qu ils font 

plus précoces ; mais il faut avoir un foin extrême, que ces farmens fiches en 

terre foient couverts pendant les chaleurs de l’Eté contre les ardeurs du Soleil 

de midi, 8c qu’en même tems la terre foit arrofée foir & matin, parce qu au¬ 

trement ces farmens ne croîsfent que difficilement & quelquefois point du tout. 

Au refte il eft nécesfaire pour le desféchement du fond, de le couvrir de vieux 

tan, & de toutes fortes d’herbes fauvages, ôcc. 

S- 12. 

Quand fes farmens fichés en terre commencent à pousfer plus d’une bontûre, 

il n’en faut. conferver qu’une feule & arracher les autres, c’eft: à dire les pins 

foibles^ des quelles ont quelques pouces de longueur, afin que la boutûre, qui 

relie, puisfe croître avec plus de force, enfuite il faut attacher cette boutûre 

à méfure qu’elle grandit. .Pour cette même raifon il ne faut point négliger non 

plus de retrancher de bonne heure les petites branches de coté mais il faut biot 

fe garder de ne point raccourcir la bouture parce que cela la rendroit moins 

forte. A la taille de l’Hiver d’après on raccouroït cette bouture à deux ou trois 

bourgeons, pour en faire un bon farment pour le Printems fuivant Sc pour 1» 

faire devenir avec le tems une jeune Vigne forte & fertile. Cette même obfet' 

vation doit fe faire relativement aux farmens enterrés. §. 9.* Au relie nous p^’^- 

lerons plus amplement dans la fuite de- ce qui regarde ultérieurement la taille. 

Comme les farmens fichés en terre ne jettent la première année que des rad' 

nés fort tendres incapables de refiller à un grand froid, il ne fiiut poin'^ 

manquer, vers \Hiver dès le grand froid commenfe, de couvrir la terre au deS' 

fils des racines de tan ou de fumier rempli de paille. 

■ . U. ’ S- ^3- 

Pour ce qui concerne le tems propre , pour fiçher ces farmens. en terre, 
crois, 

Ç - A 
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<^rois, que l'Automne eft le tems le plus convenable, fçavoir d’abord après la chute 

I de feuilles & après que la croîsfance des arbres discontinue ; on le peut encore 

i faire au Pwiteins , & alors le plutôt le mieux, avant que les fucs remontent 

j dans les arbres & avant que les farmens faignent ; puisqu* autrement cela em- 

pêcheroit de beaucoup leur croîsfance. 

5- 14- 

’A l’égard de la Ftgne par les rejettons, g. 9. No. 3, il y a très-peu de chofe ' 

3 dire, feulement il faut avoir l’attention, de les ôter de la Fîgne avec autant 

, de racines qu’il ert: posfible ; enfuite il faut un peu tailler & émonder ces raci- 

J 6c après avoir plantés ces rejettons de la manière iifitée, il faut les pré- 

ft^rver foigneufement pendant la première année contre les fortes gélées, contre 

ardeur du Soleil & contre la fécheresfe, afin qu’ils croîsfent bien. 

5- 15- 

On pratique très-peu la propagation de la Vigne par la graine, g. 9. No. 4., 

I 1 n y a que quelques Amateur, qui en font ulage, a caufe que cette opera¬ 

tion efi: très-lente 6c qu’il faut-attendre longtems avant d’avoir des fruits. De 

plus il arrive ordinairement ici comme à la plupart d’autres arbres fruitiers, que 

la graine praine produit de moindres fortes de fruits que n’en produifent les au¬ 

tres espèces de propagation, quoique parmi un grand nombre de jeunes arbres 

provenûs de la graine ou rencontre fouvent par hazard quelque bonne forte. 

Il efi: encore vrai, que toutes les diverfes fortes de Raifins qui nous font con¬ 

fines, ne doivent leur existence qu’à la graine. C’efl de cette même façon, 

j 'îu’efl; provenû en Hollmide le Van der Laan hâtif, un des meilleurs & des plus 

^licieux Raifins que nous ayons. 

i 

5. 16. 

I 

Ceux donc, qui ont envie Sc en même tems asfez de patience, d’élever la 

de la graine, doivent prendre les grains de Raifins trèsmûrs des meilleurs 

& leg fémer au mois de Novembre, avant que XHiver commence, fur une 

nouche, préparée de bonne terre légère ôc fablonneufe 6c dans une bonne expo- 

chaude, où il y ait beàucoup de Soleil & qui fok en même tems cou- 

Contre les vents , ayant foin, que cette graine foit couverte avec de long 

pendant l'Hiver jusqu’au Printems fuivant. Lorsque l’année d’après les jeu- 

' Ee 2 nés 
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nés ceps commencent à percer, il faut foigneufement farder la terre entre ces 

jeunes ceps & l’arrofer convenablement, lorsqu’il fait trop fec. 

11 eft encore très-nécesfaire, en confideration de leur tendrefle de les pre- 

ferver contre l’ardeur du Soleil pendant les chaleurs de l'Eté. ’A méfure 

que les jeunes ceps grandisfent il les faut lier à des perches, & lors¬ 

qu’ils pousfent plus d’une boutûre, il en faut retrancher, les plus foibles & 

n’en conferver qu’une feule, afin que cette dernière puisfe croître avec 

plus de force, tout comme je l’ai expliqué cbdesfùs §. 12. Pour cette même 

raifon il faut encore retranchez les boutûres, qui pousfent près du bourgeon, 

ausfitôt qu’on les aperçoit, ainfi que les barbes & les fibres. Dans 1’ Autmne 

fuivant ou raccourcît la boutûre, qui efl reliée jusqu’à deux ou trois bourgeons, 

voyez 5. 12., & à la taille fuivant on procède de la même façon à l’égard des 

bourgeons, qui fartent après, pour mieux faire croitre les ceps & pour avoir 

des fruits de meilleure heure. Dans les années fuivantes la taille fait de la façon 

que nous l’enfeignerons ci-après. Ces Vignes venues de la graine produifent or¬ 

dinairement les premiers fruit dans la quatrième ou,cinquième année, lorsqu’el¬ 

les ont été bien cultivées. Au relie vos peines feront asfez recompenfées, fi 1“^ 

graine, que Vous aurez fémée, vous procure une, deux ou trois fortes d’une 

bonne qualité, quand même elles ne feroient pas excellentes. Il efl encore re¬ 

marquable que la graine de Raifins blancs en produits des noirs, & que celle de 

Raifms noirs en produits ^es blancs. 

§• i?- 

La transplantation des jeunes Vignes, de quelle manière qu’elles foienj prove¬ 

nues, fe peut faire indifféremment foit en Automne foit au Printems; mais en ce 

dernier cas il faut qu’elle fe fasfe le plutôt le mieux, foit fçavoir ausfitôt qus 

r Hiver ell pasfé & que la terre ell entièrement dégélée , puisque le faigneineO^ 

des farmens fe faifant plus tard empêcheroit de beaucoup la croisfance de 1^ 

Vigne. La transplantion en Automne me paroit toute fois préférable à celle opi 

fe fait au Printems. 

En général il ne faut ; jamais planter que des Vignes jeunes, fertiles & 

ayent beaucoup de racines, parceque l’expérience nous aprend , que les vieille* 

ne croîsfent point ou du moins très-difficilement. En même tems il faut avoir 

attention de n’en jamais planter que de celles, qui n’ont pas été longtems hors 

de terre , dont parconféquent les racines ne font pas des féchées, ce qui nait en¬ 
core 
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core à leur croîsfance & leur eft même fouvent mortel. Pour cette même rai- 

il faut embaler les racines des jeunes Vignes, qu’on veut faire partir pour 

^>^5 endroits éloignés, dans de longs paniers remplis de terre, ou bien dans de 

ia mousfe d’arbres enveloppée dans des nattes de Rusfie. 

5. 18. 

En plantant les boutûres on les raccourcit jusqu’à trois, quatre ou cinq bour¬ 

geons , & on les’ plante obliquement dans la terre de façon qu’il n’en forte 

qu’un ou deux bourgeons. La méthode de planter obliquement les boutûres efl: 

d’une grande utilité f, principalement fi la boutûre eft un peu longue afin qu’elle 

«e jette point de trop profondes racines, & que le Soleil ait plus d’impresfion 

elles. Mais il faut en même tems avoir foin pendant la première année après 

transplantation , de les arrofer fouvent dans un tems de fécheresfe & de 

1 ombrager un peu contre l’ardeur du Soleil. Voyez §. ii. 

19- 

Jai déjà fait mention de ce que les Raifins ont béfoin de beaucoup de cha¬ 

leur pour dévenir mûrs, qu’en conféqucnce il n’eft guéres posfibles, que dans 

ee Païs-ci les Raijîns attachez à de fîmples perches parviennent à leur matûrité 

comme dans des Climâts plus chauds, mais qu’ils doivent être plantés contre 

la cloifon, ou la reflexion des rayons du Soleil augmente de beaucoup la 

chaleur. Il eft toutefois nécesfaire de confiderer, que, bien que les Raifim dé- 

mandent beaucoup de chaleur , ils préfèrent pourtant une chaleur conftante & 

«lûrable à un Soleil brûlant qu’ils ne peuvent pas fuporter, particuliérement dans 

le tems qu’ils mûrisfent; pareequ’une chaleur trop ardente les fait dévenir coria- 

leur rend la peau épaisfe, & les desféche fouvent entièrement; ce qui ar- 

principalement aux Raîfttis les plus charnûs, comme le Muscadèt, le Frontîg- 

Sc le Franckentbaî, &c., tandis que les Raifins aqueux , comme la Perle, 

1^ der Laan hâtif, le Leipfic, &c., peuvent mieux refifter à l’ardeur du So- 

C eft pourquoi, la chaleur étant plus ardente dans une Expofition que dans 

on ne devroit point planter indifféremment toutes fortes de Raifins dans 

même expofition; la plus avantageufe pour les Raifins charnûs & générale- 

pour toutes les autres fortes eft au Sud-EJi, la chaleur n’y étant point trop 

fans compter d’antres avantages, dont j’ai fait mention dans mon pre- 

Ff 
‘V. inier 
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mier Tome k‘l’article de YExpofition. Après celle de Sud-EJi la meilleure Expo^ 

fiîion tYtïY Efi ou au Sud; cette dernière eft la plus convenable aux 

aqueux. 

11 ne faut jamais donner aux Raîjtns Y Expofition du Sud-Ouïfi, parce que, 

fans compter d’autres defauts, (voyez le premier Tome à l’article de Y Expofition) 

elle ne fournit point asfez de chaleur, pour faire mûrir les Raifins, à moins que 

ce ne fusfent quelques fortes Mtives, dont même le fruit ne dévient alors pas 

fort apetisfant. 

§. 20. 

Plufieurs Amateurs dans ce Pais-ci ont esfayé de ailtiver la Vigne à des pen 

ches, mais ils n’y ont point reüsfi. ’A la vérité la Vigne y croît asfcz bien, 

elle produit même des fruits, mais qui ne mûrisfent point, excepté dans une an 

née extrêmement favorable. Infiniment meilleure eft la méthode, de conduire 

la Vigne fur les toits des maifons, qui ne font pas trop hautes & qui font eX 

pofées au Sud, Sud-EJl ou à YEJl. .Cette méthode eft très-pratiquée dans ce 

Païs-ci, & l’on trouve, que les Raifins déviennent très-bons fur les toits & 

Couvent même meilleurs que ceux qui croîfent à la muraille. La raifon en eft, 

que le Soleil n’y eft pas fi ardent, puisque beaucoup de fes rayons j^nêtrent 

par les jointures des tuiles jusques dans le grenier, ce qui chauffe les Raifins 1» 

nuit par derrière, comme le Soleil les chauffe par devant pendant le jour , ^ 

les fait par conféquent mieux mûrir. 

§. 21. 

-, En conféquence de cette dernière expérience quelques Amateurs font élevc^ 

un ouvrage de lattes de la hauteur de fept à dix pieds dans quelque endroJl^ 

chaud du Jardin; il ferment cet ouvrage par derrière avec des tuiles, fe 

tant que les Raifins y mûriront d’autant mieux & tout de même que fur 
c\s 

toit. Mais l’expérience nous aprend, que cette invention leur procure peu “ 

profit, puisqu’il y a une grande différence entre le toit d’une maifon & entre 

cet ouvrage de lattes revêtu de tuiles, où les rayons du Soleil qui pénétrent en* 

tre les tuiles ne fe confervent point mais font disperfés par l’air & le vent ; Ü 

eft tout autrement par raport aux toits, où ces mêmes rayons confervés dans 1® 

grenier font très-favorables aux Rmfins. 

5- 
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5. 22. 

Q_uand ou a desfein de conduire les Raifins fur le toit, il ne faut 'planter 

que de ceux qui naturellement jettent beaucoup de branches & qui crôisfent en 

hauteur, par exemple, le Van der Laan hâtif, le Leipfic, le Goed Edel, le Franc- 

^cnîha^, le Muscadet, &c. , généralement la plupart de Raijins charnus, 

1 

§• 23- 

Dans des Climâts plus chauds que de nôtre on plante des Raifins aux Con 

trepalierswx Berceaux; Pavillons & CaUnets de Jardin, qui, fils font bien entre- 

tenûs, forment non feulement un beau coup d’oeil, mais donnent encore beau¬ 

coup de fruits, mais pour les railbns déjà alléguées cette méthode n’eft guéres prat- 

ticable dans ce Païs-ci, à moins qu’on ne [prît quelques fortes des plus hâtives 

^ qu’on les plantât dans une Expofition extrêmement favorable. 

§. 24. 
‘ \ 

Pour ce qui regarde la diftance qu’il faut laisfer entre les Vignes plantées à 

îa muraille ou au treillage, il efl: nécesfaire de confulter pour cela la nature de 

chaque forte en particulier, ainfi que la qualité du fond; parce qu’une forte fétend 

ordinairement plus que l’autre , & jette plus de branches dans une bonne terre 

fertile que dans une terre commune, principalement dans mon premier Tome 

j’ai donné déjà quelques inftruftions touchant le diftance d’une Vigne à l’autre. 

Et en voilà asfez, il me femble, de la culture & de la propagation de la 

^igne. Il nous refte à parler de la façon dont on doit traiter les Vignes âgées, 

favoir comment ou les doit tailler, ce qui efl: un article très-important. Il n’y 

^ aucun arbre ni arbrisfeau, à qui la taille foit fi nécesfaire qu’à la Vigne un 

ï'e'i âgée. Si on lui épargne les coups de Serpette, on n’aura jamais que des 

farmens en desordre avec peu de fruits ou pour le moins très mauvais. 

5- 13- 

Je tâcherai donc d’expliquer au Leéleur cette Taille d’une façon ausfi courte 

^ claire qu’il me fera posfible. Premièrement il faut obferver que la Taille des 

fe fait en deux faifons différentes, fçavoir en Hiver & en Eté; dans cette 

•dernière faifon la taille efl furtout très-nécesfaire & il n’y faut jamais manquer, 

obftant que la plupart des Jardiniers la négligent, afin de modérer le crû des 

Ef 2 bon- 
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boutures & de faire venir de bons & fertiles farmens. La taille en Hiver ne 

fert principalement, que pour tenir la Figne courte & enforce, pour lui faire 

pousfer de bonnes & fortes boutures & pour lui faire produire de bon fruit. 

’A l'egard de la Taille en Hiver il faut confiderer principalement trois chofes. 

' l. La manière de tailler. 2. Combien il faut retrancher. 3. Le tems\ de la Taille. 

5. 26. 

Pour ce qui eft de la manière de tailler la Figne; il eft nécesfaire, avant que 

l’on mette la main à l’oeuvre, d’examiner l’arbre entier , 6c bien pefer ce qu d 

y a àfaire, quelles boutures doivent être confervées par confequent taillées à une 

certaine longueur, & quelles autres encore doivent être raccourcies ou retranchées 

entièrement. Il faut conferver & ne tailler que très-peu les grosfes boutûres bien 

nourries, principalement celles, qui font ramasfées & qui ont de gros bourgeons, 

à caufe que ces boutûres ; comme les plus fortes, pr duifent ordinairement les 

plus grandes grapes 6c en plus grande quantité. Ces boutûres viennent ordinai¬ 

rement aux extrémités db celles, qni oniété taillées l’année précédente, quelque¬ 

fois elles vienn nt ausfi plus bas, de façon que la partie fuperieure efl: la plus 

foible, & dans ce cas il faut retrancher toute cette partie fuperieure & raccour¬ 

cir tant fuit peu la partie inferieure. ' Enfuite on raccourcit les nouvelles bou- 

tdres jusqu’à deux on trois bourgeons, mais pour ce qui eft des boutures fuper- 

fluës & trop maigres, on les retranche tout à fait en forte qu’il ne relie plus 

que deux ou trois boutures à la hranche-mere. 

On apelle Eperons ces boutûres raccourcies à deux ou trois bourgeons. Cette 

taille efl très-importante aux Fignes, 6c, j’ofe dire même, l’oeuvre principale avec 

la Taille en Eté, dont nous parlerons ci-après, parce que c’efl cette taille en EP^' 

ron qui conferve la force aux boutûres & fouticut la fertilité de la Figne, eat 

tandis que les longues boutûres fertiles employent leurs forces à nourrir les fruUS» 

les Eperons employent les leurs à produire l’année fuivante de nouvelles boutûres 

vigoureufes. Cefl alors qu’on retranche les vieux farmens, qui ont porté des 

fruits, jusqu’ aux nouvelles boutures forties des vigoureufes que celles que 

Eperons ont produit, comme cela arrive quelquefois; en ce cas là on ne fait 

les tailler un peu ainfi que, les boutures provenues des Eperons. 

En un mot il faut comme nous venons de le dire tailler en farmens, les 

tures les plus ramaffées, en quelque endroit qu’ils fe trouvent, & raccourcir 

tailler en Eperons les autres; ayant néanmoins attention, en cas que la Fig^ 'f 
trop 
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de fetmens, foit par fa maire ou par la fertilité du fond, de la débarralTer 

me partie de fou bois, n’importe que ce foit des farmens ou des Epiron,, 

en retranchant quelques vieux farmens ou boutûres. Au relie il ne faut jamais 

être grâce mais retrancher tout net les boutâtes minces & maigres, puisqu’el- 

es ne font que pousfer d’autres boutures ausf. maigres qu’elles, que les fruits, 

lut en viennent, font toujours mauvais & petits, & qu’en lin ils ne font qu' 

apauvrir le Cej). 

i 27. 

in , à l’exemple d’autres arbres fruitiers, produit encore des boutures 

nqneufes, qui non feulement font lleriles, mais peuvent encore corrompre & 

rendre flerile tout le Cep. c’ell pour-quoi il les faut retrancher le plutôt pos- 

■Me. Ces boutures aqueufes, ou Sticctrr comme ou les apelle encore, fe font 

eonnoître parce qu’elles font plus longues & croisfent. mieux que les’ autres ; 

rilcs font encore rarement bien rondes mais ordinairement angulaires ou plates,’ 

ont la partie inferieure plus menue que le milieu ainfi que la partie fupe- 

, de plus elles pousfent de petits; bourgeons pointus aflez feparer les uns 

oes autres. . ■ . ’ . 

f- 28. 

. Il y a encore à obferver par raport à la ruiV/r qu’il faut toujours 

radier les boutûres fertiles au desfus d’un bouton à fruit, car la de même 

que les autres arbres fruitiers, a fes boutons à fruit, dans lesquels fc fait l’ope 

ration de la fertilité pendant la croisfance des boutûres, ainfi en les retranchant 

m ne manqueroit point de rendre l’arbre tout à fait fterile. On dillingue ces 

ontons à fruit par ce qu’ils font plus ronds que les boutons à feuilles & pas 

-*nt fouvent doubles avec deux poimes émousfées; tandis que les tatous à 

font plus minces & plus pointus. 

faut avoir encore foin , de ne faire la coupûre ni trop an'^r hi trop 

e ces.boutons, lun & l’autre étant très-nuifible aux boutûres. 

O i-: n 

5. 29. 

‘“«uhan, ‘ T & éinbaMsIées, 

que i„ tontûres fertiles," à caufe 

_ rqttes ICI je „’e„ ai encore fait la moindre mention, & que d’ailleurs ni 

‘■’S ' les 



VIGNE. 
) 

„5 .description ke ea VIGNE. 

les .Tardtaiers ni les Amateurs ne font point dVeord fur cet article; les uns pré¬ 

tendent que dans notre CHmd, U nen faut couper,que très-peu, les autres fou- 

tiennent, qu’il en faut retrancher d’avantage. Voici en peu de mots ce dont t 

raglt. Il cft très-certain qu’une croît mieux & pousfe des boutures plus 

longues-que l’autre, foit que cela arrive par la nature même de la 11g», fou 

que le fond plus ou moins fertile en foit la caufe. Quelquefois, les boutures dun 

même Cep font de differente longueur & grosfeur. Comme l’experience noos 

aprend, que les lignes, qui ont une croîsfance forte, demandent plus de liberté 

dans leur crtt, que d’autres, dont la croîsfance ell plus modérée ; eu conféquence 

il eft nécesfaite, de tailler différemment les boutures, foit de divers, foit d’un 

même, & de retrancher à l’un plus & à l’autre moins de boutons ; ce qui ell 

caufe, qu’on retranche quelquefois aux boutures quatre, lîx à djx boutons ; 1 ex¬ 

périence nous enfeignent encore, que les boutures fertiles des Ceps, qui ont le 

crû fort, ont les boutons à faits, au desfus des-quels la taille fe doit faire J. 28., 

plus éloignés de leur origine que d’autres, dont la croîsfance ell plus moderee. 

5- 30- 

Mais comme l’on efl obligé, de ne retrancher que très-peu aux rtgnes à une 

croîsfance forte , il fenfuit, qu’avec le tems elles doivent dévenir trop grandes, 

de façon que fouvent elles n’ont pas asfez de place à la muraille, &c., ce qui 

met les Jardiniers asfez fouvent dans un grand embarras, parce qu’ils ignorent, 

comment,il fe doivent prendre, pour y remédier. Dans un pareil cas il faut 

-renouveller la Figne , ce qui f'exécute de deux différentes maniérés. 

I. Pard’acourcisfement des branches, afin qu’eUes pousfent en bas de nouvel' 

les'bdutures vigoureufes, mais cet acourcisfement ne doit avoir lieu qu« 

Cégardides vieux farmens, qui ont pouffé de jeunes boutures, ou bien a 

i, i- desfus de quelque élévation pleine de bosfes, ce qui efl: une marque, que'* 

Figne y peut boutonner, autrement elle courroit risque d’être fuffoquée 

ç,, ‘le-llic trop abondant, parce que les vieilles firanches de la Figne ne bo^ 

tonnent pas partout de l’écorce comme font celles .des autres arbres. 

Il faut outre cela couper entièrement 6c jusqu’au pied de la Figne 1^-* 

vieilles branches les plus mauvaifes & les plus inutiles. De la même 

niére on peut couper la Figne ^ entière jusques près, de la terre & la 

yeller^.de la même façon, comme bien des perfonnes le pratiquent tous 

dix-, ou douze, ans. 



description de ea VIGNE. up 

2. Le renouvellement de la Vigne peut être fait encore par le moyen de quel¬ 

ques vieilles branches des plus longues qu’on plie en arc & qu’on enterre 

enfuite des deux cotés de la Vigne de la manière qu’il efl expliqué g. 9. de 

façon qu’il ne fort de ferre que les boutûres, qui font à l’extrémité des 

branches ; dans la fuite des tems on conduit ces boutures en haut de la 

muraille, &c. Cette méthode ell d’une grande utilité, pourvû que l’éten¬ 

due du terrain permette de fen fervir ; car l’experience démontre que ces 

branches enterrées produifent {dans la fuite les Raifins les plus beaux les plus 

grands, beaucoup meilleurs qu’au paravant & beaucoup meilleurs que ceux 

des vieilles branches non enterrées. La caufe en efl, qu’on peut confide- 

rer ces branches enterrées, qui ont jetté dans la fuite des racines, com¬ 

me de jeunes Ceps^ qui félon l’opinion générale produifent toujours des Rai¬ 

fins plus grands & plus beaux quen’en produifent les vieux ; à quoi contri¬ 

bue encore , que ces branches enterrées ont plus de nourritûre que les au¬ 

tres, étant nourries non feulement par le fuc des racines de la Vigne-Mere, 

mais encore par celui des fiennes propres. 

5- 31- 

L y a des perfonnes, qui font d’avis, parce que la Vigne a dans notre Païs 

ïa croîsfance plus forte que dans les Païs vignobles, qu’il ne faut tailler que très- 

peu les rtgnes qui croîsfent bien , au moins qu’il n’en faut retrancher , que les 

bouts flériles des boutûres, ainfi que les farmens maigres, flériles Se fupcrflûs 

Par ce moyen ils fi flattent , que la croîsfance de la Vigne fera plus modérée, 

& qu’elle produira plus de Raifins. Mais qu’en arrive-t-il? Des grapes très-pe¬ 

tites , un chaos ou une confufion de branches & de boutures pour l’année fui- 

^ante, confufion qui ne fçauroit manquer de caufer asfez d’embarras, de façon 

le Jardinier le plus habile n’efl en état qu'avec bien de la peine, de tailler 

Comme il faut un pareil Cep & de fçavoir le remettre en ordre ; étant d’ailleurs 

^ccidé, que la Vigne, quand la Taille i Hiver & principalement celle d’Rte 

té bien exécutée, ne laisfera point d’être entièrement fertile , fans qu’il foit 

°tn de fouffrir une pareille confufion de branches ou de boutûres. 

, 5. 32- 

•^tisfitôt que la Taille efl faite, il faut attacher avec ordre les branches ainfi 

CS boutûres, de façon, qu’il y ait entre elles une diflance égale, qu’elles ne 

D g 2 foient 
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foient point couchées pêle-mêle ou confufement l’une fur l’autre, mais dans un 

bel ordre l’une près de l’autre. 

5- 33- 

Ni les Jardiniers ni les Auteurs ne font d accord entre eux touchant le tems, 

auquel la Taille d'Hker fe doit faire (§. 25. No. 3.) , quelques uns difent au 

Trintems, d’autres foutiennent qu’elle doit être faite en Automne & en Hiver mê¬ 

me. 11 eft décidé que la Taille en Printeins ne vaut point celle , qui fe fait en 

Automne ou en Hiver , principalement fi la première n’efl; pas faite de bonne 

heure, c’efl; à dire dès le commençement du Printems, à-caufe que la Higne perd 

alors trop de fuc par l’écoulement, ce que les Jardiniers apellent faigner ou 

pleurer, tandis qu’en Automne ou en Hiver la coupure a asfez de tems pour fe 

fermer & ne faignerâ point au Printems fuivant. Au relie je n ai jamais pi* 

trouver, que la Taille en Hiver fut préjudiciable a la Vigne , comme plufieurs fs 

l’imaginent, à moins que la 7aille ne fe fît ou bien fût fuivie d’une gélée fu- 

bite Sc forte. La faifon la plus favorable eft l’Automne après la chûte des feuil¬ 

les, ou dès que la croisfance eft faite, quand même il y auroit encore des feuil¬ 

les aux branches, comme il arrive fouvent dans une Arrière-Saifon douce , qu ü 

refte des feuilles jusqu’au mois de Novembre; alors la coupure a tout le tems qu^^ 

lui faut pour fe fermer avant que la gélée y puisfe faire du mal. Au refte on 

taille les ar'eres en Hiver pendant un tems doux. 

§• 34- 

En voilà asftz de la Taille S Hiver, pasfons maintenant à celle ^Eté; où 

faut principalement faire attention à l’acourcisfement des bonnes boutûres, ain^i 

qu’à retrancher les maigres, fuperfluës & qui croîsfent de coté. Le tems, 4^^ 

cette Taille doit fe faire , eft d’abord que la Vigne a fleuri, ce qui arrive 

quefois plutôt, d’autrefois plus tard, fuivant que la Saifon eft plus ou moins f*' 

vorable ou hâtive ; la Taille fe fait encore pendant tout l'Eté fuccesfivement 

à méfure que les boutûres pousfent 8c croîsfent. Il y en a, qui prétendent, 
^ U 

la Taille doit être faite de meilleure heure deux ou trois fémaines avant 

Vigne îolt en fleurs’, mais je ne fçaurois approuver cette méthode, ayant faid^^ 

périence , que cette Taille hâtive altère les grappes de Raîfins & empêchent 

formation du fruit, ou fait grainer les Raifms, principalement lorsque la 

eft mauvaife. 

$. 3^' 
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5- 35. 

Ea première Taille fe fait aux boutûres fertiles, après que les grapes ont fleuri, 

on coupe ordinairement deux ou trois boutons au desfus de la grape la plus hau* 

^0, fupofé que la bouture porte plus d’une grape; mais en ceci comme généra- 

kment à l’égard de toutes les boutûres qui doivent être raccourcies il faut con* 

fiderer la force de la Vigne zirû que la nature de fa croîsfance, fçavoir fi elle 

jette beaucoup, de longues branches, comme font ordinairement les Raîfms char- 

nûs, ou fi la croîsfance efi: plus modérée comme l’efi: celle des Raifins aqueux. 

En conféquence il faut tailler les boutûres fertiles des Raifins charnus à deux 

ou quatre boutons au desfus des grapes, tandis que les boutûres maigres 

doivent être taillées immédiatement au desfus de la grape ou tout au plus d’un 

bouton plus h^ut & même, lorsqu’une boutûre foible a produit deux ou plufieurs gra- 

, qui font alors ordinairement petites & ne peuvent avoir asfés de nourriture on 

retranche la partie fuperieure de boutûre, pour procufer plus de nourritûre à une ou 

deux grapes, qui reftenc, 6c pour les faire d’autant mieux reiisfir. 

On taille pareillement alors toutes les autres longues boutûres, où il faut ob¬ 

server les mêmes circonftancçs dont nous venons de parler, fçavoir qu’il faut 

laisfer à ceux qui ont la croîsfance forte plus de boutons qu’à celles, qui font 

plus foibles & dont le crû^efl plus modéré car fi on raccouroisfoit j trop les 

premières, les boutons pousferoient des boutures foibles & inutiles. Pour cette 

même raifon, il faut différer la taille de celles qu’on juge n’avoir pas encore toute 

leur longueur, en conféquence il ne faut faire le raçcourcisfement des boutures 

que fuccesfivement, à méfure qu’elles croîsfent, tout comme il a été dit^. 34. 

■ S- 36- : 

Il faut retrancher entièrement toutes^ les boutures maigres minces principa¬ 

lement des i.Cfpr foibles. Il faut encore retrancher les Larrons ^ ou les petites 

l'outures m'énuës qui pousfant à côté desï boutons » qu’on feii.aperçoit, à 

^aufe qu’ils-dérobent beaucoup de nourriture aux bonnes ; boutures, qpi en mai- 

Pisfent & déviennent fteriles; & c’efl ce,^qui leur a fait donner .b. nom de Lar- 

■fons. pQjjj, même raifon , ou doiç encore ^couper, , dès que l’on- f’çn aperçoit, 

butes les boutures inutiles ainfi que les barbes; nom, qu’on donne, aqx,,^apes 

bontèes en graine, qiü;prô.viennent pu par une cro^si^nce trop forte, pu par Ja 

^«i//e trop courte ou faite trop tôt; voyez J. 35. Il ne faut point épargner non plus 

^ H h ' le^ 
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les boutures aqueufes, que l’on rencontre par-ci & par-là, & qu’on pourra recon* 

noître aux marques alléguées §. 27. mais il faut avoir attention, de ne fe point 

tromper en prenant de bonnes boutures longues & grosfes pour des boutures 

aqueufes ; comme cela arrive très-fouvent aux Jardiniers ignorans. 

5. 37- 

En cas que la Peigne ait le crû fort & qu’elle pousfe beaucoup de grosfes bou¬ 

tures , il la faut débarrasfés des boutures les plus foibles, principalement aux en* 

droits où plufieurs fe trouvent très-près l’une de l’autre, afin de donner plus de 

force, & de rendre plus fertile les autres, & pour prévenir la confufion. 

§• 3S. 

Il faut de plus attacher les boutures taillées en Ètè, non feulement pour le coup 

d’oeil, maïs] principalement pour procurer aux Raifms plus d’air & plus de 

leil. On attache les boutures avec des nattes de Rtisfte pefldant ou plutôt d’abord 

après la Taille ; pour faire cela avec plus d’ordre il faut commencer à les at' 

tacher par enhaut, parceque de cette manière on eft mieux en état de placer & 

de ranger les boutures. Au rcfte il ne faut point couper d’autres feuilles qus 

celles qu’on coupe ordinairement avec les boutures qu’on retranche ; comme bien 

des perfohnes le font par une fatisfc perfuafion , qu*eh retranchant beaucoup àe 

feuilles on procure plus de Soleil aux Raifms^ qui par conféquent mûrisfent mieux; 

'mais tout au plus cela pourroit être de quelque utilité dans Jrrîére faifon, 
Z' 
que le Soleil perd de fa force. 

S- 39- 

Pour faciliter la maturité des Raifins ^ il efl: nécesfaire de dédiarger la 

•qui porte trop de fruits d’une partie de fes grapes, les plus petites renteud» 

de n’y laisfer qu’autaht* de grapes que la Fîgne efl: en état de nourrir. 

^ «Mais comme rien n’empêche plus les Ralfins de mûrir que lorsqu’ils font tco? 

• ferrés à une même grape, puisque le Soleil ne peut alors faire asfez d’impresn*^” 

fur tous, il efl: très-necesfaire, d’éclaircir les grapes en retranchant quelque* 

grains de Raifms avec dès cifeaux, lorsqu’ils ont atteint la grandeur d’un 

ce qui fera grandir & mûrir d’avantage les autres ; fi on ne le peut point f^*^ 

aux grapes de toutes les, au moins le faut-il faire aux meilleures f^rt^ 

autant qu’ij.eft posfible, 
La 
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La même chofe doit encore avoir lieu à l’égard des grapes, où il y a de pe- 

grains imparfaits démêlés parmi les bons, ce qui arrive par le froid, par 

la mauvaife reüsfite des fleurs, foit enfin par la nature, de la Vigne^ à quoi la 

eft beaucoup fujette; on retranche ces grains imparfaits, afin que la grape 

ca ait plus d’aparence. 

5. 40. 

Il eft encore très-utile, d’arrofer les grapes de tems en tems d’eau fraîche, 

principalement le matin & le foir, lorsqu’il fait une grande fécheresfe; ce qui 

rendra les Raifins plus parfaits à plus colorés. 

5- 41- 
% 

En voila asfez de la culture des Vigne! dans ce Pai’s-ci; ceux qui font curieux, 

de fçavoir, de quelle façon on cultive la Vigne dans les Pais vignobles, ce qui 

fe fait de differentes manière fuîvant la nature du foleil & du Climat, n’ont qu a 

parcourir les Auteurs, qui ortt traité cette matière en particulier ; on peut con- 

fulter entre autres Liger Oeconomie générale ; Chomel Diclionaire oeconomique ; 

Liebeat} De Serres j Le Speâacle de la Nature par tAbbé de Pluche, &c. 

* 

c 5* 4®* 

I 
Je vâî pasfêr maintenant à la façon dont oft hâte la maturité des Raifins^ ce 

qui eft une opération des plus agréables & très en ufage chez nous dépuis le 

commencement'de ce Siècle. On hâte les Raifins par le moyen des Serres, foit 

en les chauffant foit autrement; en chauffant la Serre les fruits viennent plutôt, 

même on en pourra avoir de paffaitement murs au mois de Mai ou de Juin', 

pourvu qu’on fy prenne bien. La Serre à poik la plus convenable aux Raifins 

celle, dont j’ai fait la défeription dans mon premier Tome à l’article de Y Art 

hâter les frutts, on y trouvera tour le plan, de cette Cetre ainfl qu’il eft inu- 

d’en faire ici la repetîtiom Dans cette Serre on plante la Vigne en pleine 

^erre, de façon que fes racines puisfent Ty étendre librement; la terre doit être 

préparée de la façon que nous l’avons dit g. 5. & 6. ; au refte on plante la Vigne 

<^ontre la muraille de derrière, qui eft creufe & garnie de Conduits pour la fu- 

On*' commence à chauffer cette Serre environ vèrs le Nouvel an, ayant at- 

^^ntion, d’augmenter ou de diminuer la chaleur, d’airier, de mouiller & d’arro- 

fuîvant le tems & la Saifon &c. tout comme je l’ai enfeigné dans mon pre- 

Tome à l’article de l'Art de hâter les fruits. 

2 i 43. 
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-> r • 5‘ 43* 
‘ î -, , l 

On peut encore hâter les Ratjïns d’une autre façon; qui eft, de faire entrer- 

dans la Serre par un carreau de vitres une ou plufieurs farmens d’une Figne plan* 

tée en plein air. On attache ces farmens âinfi que les boutures, qui en vien¬ 

nent, dans la Serre k des lattes, de forte, qu’ils foient toujours éloignés des fe¬ 

nêtres à la diftance d’un travèrs de mains ; au refte le carreau doit être exaftement 

bouché autour du Sarment. Il eft vrai que de cette manière les Raijins ne 

viennent pas fi-tôt que de la précédente, par ce qu’on ne peut pas introduire 

d’asfés bonne heure les Sarmens dans la Serre à caufe de la gelée, qui arrive or¬ 

dinairement au commencement de rUiver, & qui affeéte la partie du farment 

qui eft au dehors de la Serre ; mais on y peut remédier en quelque façon, en 

envelopant de paille pendant un tems de gelée la partie du farment extérieure, & 

en couvrant de fumier la terre au desfus des racines. 

S- 44- 

Un autre moyen de hâter les Rai fins eft de planter de jeunes Vignes robufteï 

& fertiles dans des vafes de bois dans de grands'pots de pierre, & après qu’elles 

y ont été pendant un an & qu’elles y.ont'jetté des racines, de les transplanter 

dans Ja Serre en les traitant de la manière expliquée J, 42. Mais toutes les for¬ 

tes n’y font pas également bonnes; les ineilleures font celles, qui jettent de cour¬ 

tes branches & produifent facilemeiH: des fruits,'jpar exemple, la Perle, le 

der Laan hâtif, & particulièrement le Perjil, qui produit le plus facilement de 

cette manière. Au refte c’eft environ vers le Nouvel, an i qu’on transplante ceS 

Vignes dans la Serre, -5 ' • 

- »» 
■ ' * 

S--45- . . 
^ ^ * 

Pour ce, qui regarde la méthode, de hâter lies 'Raîjins fans le fecours du feü» 

elle fe fait au moyen des’grandes fenêtres qu’onnplace.au‘Pnnrmr devant 

Hgne, procédant de la manière expliquée-dans imon premier Tome k-l'aitick ^^ 

l’Art de hâter les fruits. ' . c'" 

. En général de quelque manière que-ron hâte les Raijins, il-faut obferver coiB' 

me un article des plus elTentiels, de leurr donner plus ou moins d’air "en, ouvrai* 

les fenêtres, lorsque le feins eft doux & fereiii, principalement cela'doit fe 

vers le tems que la Vigne fleurit ainfi'lorsque lès j commencent à mûri**» 
au- 
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autrement & dans le premier cas les grapes fleuriroient très-mal, produiroient peu 

ou point de grains, & peut-être même Tengraineroient par la trop grande chaleur 

de la Sens, augmentée confiderablement par l’ardeur du Soleil. De plus fi les Rai- 

fins lorsqu’ils commencent à mûrir, manquent d’air frais, non feulement leur peau 

dévient cpaisfe & leur goût mauvais, mais les Raiftns deviennent encore gluans &’de 

mauvaife aparence, à l’égal d’autres fruits hâtés, parce qu’ils manquent d’une trans¬ 

piration fuffifante. Il eft encore très-néccsfaire d’émonder les jeunes grapes après 

la formation du fruit, lorsque les grains ont environ la grandeur d’un petit pois, 

on coupant avec des petits cifeaux les grains petits & imparfaits, on doit pa¬ 

reillement lorsque les grapes fon trop pleines, en couper quelques Raifins, quel- 
O 

^lues bons qu’ils foient d’ailleurs, pour éclaircir la grape & pour rendre les Rai- 

fnis plus libres & les plus dégagés, ce qui les fait mieux mûrir, les fait devenir 

plus grands & de meilleur goût, & donne aux grapes une plus belle aparence, 

comme nous l’avons déjà dit ci-deslûs. Cette méthode de hâter les Raifins 

cft encore très-excellente, pour faire croître chez nous & mûrir les meilleures 

fortes de Raifins, qui fans cela ne parviennent jamais chez nous à leur maturité; 

* quoi principalement efi: bonne la Serre, dont nous avons parlé §. 42. 

4(5* 

Ayant achevé ce qu’l] y avoit à dire touchant la culture de la Vigne, telle qu’elle 

peut être faite dans nos Provinces, ainfi que de la manière de les hâter, il me 

refte de parler de l’utilité & de l’ufage des Raifins & du Vin. Pour ce qui re¬ 

garde les Raifins, c’eft un fruit très-délicieux à être mangé ciû, fçavoir, lorsque 

les Raifins font d’une bonne forte & bien mûres, car il y a une grande différen¬ 

ce de forte à forte, & les Raifins verds font aigres & de trop mauvais goût. Il 

ue faut pas toucher beaucoup les grapes en les cueillant, encore moins les 

Raifins noirs, à caufe que la plus grande partie efi: couverte d’une vapeur, qui 

leur donne une belle aparence lorsqu’ils paroisfent fur la table ou au deffért. De 

tems de la maturité des Raifins eft encore très-differente , mais excepté les for¬ 

ces hâtives, la plupart muriffent au mois à'Oàobi-e ; leur maturité n’ell pas diffi- 

^llc à connoitre, la couleur & principalement le goût la démontrent asfez. Les 

^nifins, qui font bien mûrs, ne paflent à la vérité pas pour mal fains, mais 

lorsqu’on en mange trop , ils caufent la Diarrhée & la Dijfenterie. 

Si l’on a envie, de conferver longtems les Raifins, même jusqu’ à Noël ou 

plus longtems , il faut cueillir les grapes pendant dans un tems fec & fu- 

li rein, 
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rein, & fermer le bout de la queue de cire fondue, enlùite on leur attache a une 

ficelle & on fuspend les grapes au Plat-fond dans un endroit fec & où il ne 

gcle point, de façon qu’elles ne puiflent fentretoucher; il faut encore bien pren¬ 

dre garde, de ne point toucher les grapes de la main. Les Raijîns, qu il faut 

choifir pour cela font les plus charnues, comme le PYanckenthal, le Muscadet, 

le Frontignac ainfi que quelques autres; les Raifins aqueux étant fujets à pourrir 

plutôt. L’endroit, où on les garde ne doit être ni trop humide ni trop chaud, 

l’humidité caufe la pourritûre & la trop grande chaleur les féche trop. On peut 

encore conferver longtems les Raifins ainli que toutes fortes de fruits, de raci¬ 

nes, de fleurs,^ &c., en les mettant dans du miel bien écumé, quisque le miel 

les prélèrve de la corruption. Mais il vaut encore mieux de les mettre dans 

de Xeaii de vie, où l’on les peut conferver au de là d’un an & même plus long' 

tems; tout comme le prattiquent aujourd’ hui les Confiturier aux cours de Princes, 

8cc. à l’égard des Abrtcùis des Pêches, des Prunes, des Raifins, &c. 

S- 47- 

Pour ce qui concerne le Vin, qui ell le jûs exprimé des Raifins mûrs, 

faut avouïr, que c’eft fans contredit un des plus excellens préfens que DIEU 

ait fait aux mortels. C’eft la boiflbn la plus exquife & la plus faine, lorsqu’on en 

prend modérément, le Vin réjouît & fortifie le coeur & l’ame lêlon Salomon ce 

Roi fage & Philofophe. Toutes les Nations dès quatre Parties du monde, à l’ex¬ 

ception de celles, qui profesfent la Religion Mahometane, en font un cas infini. 

Les Païs vignobles en fournisfent à tous les Païs, à qui cette precieufe liqueur man¬ 

que. En un mot le Vin eft le breuvâge ordinaire de toutes les perfonnes riche* 

& de qualité. 

Mais ce n’eft pas aflèz, que le Vin foit une boisfon excellente, il eft encore 

très-fouvent un des meilleurs remèdes contre plufieurs maladies & infirmités hU' 

maines, quand on l’ordonne & quand on en ufe à propos; les Apticaires le fotf 

entrer dans la compofition de beaucoup de leurs Médecines. 

La vertû & la force du Vin ne fon pourtant pas toujours les mêmes dans 

les Païs; il varie fuivant le Climat, qui le produit; & c’eft ce qui fait qu’on eî* 

a tant de fortes differentes, tant rouges que blancs. Nous ne finirions jamais» 

fi nous vouluffions faire l’énumeration de toutes les diverfes fortes. Nous aban 

douons cette Science aux Marchand de Vin & à tous ceux, qui en font Icnr 

trafic 5c leur occupation ordinaire, nous ferons remarquer feulement en palTant» 
que 

1 
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que les Païs les plus chauds produifent auffi les rms les plus forts & en même tems 

les plus doux. Par çonféquent il) n’eft point furprenant que les Vins ^Espagne & 

^Italie ainfi que plufieurs autres, qui croifTcnt dans de pareils Païs chauds & 

quelquefois plus chauds encore foient d’une telle force & d’une telle douceur, 

qu’on ne les fçauroit presque point boire fans les tremper, principalement lors¬ 

qu’on en veut étancher fa foif & lorsqu’il fait fort chaud ; puisque des Vins ausfi 

forts, quelque falutaires qu’ils foient, quand on en prend fobrement ou comme 

une Médecine, ausfi pernicieux font ils, lorsqu’on en boit trop. Bien des per- 

fonnes en on fait de trilles expériences, & l’ufage immodéré du Vin a hâté la 

uiort de plufieurs autres. Je me rapelle à cette occafion une petite hilloire, 

dont le récit je penfe ne déplaira pas, aux Leéleurs; Certain Seigneur Alk- 

mnd, très-riche & grand amateur dés voyages ainfi 'que d’un verre bien plein 

de bon Vin, parcourant Y Italie arriva à Vicence, où le Vin, qui croît aux environs 

d= cette ville, ell non feulement délicieux, mais ausfi très-fort. Ce Seigneur, 

pour fatisfaire à fon inclination favorite , fit fa grande occupation d’aüer vifiter 

principaux Cabarèts de la ville, mais comme le Vin n’étoit pas d’une bonté 

'^gale dans tous les Cabarèts, il fit parcourir pendant la journée à fon valet tous 

•os cabarèts, pour y goûter le Vin, avec ordre, d’écrire en fortant d’un cabaret, 

où il auroit trouvé le Vin bon , avec de la craye fur la porte ou fur quelque 

autre coin de la maifon le mot Latin. EST, afin que le Seigneur en fe pro¬ 

menant dans les rues pût fçavoir fur le champ , où trouver du bon Vin. Mais 

qu’en arriva-t-il? Notre Seigneur Allemand bût de ce bon Vin fi copicusment & 

fi longtems , qu’il en tomba dangereufement malade ; bieniôt cette maladie lui 

défendit pour toujours la boisfon des Vins forts & échauffans puisqu’elle le mit 

^0 tombeau. Son Domeftique fidelle très-affligé du trépas de fon Maitre voulût 

honorer fa mémoire d’un Epithaphe de fa façon. En confequence il y fit graver 

les Vers fuivant, 

Efi, EJl, EJÎ, • 

Propter nimîum Efi 

Dominus meus niortuus efi. 

f-'-s Vins à Italie font généralement doux & échaufans, quoique ceux d’un 

«ndroit plus que ceux d’un autre j mais la plûpart de ces Vins ont le défaut de 

•è point conferver longtems, ce qui efi caufe qu’on n’en envoit gcéres fort 

Les Vins d’Espagne font pareillement doux, grasfets & forts, mais il fe 

^onfervent plus longtems ; pour cette raifon il fen fait aufli de grands envois 

li 2 pour 
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pour les Païs étrangers, & on fait beaucoup de cas du Vin à'Æcante & du 

Vin de Mallaga. 

Parmi les Vins d'ÆIemagne les iiieilleurs & les plus eflimés font le Fin de 

PJnn & celui de Mofelle. Ces Fins palTent pour les plus fains de tous, ausfi 

fen fait-il des envois extraordinaires pour les Païs étrangers ; d’autant plus que 

ces Fins fe confervent fort longtems fie peuvent devenir extrêmement vieux; & 

les plus vieux de ces Fms en font toujours les meilleurs. Les meilleures fortes 

de Fin de Rhin croîflènt aux environs de Bacherach de Hochheim, dans le Rhin- 

gau ainfi que dans quelques autres endroits fitüés fur le Rhin. 

Le meilleur Fin de Mofelle croît le long de long de cette rivière & ne 1® 

cède ni en faveur au Fin de Rhin; & toutes ces deux espèces de Fin ont lu 

goût tant foit peu âpre, mais en même tems d’une faveur très-agréable & toute 

particulière à ces deux Finsi, 

Le Fin de FranConle, qui croît aux environs du Mem, & le Fin de Su'àbe, 

qui croît fur les bords du Neckar fon un peu moins forts fie ausfi moins agréa¬ 

bles ; quoique quelques montagnes aux environs de PFurîzbourg, de Klingenberg t 

&c., produifent des Fins d’un goût fort relevé. 

Les Fins d’ Autriche, qui eroîsfent fur les bords Danube font asfez fort, rnais 

un peu crûs £c rudes. 

La France produit encore d’excellens Fms ; les meilleures fortes & les plus re¬ 

nommées font celles, qui eroîsfent en Provence fie dans le Languedoc enfuite 1^^ 

Fins de Bourgogne & de Champagne très-eflimés pour leur faveur. La plupart de®. 

Fins qu’on débite dans nos Provinces, fôit rouges , foit blancs, nous viennent 

de France, principalement de Bourdeaux "où efl; l’Etape principale des Fins, puis' 

qu’il en croit une quantité prodigieufe aux environs de cette ville, d’où l’on tranî' 

porte chaque année par mer une quantité extraordinaire de Fins non feulem^^ 

dans nos Provinces, mais encore à Hambourg , en Suède, en Pemmeranie, 

Prujfe, ôcc. 

Le Fin de Bordeaux efl: aflez bon, mais on ne trouve que rarement dans 
& 

Païs-ci du Fin pûr de France, à caufe que nos Marchands de Vin le mêlent 

l’altèrent ordinairement, tant pour leur profit pour rendre doux le Fin blanct 

que la plupart des habitans de nos Provinces particuliérement les perfonnes du 

mun aiment beaucoup des Fins doux ; car les Fins blancs de France, fçavoir 

qui eroîsfent aux environs de Bordeaux ainfi que dans la Gascogne, ne (ont 

turellement pas fort doux, mais ont un goût âpre & tant foit peu aproch^^ 

\ 
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goût de Vin de Rhin, mais avec un âprè-goût doux. Aujourd’hui c’eft le 

^ Vin rouge qu’on eflirae le plus dans ces Provinces, mais le Beau Sexe ainfi que 

les gens du commun font plus de cas du blanc. Ce Vin rouge doit avoir le goût 

Agréable & tant foit peu tirante Autre fois on faifoit beaucoup de cas d’un Vin 

rouge de France apellé Ponîac, qui a un goût fort tirant. Depuis ce tems-là le 

goût a tellement changé, que le Vin rouge ne doit pas être aujourd’hui trop ür 

•■ant mais plutôt moelleux. 

On trouve dans ces Provinces une abondance des Vins de Rhin & de MofeU 

ainfi que toutes fortes d’autres Vins, mais il n’y a guéres que les perfon- 

nes riches & de qualité, qui en boivent de tems en tems, non feulement parce- 

lu’il efl; cher à caufe des droits de péage excesfats fur le Rhin & d’autres frais 

Transport, mais principalement pareeque la plupart de perfonnes préfèrent le 

^in liane doux. 

Ce feroit ici la place de parler de la Vendange telle que nous l’avons vù faire 

'ians les Pais vignobles, ainfi que de la façon dont on gouverne le Vin après 

lexpresfion des Raifins. Mais comme dans nos Provinces on ne fait ni peut 

faire du‘Vin, je fauterai cet article, comme inutile. Ceux, qui fouhaittent d’en 

ctre plus amplement indruits relativement à cette matière n’ont qu'à parcourir & 

a confulter les Auteurs , dont nous avons parlé §. 41 ; & pour ce qui regarde 

la manière de travailler & de conferver toutes fortes de Vins , nous l’abandon- 

nens aux Marchands de Vin. Je toucherai feulement un mot on deux de l’ac- 

eufation qu’on fait contre le Vin, comme fil caufoit la goar?, quand on en boit 

journellement & beaucoup ; mais cette aceufadon n’eft nullement fondée ; puis¬ 

qu’on trouve beaucoup de perfonnes, qui ne connoisfent pas la goûte, non ob- 

dant qu’ils ont bû du Vin dépuis leur enfance & fouvent avec excès, tandis qu’on 

rencontre d’autres, qui durant toute leur vie n’ont bû que très-peu de Vin, 

d>uvent même point du tout & malgré cela font .ourmentés par la goûte; j’en 

connû moi-même beaucoup dans l’un & dans l’autre cas. Entre autres on ac- 

t^ufe le yin de Rhin, de caufer la goûte, prétendant, qu’il a la propriété, de cal¬ 

ciner les articles ou joinuntûres’des membres, principalement des mains & des pieds 

3 tous ceux, qui en boivent trop; ce qui étoit la fource de la goûte. Nous ne 

nous y arrêtterons pas d’avantage, mais en abandonnerons l’examen aux Mede- 

; nous nous contenterons d’avouër', que nous penfons avec bien d’autres, que 

Sciatique, la Podagre, enfin toutes les fortes de goûte tirent principalement leur 

'^figine de la conftitution naturelle de l’homme ainlî que d’une mauvaife nourriture. 

K k Enfin 

1 
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Enfin chaque homme, qui jouît d’une bonne fantc, qui aime à boire un verre 

de & qui en a les moyens, en peut boire avec asfurance, mais avec mo* 

dération, en prenant du bon vin, fil ne peut point avoir du meilleur, puisque 

le Fin fortifie & réjouit le coeur de l’homme, comme nous l’avons déjà dit ci- 

dcfllis. Mais en voilà affez fur cette matière. 

S- 48. 

On diftile un Esprit du Fin ausfi bien que des Raifins. Celui que l’on tire du 

Ftn même cft nommé Esprit de Fin {Spiritus vini) ; l’autre Esprit efl; diflilé de 

la lie des Raiftns après leur expresfion ; ce dernier efl apellé en France Eau de 

vie, mais il cfl plus connu chez nous fous le nom de Brandevin. La plus grande 

partie de cette liqueur nous vient de France, principalement il en vient une quan¬ 

tité très-grande de Bourde aux. On en trouve très-peu, qui foit pûr & véritable, 

mais adouci pour la plûpart pour les raifons déjà alléguées g. précédent. La 

couleur du Brandevin, que Ion débité dans ce Païs-ci, efl ordinairement jaunâtre > 

tandis que la couleur véritable du Brandevin pûr & tel qu’il fort de la diflalation, 

efl toute, blanche.' L’ufage du Brandevin efl fuffifamment connû ; c’efl une liqueur 

qu’on boit par goût, fouvent même on en boit trop. Les Païfans de ce Païs-ci 

furtout en font grands amateurs ; foit en le buvant au Cabarèt tout pur, foit en 

y mettant du fucre blanc & des Raifins fecs, ce qui fe fait le plus fouvent, 

principalement lorsque les amans régalent leurs maitresfes. Le Brandevin pris 

modérément & à propos efl un exceUent remède contre plufieurs maladies ou in¬ 

commodités ; les Jpoticaires le font pareillement entrer fouvent dans la compo- 

fition de leurs Médecines, mais le plus fouvent ils fe fervent à'Esprit de Vi^ 

Au refie le Brandevin a encore differens emplois dans un ménage. 

En brûlant la lie des Raifins exprimas on fait dans les Païs vignobles la ffr 

velée ou la cendre de Moscovie, nommée en Hollandois Pot-as, & en Latin Cini‘ 

res clavellati. Le Fin même fournit la crème de tartre très utile dans la Méde¬ 

cine ainfi qu’à plufieurs autres bons ufages. Cette crème de tartre efl une eS' 

péce du fel, qui fe forme dans les tonneaux remplis de Fin Sc f’attache peu ^ 

peu tout autour de la douve. 

5. 49. 
Le Fin fournait encore du bon Fimigre. On fait ce Fmaigre dans les Païs 

nobles des Fins mauvais & aigres' mais pourtant pûrs en aigrisfant ces Fni^ 
cote 
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core davantage. On peut encore faire le Vinaigre du Vin gâté, mais il eft de 

nioindre force Sc de moindre valeur, fouvent même il ne vaut rien du tout. Nous 

^cçevons pour la plûpart ce Vinaigre avec les Fins de France. Outre fon utilité 

^ans le ménage & dans la cuifine, il fi’en a pas moins dans la Médicine. Mais 

on ne fe fert pas tant dans le ménage, où l’on employé d’avantage le Vinaigre 

Cidre. Voyez la défcription du Pommier & du Poirier, parce qu’il efl à meil¬ 

leur marché, &, quand il eft bon, ne le cède guéres au Vinaigre du Vin, 

’A l’exemple de ce qui fe prattique dans les Païs vignobles les Marchands de 

changent le Vin en Vinaigre de plufieurs manières differentes; entre autres 

mettant le Vin dans un tonneau, où il y a eû de bon Vinaigre de Vin. Mais 

Süand on veut hâter cette operation, on prend du lévain paitri de fel & de poivre 

^ on le jette dans le Vin, qui non feulement faigrit en très-peu de tems, mais 

dévient encore très-fort. Voulez-vous procéder encore plus vite, prenés un 

Morceau de tuile très-propre, faites-le rougir dans le feu, éteignés-le dans le Vin 

en reïterent trois ou quatre fois. En cas que l’on défire d’avoir un Vinaigre 

délicieux & odorant, on met des Frambroifes, des limons coupés par tranches, 

«Je Yefiragon ainfi que quelques fruits, herbes fines & fleurs d’un goût agréable 

a de bonne odeur, dans une grande Bouteille remplie de bon Vinaigre, & on 

'e fait tirer pendant quelque tems au Soleil; on y peut encore ajouter quelques 

cloûs de girofle ainfi qu’un peu de fucre blanc, ce qui lui donnera un goût aigre 

interrompû & très-agréable. ’A la fin on peut pasfer le Vinaigre par un linge, 

pour ’lavoir bien clair. 

Des Ralfins, qui n’ont pas mûri ou bien n’ont pû mûris que dans un Climâc 

plus chaud que le nôtre, on fait pur l’expresfion un jûs qu’on apelle Verjûs, qu’on 

^hêt aux Sausfes enguife de Vinaigre, & qui donne aux mêts un goût aigre mais 

très-agréable. On mèt un peu de Sel dans ce jûs, afin de le pouvoir mieux 

t^onferver. Ce Verjûs étant purifié on y mês du fucre blanc & on le fait bou- 

jusqu’ à qu’il dévienne un Sirop, lequel eft excellant contre la foif, d’un 

goût très agréable, rafraichisfant, lorsqu’il fait chaud; & très-bon, quand on a la 

fièvre. 

On peut ausfi confire les Raifins, les verds ausfi bien que les mûrs; cela fe 

de la même manière qu’avec les Cerifes ou Griottes, les Epine-Vinettes &c. 

cet effet il faut couper les Raifms de la grape, particulièrement les verds, 

laisfant à chacun fa petite queue. Il ne faut pas non plus les faire bouillir 

^'■t'P longtems ne trop forts, pour qu’ils ne crèvent point. Mais cette espèce 

Kk 2 de 
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de Confiture n’efl; guères ici en ufage ^ bien qu’on le peut faire chez nous aus* 

fl bien qu’en France ailleurs. 

- i 50. 

C'en ertcore aux Raijîns que nous devons deux fortes de fruits fecs très-agréa¬ 

bles, connûs chez nous fous le nom de Raijîns fec ou de pajje & de Raijîns 

Corinthe. Mais toute les fruits ne font autre chofe que des Raijîns féches au fouf¬ 

ou au Soleil; on choifit pour cela les meilleures fortes & les plus douces, quoi' 

que differentes pour la qualité & pour le goût, félon l’endroit, d’où elles vien¬ 

nent. On les fcche dans la France méridionale , fçavoir en Provence & en Difi' 

giicdoc ainfi qu’en Italie, en Espagne, en Portugal, en Jfrique &c, d’où ils font 

transportés jusques chez nous en grande quantité. Les principales fortes qu’on 5 

employé font le Raifin long ou Cibebe, le Raijin noir & le petit Rai fin noir. Leî 

premiers Rnt de couleur brune-rougeâtre, & les plus gras, les plus doux & lus 

plus agréables, pour cette raifon ausfi les plus chers de tous, il en croît beau¬ 

coup en Italie 6c dans YAfrique. Les autres, quoique bons ailsfi, font pourtant 

de moindre goût & de moindre qualité. Les Raifins de Corinthe font une très- 

petite forte de Rafins ; la plus grande partie nous en vient du Levant, c’eft ^ 

dire de YJfie par Smirne; il en croît beaucoup aux environs de Corinthe, d’où 

ce Raijin tire fon nom, il en croît encore beaucoup dans YJfie mineure & dans 

les Isles circon voijines. Les Raijîns fecs ainfi que les Raifins de Corinthe font un 

fruit ausfi fi fain qu’agréable , foit qu’on les mange crûs, foït qu’on les mangs 

cuits dans les mets, où il conviennent; ils nourisfent & fortifient l’efloraac» 

particuliérement ceux qui font gras & doux. On les employé ausfi avec utilité 

dans la Méuiclne, étant très-bons contre diverles maladies, particuliérement con¬ 

tre les maux de poitrine & 'd’eftamac, contre la toux & contre la pleurefi^» 

pour cet effet ils entrent ausfr beaucoup dans la compofition d’une décoèlion. 

On peut encore préparer des meilleurs Raifins fecs & doux une agréable 

isfon pour la foif en y ajoutant un peu de fucre. ^ 

Nous terminerons ici la défeription de la Vigne, de fon utilité & de Yon 

ploy, pour paffer à la défeription des differentes fortes de Raifins, principn'^' 

ment de celles, qui peuvent parvenir à la maturité dans nos Provinces, car» * 

quoi ferviroit-il de faire grande mention des autres, foit par ma propre exp^^^ 

ence, foit par mes leftures de differens Auteurs, qui ont traité cès matière®’ 

fl le Lefteur ne profite point de mes Inftruétions, d’autant plus que mon 

princip' al 
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principal efl d’écrire pour les habitans de ces Provinces. Mais avant que de 

procéder à la defeription-même, nous donnerons une Table finonime de toutes 

•es fortes de Raifins, comme nous en avons fait à l’égard des autres fruits, donc 

Jîous avons déjà parlé. i 

TABLE SINON J ME 
DE LA PLUPART DE DIFFERENTES 

SORTES DE RAISINS; 
PRINCIPALEMENT DE CELLES, QUI SONT ESTIMEES 

LE PLUS, DANS LES PROVINCES UNIES. 

A. 

A 
^Fi-icain, voyez Marroquin. 

■Alicante, voyez Espagne rouge. 
■^^logo, voyez Muscat long. 
■^"^ant-Raifin, voyez Morillon hâtif. 
^^triche, voyez Perfil. 
■^^"^ernât, Voyez Morillon. 

Ciontad, voyez Perfil. 
Clairet, voyez Sauvage. 
-J- Corinthe blanc, Raifin blanc fans pé¬ 

pins. 
t Corinthe rouge, Raifin rouge fans pé¬ 

pins. 
f Corinthe violèt, Raifin violèt fans pé¬ 

pins. 

D. 
B. 

Bar baron, voyez Marroquîn. 
Bar fur Aube, voyez Chasfelar blanc, 
t Bigarré, SuilTe. Ce Raifin mûrit très- 

bien ejl hâtif. 
J^ourdelais, grey blanc Bourlace. 
Bourgignon blanc, voyez Morillon blanc. 
Bourgîgnon noir, voyez Vin tint. 
Bourgogne blanc, voyez Morillon blanc. 
Bourgogne noir, voyez Vin tint. 
Bourlace, voyez Bourdelais. 
Brique, voyez Grec. 

Damas, Raifin fec noir. 
Dauphiné, voyez Raifin fèc. 
Diamant, voyez Van der Laan hâtif, 

E. 
Elbe. Blanc fans pépins. 
Espagne blanc. Gros blanc d’Espagne. 
Espagne noir. Gros noir d’Espagne. Hes- 

peride. St. Pierre. 
Espagne rouge. Alicante. Gros rouge 

d’Espagne. 

c. F. 

^fMda, voyez Perfil. _ 
^'andie. Candie hâtif. Ce Raifin ejî 

P très-hâtif 
ariarie, Madera. 

I Catalogne. Ce Raifin ejl fort hatif 
• Chasfelas blanc. Bar fur Aube. Fen¬ 

dant blanc. Museât blanc. Mus- 
p, cadel Royal, 

nasfclas noir. Muscat noir. 
Chasfelas rouge. Muscat rouge. 

’^hébe, voyez Raifin fec. 

Fendant blanc, voyez Chasfelas blanc. 
Fermenteau, voyez Morillon. 
Feuilles de Ferfil, voyez Perfil. 
Fleurs bigarrées, voyez Water-zoet. 
f Franckenthal. Franckenthal noir. 
Franckfort, voyez Rhin. 
Fontignac, voyez Museât. 

G. 
Goed-Edeî, voyez Rhin. 

L1 Grappe 
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Grappe note, voyez Morillon noir. 
Grec. Brique. 
Grec aux feuilles de Fer fil, voyez Ferfil. 
Grey, voyez Bourdelais- 

H. 

Hambourg, voyez Potier. 
' Hespérîde, voyez Espagne noir. 

Hochhehn, voyez Rhin. 

I. 
puillèt, voyez Morillon hâtif. 

K. 

Katte pis, voyez Muscat blanc. 

L. 

f Laan hâtif, (van der) Diamant. Ceji 
un des meilleurs. Raifins que mus ay¬ 
ons. 

f Lcipfic blanc. 
f lyeipfic noir. Ce Raifin eft hâtif. 
Lisbonne, voyez Muscat long. 
Livre, (fiaifin de), voyez Raifin fec. 

M. 

Madera, voyez Canarie. 
Madeleine, voyez Morillon. 
Maivoific. Muscat Malvoifie. 
Marroquin. iîfricain Barbafon. 
Marsemine de Vicence. Museât de Vi- 

cence. 
Melier blanc. 
Melier noir. 
Melier verd. 
Mennier, voyez Morillon taconné. 
Morillon blanc. Auvernât blanc. Bour- 

gignon blanc. Fermenteau blanc en 
Champagne. Servagnin blanc en Suiffe. 

Morillon gris. Auvernât gris. Fermen¬ 
teau gris en Champagne. 
Morillon noir. Auvernât noir à Or¬ 
léans. Raifin d’Orkans noir Pineau 
en Bourgogne. Servagnin noir en 
Suifje. 

Morillon rouge. Auvernât rouge. Ser¬ 
vagnin rouge. Tresfeau. 

f Morillon taconné. Meunier. Bour- 
gignon noir. Fermenteau noir. 

f Morillon hâtif Avant-Raifin noir. 

Juillet. St. Madeleine. Ce Raifitt 
eji fort hâtif. 

f Museât blanc. Frontignac blanc. Stin* 
kert blanc. 

t Museât gris. Frontignac gris. 
Museât long. Lisbonne. Portugal. 

pre de Portugal. Musqué d’Italie* 
Pasfe-Musque. Allogo. 

Museât noir. Frontignac noir. 
Museât rouge. Frontignac rouge. 
Museât d’Alexandrie blanc. Grand Mus¬ 

cat blanc. Museât blanc de Jeru* 
falem. 

Museât d’Alexandrie rouge. Grand MuS' 
cât de Jerufilem rouge. 

Muscadèt, voyez Chasfelas. 
Musqué d'ïtalie, voyez Museât long. 
Musqué noir. Ce Raifin-efi fort hdtif 

N. 

Négrier, voyez Vin tint. 
Noireau, voyez Vin tint. 

O. 
Orléans, voyez Morillon noir. 

P. 
Fasfe-Musqué, voyez .Muscat long. 
Pépins. {Raifin fans), voyez Corinthe. 
Perle blanche. 
Perle rouge. Ces deux fortes de Raif’^ 

mûrisfent bien dans ce Païs-ct, ^ 
les meilleures de toutes les fortes 
nous ayons. 

f Perfil. Autriche. Canada. Ciontaf 
C’eft une excellente forte èc mûn’’ 
très-bien chez nous. 

Pineau, voyez Morillon noir. 
Pierre. {St.), voyez Espagne noir. 
Pontac, voyez Vin tint. 
Portugal, voyez Museât long. 
t Potier noir. Hambourg noir. 
f Potier rouge. Hamkourg rouge. 
Pourpre de Pm-tugcd, voyez Museât 

Q. 
/ 

Qtiille de Coq, voyez Samoiran. 

R. 
Raifin fec. Cibébe. Dauphiné. Ralü*’ 

de Livre. „ 

\ 
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kaifin fec noir, voyez Damas. 
t Rhin. Franckforc. Ilochheim. Goed- 

Edel. Schoon-Edel. Ritziing, Cette 
forte aînfi que celle, qui fuit, devien¬ 
nent asfez mûres. 

f Rhin rouge ou brun-rougeàtre. Goed- 
Edel rouge. Schoon-Edel rouge. 
Ritziing rouge. 

Ritziing, voyez Rhin. 
Rognon de Coi]. 

S. 

Samoiran. Quille de Coq. 
t Sauvage. Clairet. 
Sauvage de Virginie. 
Schoon-Edel, voyez Rhin. 
Seryagnin, voyez Morillon. 
Stinkert blanc, voyez Muscat blanc. 
Siiisfe, voyez Bigarré. 

T. 

Teinturier, voyez Vin tint. 
Traminer, Traminer rouge. 

voyez Morillon rouge. ' 

V. 

Vin tint. Auvernât de teint. Bourgig- 
non noir. Morillon noir. Négrier. 
Noireau. Pontac. Railin fec noir. 
Teinturier. 

w. 
t Water-Zoet blanc, 
t Water-Zoet noir, 
f Water-Zoet à feuilles bigarrées. 

r 

description 
DES 

raisins. 
P 
■IJIGARRE. Vitts acmis variègatîs. Nobis: Ces grains font ronds, de moyen¬ 

ne grandeur, & de couleur differente; il y en a une même grape des rouges, 

lie noirs, de blancs, & des bigarrés &c., cette diverfité de couleurs donne à ces 

grapes une très-belle aparence ; ces Raifins mûrisfent bien &; de bonne heure, 

’i'ais pour le refie ne font pas d’un grand prix à caufe de leur peu de goût, 

feuilles font ordinairement un peu blanches ou grisâtres. 

l^OURDELAIS. Vitis uvaperampla, acinis ovatis, Tournef: Infl: Cette Vig- 

produit de grandes & groffes grapes, les grains font pareillement fort grands, 

forme ronde tant foit peu oblongue ; étant mûrs, leur couleur efl verdâtre, 

elle mûrit chez nous rarement, ni même aux environs de Paris. C’efl pour- 

qiioi cette Vigne ne mérite guéres la culture, fi non pour en faire du Verjûs. 

CANARIE. Fitis Canarienfis, Nobis. Cefl une forte de Muscat blanc, il pro- 

L1 2 duit 
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duit de grandes grapes , fes grains font pareillement grands, de forme ronde, SC 

d’un goût très-doux. Leur Païs natal fait comprendre facilement, qu’ils ne fçau- 

roient mûrir chez nous fans le fécours de l’Art. C’eft pourquoi je n’en dirai 

rien , fi lion, que c’eft de ces Raifins qu’on fait dans l’Isle de Madera ce Vin 

blanc fi délicieux qu’on apelle Sec de Canarîe, & qui eft le feul Sec véritable, 

non obftant que les Espagnols font pareillement un Vin très^doux & fort, qu’ils 

débitent pour du Sec ; Sc qui efi même asfez favoureux, mais pas entièrement 

ausfi doux ni ausfi bon que le Sec de Canarîe. 

CANDIE. Vitîs Cretica. On dit, que ces Raifinà font fort hâtifs, mais je 

n’en ai jamais vû de ce nom; peut-être que c’efl: la Catalogne, dont nous allons 

parler ci-après, à caufe qu’il croît ausfi des Candies en Espagne, & que l’on con¬ 

fond asfez volontiers les noms. Cependant cela mérite encore d'être examiné de 

plus près. 

CATALOGNE. Fitis Catalmîenfis prcecox, aclnis rotmdîs exrufo nïgritantîbus. 

Nobis. Cette Vigne produit des grapes asfez grandes. Les grains en font 

ronds & paflâblement grands, leur Couleur efi; d’un bleu obfcûr tirant furie brun; 

leur goût efi: doux & tant foit peu musqué. Ces raifins font fort hâtifs & fuivenc 

immédiatement le Musqué bleu. Ils font par conféquent dignes d’être cultivés. 

CHASSELAS BLANC. Vitîs uva perampla, acînîs albidis, dulcibus darîoribus. 

Tournef: Inft: Cette Vigne produit de grandes grapes, qui ont ordinairement 

au haut de la queue de petites grapes de côté. Les grains en font grands, ronds 

& très-ferrés à la grape; lofsqu’ils foht mûrs, leur couleur efi: d’un jaunâtfe pâle- 

Leur goût efi: doux & très-agréable ; & ils font craquans quand on les mange- 

On cultive cette forte beaucoup aux environs de Paris, elle dévient encore cheS 

nous parfaitement mûre & de très-bon goût, lorsqu’elle efi: efi plantée dans quel" 

que bon endroit chaud, principalement dans un Automne favorable, 

CHASSELAS NOIR. Vitns une perampla, Acînîs dulcîkis nigrîcantîbus. Tout' 

nef. Infi. Les grapes de cettb Vigne font quelquefois plus grandes que celles 

du ChaJJèlas blanc. Les grains en font rond & de la grandeur de ceux du Cba^' 

fêlas blanc. Leur couleur efi: d’un bleu obfcûr tirant fur le noir ; & leur 

lorsqu’ils font bien mûrs, d’une douceur très-agréable; mais ils font plus tarai 

que les blancs, parconféquenc ne murilTcnt chez nous que rarement. 

CIIAS' 
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CHASSELAS ROUGE. Vitis uva perampla, Àcîms dulcibm rdbentibus. Tour- 

Inft. Les grains de cette forte font ronds, un peu plus grands que ceux 

du ChaJJeks blanc, ils ne croîsfent pas non plus fi ferrés. Leur couleur efl de 

rouge pâle & femblable à celle des briques rouges. Leur goût efl très-doux, 

lorsqu’ils font bien mûrs, mais étant tardifs ils ne parviennent presque jamais 

chez nous à leur jufte maturité, à moint que l’Art ne vienne à fon fécours & 

<3o’on ne la force au moyen de la Serre. 

CORINTHE.’ Fitis Corinthiaca fyve apyrena. J. Bauh. Tournef. Infi. Uvig 

minores vel Pasfiilee Corinthîacæ. C. B. Pin. Les grains de cette forte font 

petits mais d’un goût très-doux, quelques uns de ces grains n’ont qu’un feul pé- 

PiRj les autres n’en ont point du tout. Les feuilles font rondelettes épaisfes, 

en bas de couleur blanchâtre, & moins rognées que d’autres feuilles de vigne. 

^1 y a trois fortes de ces Raifins qui ne different presque que dans la couleur ; 

‘lui ell blanche, noire ou rouge. On féche beaucoup de ces deux dernières for¬ 

ces dans la Morée, d’où on les transporte partout; elles font très-connuës chez 

ïi'îus fous le nom de petits Raifins ou de Corintbes, nom qu’ils empruntent de l’an¬ 

cienne ville de Corinthe fjtuée dans la Presqu’isle de Morée, à caufe qu’il en 

croit beaucoup dans fes environs. Ces Raifins font hâtifs, & mûrisfent très-bien 

chez nous , mais leur petîtesle eft caule qu’on cultive très-peu cette jlbrte dans 

nos Provinces. 

DAMAS. Fitis Damascena, uva acinis nigri cantibus. Nobis. Cette forte res- 

femble beaucoup au Raifin fec rouge, dont nous parlerons ci-après, tant pour 

la forme que pour la grandeur, ainfi que pour l’épaisfeur de fa chair & pour 

la faveur, mais fa couleur efl: d’un bleu obscûr. Elle croit pareillement dans le 

Want, de même qu’en Espagne, en Portugal & autres Païs chauds. C’efl: de 

^ette forte qu’on fait les Raifins fecs longs & noirs. Au relie ces Raifins ne 

Mûrisfent chez nous que par le fecours de l’Art. 

Elbe. Ftls Jgygartes. Camerarii. Cette forte produit de grandes grapes. 

^cs grains font ronds, palTablement grands 6c très-ferrés à la grape ; ils n’ont 

^'^un pépin, fouvent encore point du tout. C’efl: pourquoi bien des perfonnes 

Comment cette forte Raifins fans pépins. Au relie ces Raifins ne mûrisfent pas 

dans nos Provinces. 

L1 ESPAG- 
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ESPAGNE BLANC. Nitis Hifpanica, Uva perampla, Acinis rotmdis ex 

majorihus. Nobis. Cette Vigne produit de grandes grapes, fes grains font pa¬ 

reillement grands & rondelèts, de couleur quand ils font bien murs, blanche ou 

jounâtre. Au relie ces Raifins font fort charnus & d’un goût très-doux , mais 

ils ne murisfent pas chez nous, a moins qu’on ne la plante dans quelque Serre. 

ESPAGNE NOIR- Fîtîs Hifpanica, Uva perampla, Acines rotiindis nigricanti- 

bus majoribus. Mill. Les Grapes de cette forte font fort grandes avec deux pe¬ 

tites grapes à côté. Les grains font pareillement fort grands, ronds & de cou¬ 

leur de bleu foncé tirant fur le noir, ils font fort charnus, ÔC leur jus ell très- 

doux , d’un goût relevé & Ipirituëux lorsqu’ils font bien murs. Les feuilles de 

cette forte font plus découpées que celles de la plupart des autres Raifins. Cette 

forte ne mûrit pas bien chez nous à moins d’être plantée dans la Serre. 

ESPAGNE ROUGE. Fitis Hîspanica, Uva peramplie , acinis roUmdis rubrti 

majoribus. Nobis. Cette forte resfemble asfez à la précédente pour la grandeur 

& la forme , mais fa couleur cfl: d’un rouge foncé couvert d’une vapeur bleue. 

Son jus eft très-doux Sc agréable;, mais ces Raifins ne muriflènt chez nous que 

dans la Serre. 

Ces trois fortes de Raifins dont nous venons de parler, croîfTent beaucoup 

en Espagne. Des Raifins qui croîlTent aux environs de la ville à'Alicante dans 

le Royaume de Valence, & fait ce Vin doux , fort & délicieux qu’on nomme 

Vin à’Alicante, dont la couleur eft: d’un' rouge obfcûr presque, noir, fçavoir de 

deux dernières de ces fortes. De la blanche il fait encore, un Vin blanc q*^' 

eft fort & grafiet. 

ERANCKENTIIAL. Fitis Germanica, Uva perampla, Acinis rotundis, 

bus, exrubro nigricantibiis. Nobis. Cette Vigne produit beaucoup de grandes gr^' 

pes. Ses grains font ronds & grands ; étant bien mûrs, leur couleur eft d’un 

bleu enfoncé tirant fur le rouge; au refte ces Raifins font charnûs & d’un gou^ 

très-agréable lorsqu’ils font bien mûrs, ce qui arrive pourtant chez nous tres-m' 

rement, excepté dans un Eté fort chaud & favorable. La matûrité de ces Rn^' 

fins eft beaucoup retardée par ce que les grains font trop ferrés à la grape, ^ 

quoi cependant on peut fubvenir en coupant avec dès cifeaux les grains les pin® 

petits de la grape; attention très-utile & nccelTaire à l’égard de tous les Raifin®» 

qui font trop ferrés à la grape, pour fe procurer du bon fruit ; le grand bien» 
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qui en refulte, efl caufe que j’en fais ici la répétition. Au refle cette Vigne 

jette beaucoup de branches grosfes & longues, & elle efl; très-fertile. 

LEIPSIC BLANC. Vitïs Germanîca prdecox, acinîs fublonguis fubvîridibus. No- 

bis. Cette Vigne produit de grandes grapes oblongues, fes grains font de moyen¬ 

ne grandeur, de forme ronde tant foit peu oblongue, & asfez dégagis à la gra- 

pe ; étant mûrs leur couleur efl: d’un blanc verdâtres. Au refle ils font plus char- 

nûs que les Water-Zoeten, & leur jus efl pasfablement doux & agréable ; ils 

font hâtifs & viennent] au| même tems que la Fer/e, & par conféquent dig¬ 

nes dètre cultivés chez nous. 

LEIPSIC NOIR. Fifis Germanîca prcecox, acinîs fublonguis nigri cmtibus. Na¬ 

bis. Cette forte ne diffère en rien de la précédente excepté dans la couleur, 

qui efl d’un bleu enfoncé. 

A 

LAAN HATIF (van der). Vitis præcox Batavica. acinîs fublonguis^ albidîs 

dulcibüs. Nobis. Cette Vigne produit des grapes asfez grandes ; les grains fon¬ 

de moyenne grandeur, déformé tant foit peu oblongue, blanchâtres de coul 

leur & reluïfans, lorsqu’ils font bien mûrs. Le jûs en efl très-doux & fort agré- 

ble ; & ces Raifins font hâtifs & parviennent a leur jufte maturité dans nos Pro¬ 

vinces. Cette forte efl provenue de pépins fémes par Adrien van der Laan, Re¬ 

ceveur du Rhynland dans la Province ^Hollande, c’efl pourquoi je lui ai donné le 

nom Latin de Vitis Batavica pour les diflinguer d’autres fortes de Raifins. Com¬ 

me fes fleurs ne manquent jamais, ils font très-propres à pouvoir être hâtées, 

beaucoup mieux que la Perle, dont nous allons parler ci-après. 

Plufieurs Auteurs font mention d’une forte de Raifins qu’ils appellent Diamant, 

mais il efl décidé, que ce n’eft point d’autre forte qu’un Van der Laan hâtif, 

qui efl dévenû bien mûr & qui a pris un bon crû, à qui l’un ou l’autre ama¬ 

teur a donné de fa propre autorité le nom de Diamant, ce qui arrive asfez fou- 

vent à l’égard des fruits d’arbre. 

MARSEMINE de VICENCE. C’efl une forte de Muscat ayant les grains 

de couleur d’un bleu obicûr. Cette forte croît beaucoup aux environs de Vîcen- 

& de Padouë dans l’Etât de Venife; on en fait un Vin très-doux, délicieux 

^ fort fain, de couleur d’un rouge obscur, qui efl très-eflimé. Ces Raifins ne 

Mm 2 mu- 
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murisfcnt chez nous que par les fecours de l’Arc. Je fuis d’avis, que cette for¬ 

te efl la même que celle que nous-appelions Muscat noir, voyez plus bas. 

MELIER BLANC. Fith acinis rotundis aibo virescentibus-fubdulcibus Nobis. 

Les grapes de cette Vigne font de moyenne grandeur ainfi que les grains, qui 

font en même tems ronds, & fort ferrés à la grape, de couleur d’un blanc ver¬ 

dâtre; d’un goût pasfablemenc doux lorsqu’ils font bien murs; ce qu’ils ne de¬ 

viennent jamais chez nous, ainfil quils ne méritent point la peine, que nous les 

cultivions. 

MELIER GRIS. Cette fcMte ne diffère en rien de la précédente, à l’excep¬ 

tion que la couleur des grains efl plus verte & en quelque façon grisâtre ou 

tousfàtre. Les feuilles de ces deux for.es font presque rondes, fans être beau¬ 

coup d’cntellées ou découpées ; & toutes ces deux forces font très-fertiles. 

MELIER NOIR. Cette forte efl encore peu différente des deux précéden¬ 

tes, à l’exception que ces grains font d’un bleu obscûr. 

MORILLON BLANC. Fuis Aurelianenfis vel Belnenjîs, acinis albis. Nobîs 

Cette forte produit de grandes grapes, les grains en font de moyenne grandeur, 

'de forme tant foit peu oblongue, fort ferrés à la grape ; étant mûrs, de couleur 

d’un blanchâtre pale tirant fur le verd ; fon jûs efl très-favoureux & d’un goût 

relevé, mais leur peau efl un peu épaisle. Cette forte efl fort cultivée aux en¬ 

virons d’Orléans & d’autres endroits de France, & on en fait un Vin très-ex¬ 

cellent. 

Plufieurs Auteurs font urte diflinélion entre cette forte & entre YAuvernât blanc t 

mais fuivant ce que j’en ai aprîs des connoisfeurs expérimentés & autant que j’ai 

pû remarquer en examinant ces deux fortes envoyez de France en Alkmagi^^ 

fous ces deux dénominations, il y a très-peu de différence entre les deux fortes 

en queflion, & elle confifle tout au plus dans le plus ou moins de faveur des 

Raifins, dont le terrain, le Climat, l’expoficion &c. font l’unique caufe. Au refie 

ces Raifins ne par viennent dans nos Provinces que rarement à leur parfaite tna- 

tûrité, fi non dans des années extrêmement favorables, ou bien par les fécours 

de l’Art. 

_ MORILLON GRIS. Fitis Aurelianenfis acinis fub rubescentibus. Nobis. 

grains de cette forte font de la même grandeur & de la même forme que ceux 

de 

\ 
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de la précédente forte, mais plus dégagés à la grape. Leur couleur eft fauve ou 

d’un roux grisâtre pâle. Leur goût eft très-doux & agréable. Ils font plus hâ¬ 

tifs que les précédens, en conféquence ils parviennent che? nous à leur matûri* 

té, lorsqu’ils ont une bonne expofition, & que l’année eft favorable. Cette for¬ 

te eft très-eftimée dans les Provinces d'Orléans & de Champagne pour le Vin ex¬ 

cellent qu’on en fait. 

Morillon rouge. Flth Aurellanenfis acinis rubrts. Nobis. Cette forte 

eft femblable aux deux precedentes pour la grandeur & la forme des grains, 

tuais leur couleur eft rouge tirant fur le brun. Cette forte eft fort eftimée dans 

les Provinces ^Orléans, de Champagne ainfi que dans plufieurs autres. Ce font 

ces Raifins, dont on fait le Vin de Bourgogne cette boisfon fi falutaire & fi 

délicieufe. 

MORILLON NOIR. Vîtis Jurelianenfis, acidïs nigricantibus. Nobis. Cette 

^^igne produit des grapes pasfablement grandes, de forme un peu oblongue. Les 

ëtains en font presque ronds & de moyenne grandeur, leur couleur eft d’un bleu 

obscur tirant fur le noir ; -leur jus eft d’une belle couleur rouge, & lorsque les 

grains font bien murs, d’un goût très-favoureux & agréable, mais ils ne murisfent 

chee nous que dans des années très-favorable, & par un redoublement de chaleur. 

Le bois de cette Vigne eft gros & raraasfé, ôc fes feuilles font un peu plus rondes 

que celles des Morillons précédens. Ces Raifins produifent un vin très-excellent, & 

ils font très-eftimés dans la Partie méridionale de France, pour en faire du Vin 

rouge. 

I 
MORILLON TACONNE. Fitis fubbiruta. J. Bauh. Cette Vigne produit 

de courtes & groITes grapes. Les grains font de la grandeur des Morillons noirs, 

c'eft à dire de grandeur moyenne, ferrés à la grape, de couleur bleue. Le jûs en eft 

fort doux & agréable, mais le Vin, qui en vient, n’eft pas à beaucoup prés aufti 

bon que celui qu’on fait des autres Morillons, mais la quantité qui en vient, 

plus grande, à caufe de la grande fertilité de cette Vigne. Ses feuilles font 

d’une couleur blanche grosfiére, & comme fi elles étoient faupoudrées de farine, 

principalement les jeunes ; c’eft ce qui lui a fait donner le nom de Rai fin de Meur 

Au refte cette Vigne eft d’un tempérament robufte, pouvant mieux que 

tout autre Raifin fuporter les incommodités du Printems. Pour cette raifon on 

Nn cul- 
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cultive cette forte beaucoup dans les Provinces Vignobles de France, dont le Climâc 

efl; plus froid que les autres. Dans notre Païs ces Raifins ne mûrisfent que dif¬ 

ficilement & très rarement. 

MORILLON HATIF. Vitis prcecox Colummellce. H. R. Par. Tournef. Inft- 

Les grapes de cette Vigne font de moyenne grandeur ; fes grains font médio¬ 

crement grands, ou plutôt petits en comparaifon d’autres Raifins, dégagés à la 

grape ; leur couleur efl: d’un rouge laie tirant fur le bleu. Leur goût n’ell pas 

fort relevé, & leur peau efl; épaisfe ; de façon que cette forte ne mcriteroit gué- 

res d’être cultivée , à moins que ce ne fût par ce quelle efl hâtive ; mûrilTant 

ordinairement en France au mois de Jidllèî & chez nous au mois d’Août, ainfi 

que c’eft un Raifin des plus hâtifs. 

MUSCAT BLANC. Vitïs acinis aJbis dulcisfiinis, Vitis Apiana. Garîdel. Les 

grapes de cette Vigne font d’une grandeur pasfable & de forme oblongue; ayant 

ordinairement deux petites grapes à chaque côté de la queue. Ses grains font 

pasfablement grands ; rond & très-ferrés à la grape ; de couleur blanche tirant 

fur le jaune, très-agréable à la vue, fouvent un peu marqueté de taches brunes. 

Le goût de ces Raifins ainfi que des autres Muscats, efl quand ils font bien mûrs, 

très-doux & d’une faveur musquée & très-agréable, de façon que bien des per- 

fonnes l’efliment la plus délicieufe de tous les Raifins. Ils font fort charnûs 

un peu dûrs ou craquans, lorsqu’on les mange, mais ils ne mûrisfent chez nous 

que difficilement & presque jamais, à moins que l’année ne fût extrêmement 

vorable, ou qu’on y employé les fécours de l’Art. 

C’efl de ces Raifins qu’on fait le Muscat, ce Vin fi fameux & délicieux» 

à qui on donne ausfi le nom de Frontignac, qui efl une ville du Languedoc» 

dans les environs de la quelle on fait beaucoup de ce Vin. 

MUSCAT ROUGE. Vitis acinis rubris nigricantibus àilcisfimis, Garidci- 

Ces raifins font asfeZ femblables aux précedens tant pour la grandeur que po^^ 

la forme; à quelques grapes plus ferrés, à d’autres plus dégagés. Leur coulc^^ 

efl de rouge obfcûr tirant fur le bleu ; ils font encore très-charnus, & d’un 

favoureux Sc fort musqué. Plufîeurs trouvent ces Raifins bien plus favoureux & 

d’un goût plus relevé que les précédens, fçavoir, lorsqu’ils font bien mûrs, 

qui deviennent chez nous encore plus difficilement que les autres. 

muscat 
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muscat gris. P"itis acinis fubmbentilm dulchjîtms. Nobis. Selon moi cet¬ 

te forte eft la même que la précédente, la couleur en fait toute la différence; 

les grains de quelques grapes étant rouges, d’autres d'un rouge grisâtre ou fauve, 

d autres encore d’un verdâtre pâle ou fale. Différence caufée vraifemblablemenc 

par notre Climat, & de ce que les Raifins font plus ou moins expofés au So¬ 

leil, & en reçoivent plus ou moins d’impresfion. 

MUSCAT NOIR. Fîtis acinis ntgricanîibus duicisfimis. Mill: Diftionaire du 

Jardinier. Les grains de cette forte font un peu plus petits que ceux de la pré- 

C2dente ; leur couleur efl d’un bleu obfcur tirant fur le noir; leur jus eft 

doux, mais pas ausfi agréable ni tant musqué : mais ils murisfcnt plus fa¬ 

cilement & de meilleure heure; tous les gains d’une même grape ne mûris¬ 

sent presque jamais chez nous ni parfaitement ni à la fois. C’efl: pourquoi 

ds ne méritent guéres d’être cultivés à moins que ce ne foit dans une Serre. 

On cultive beaucoup cette forte aux environs de Ficence & de Pabmë dans 

1 Etat de Finife ; c’efl: de ces Raifins que efl fait ce fameux. Vin rouge de cou¬ 

leur de fang, appellé Marfemine de Ficence ; mais qui ne fe conferve guéres au 

de là d’un an. C’efl; encore de ce Vin que vient le Proverbe: EJl^ EJl^ EJl, 

pfopter nimium EJi, Dominus mens mortms eji, voyez 47. 

MUSCAl LONG. Fins ma perambla, acinis obimgis, nigncanîîbus dulcîsfimis, 

Nobis. Cette Vigne produit des grapes lon gues & grosfes. Les grains en font 

très-grands & d’une rondeur trés-oblongue ; leur couleur efl d’un bleu obfcûr ; au 

refie un peu dégagés à la grape, charnûs, un peu dûrs & craquans; leur jûs efl 

très-doux d’un goût agréable, fort musqué & parfumé, mais ils ne mûrisfent chez 

nous qu’a force d’Art. On fait de ces Raifins en Portugal un Vin rouge très- 

agréable, qui n’efl pas fort échauffant & efl presque égal au Marfemine de Fi- 

^ence, 

MUSCAT D'ALEXANDRIE BLANC, ms Alexandrie a, uva perambla, ad- 

’w magnis oblongis, albidis, dulcisfmis. Nobis. Cette Vigne produit de grandes 

grapes ; les grains font pareillement fort grands, de forme ovale, très-dégagés à 

la grape ; leur couleur efl d’un blanc verdâtre ; aux refie ils font fort charnû, fer¬ 

mes & lorsqu’ils font bien mûrs, d’un goût très-doux, agréable & un peu mus- 

mais exigent beaucoup de chaleur pour mûrir; c’efl pourquoi ils ne parvien- 

Nn 2 nent 



rent jamais che? nous à leur maturité, à moins qu’on ne tâche à augmenter la 

chaleur par l’Art, 

MUSCAT D’ALEXANDRIE ROUGE. Viîîs Alexandrica, Uvaperafnpla, aci- 

nis magnïs oblongis, rubentibus, dulcufimis. Nobis. Les grains de cette forte font 

un peu plus petits que ceux de la précédente forte, d’ailleurs égaux en forme 

qualité & goût. Leur couleur efl: rouge tirant un peu fur le bleu. Ils murisfent 

plus facilement que les blancs, mais ils ne peuvent point acquérir chez nous 

maturité qu’en augmentant la chaleur par l’Art, à moins que l’année ne fort ex* 

trêmement favorable. Au relie je fuis très‘dispofé à croire, que ces Raifins font 

de la même forte que les Raifins fecs, dont nous parlerons ci-après. 

MUSQUE BLEU. Fitis acinis mhmtbus, ovatis, coerukis. Nobis. Cette 

Vigne produit des grapes de moyenne grandeur. Ses grains font ronds & en 

même tems un peu longs, mais il ne font pas fort grands. Etant mûrs, leur 

couleur efl d’un bleu fàle ou tacheté. Leur goût efl doux , asfez agréable, ainfi 

qu’un peu musqué. Comme ces Raifins font hâtifs & même des premiers murs, 

d’ailleurs très-fertiles, ils méritent d’être cultivés. 

« 

PERLE BLANCHE. (LA). Fitis prœcox acino rotmdo (tnagnos) albido dulcl 

Mil). Diêlionnaire du Jardinier. Cette Vigne produit de grandes grapes ; les grains 

font fort grands & dégagés à la grape; leur couleur efl reluïfante comme ccll^ 

des Perles, dont ils empruntent le nom. Leur jus efl doux & très-agréable, 

font fort hâtifs & très-fertiles; mais les grapes font très-fujettes à ne point fleU' 

fir, c’efl à dire, à produire beaucoup de petits Raifins imparfaits ; dont fa déU' 

catesfe efl caufe, ne pouvant pas refister au froid qu’il fait dans le tems qu’elle* 

fleurisfent, en confequence ne formant que peu de fruit ; ce qui n’en diminn® 

pas peu le prix, étant d’ailleurs & fans la moindre conteflation un des meillent* 

Raifins de notre Climat, à caufe de leur grande fertilité êc par ce qu’ils dévie'’'’ 

facilement & parfaitement murs. Mais on peut remédier à leurs défonts en 

plantant dans un endroit chaud & couvert contre le froid & les vents, & 

coupant les petits Raifins imparfaits. Cette Vigne jette des branches grosfe*» 

courtes & ramasfées ainfi qu’il lui faut peu ou moins d’étendue qu’aux autre* 

fortes; elle efl encore la plus propre à être forcée ou hâtée, à caufe que le 

doublement de chaleur lui fait perdre moins de fleurs, qu’elle efl naturellement 

hâtive & qu’elle produit de grandes grapes & de grands Raifins. 

pERbf^ 
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PERLE BLEUE. (LA). Fitîs prœcox; acints rotundis, nïgrïcantibus. Nobis. 

Cette forte ell: très-femblabe à la précédente tant pour la forme, que pour la gran¬ 

deur 6c le goût, à l’exception de la couleur, qui efl: d’un beau bleu enfoncé. 

Ses fleurs font plus périsfables encore que celle de la précédente forte ; pour cet¬ 

te raifon les grains d’une même grape ne murisfent pas à la fois ; ausfî ces Rai- 

fins font peu eflimés; au relie ils font hâtifs & murisfent dans un même tems 

«vec les Perles blanches. 

Persil, Vitls lacmatîs foins. Cormit. Les grapes de cette Vigne font pas- 

fablement grandes ; fes grains font de moyenne grandeur, ronds & dégagés à la 

grape ; leur couleur eft d’un blanc verdâtre ; d’un goût très-doux, agréable, mais 

pas fort relevé ; la découpure de leurs feuilles ell fine & profonde à la façon 

du Perfil, donc ils portent le nom. On prétend, que ces Raifins croïsfent dans 

les forêts du Canada en Amérique fans culture , & qu’ils font venus de là en £m- 

Ils font fort propres à être forcées. 

POTIER BLEU. Fitis vinifera fruBu coeruleo maximo. Comm. C. PI. H. M. 

confl. .Cette Vigne produit de grandes grapes ; fes grains font pareillement très- 

grands , de forme ronde tant foit peu oblongue ; leur couleur ell d’un beau bleu 

enfoncé ; leur goût aslez lavoureux ; mais pas fort relevé, femblable à celui de.s 

PFater-zoete. Cette Vigne cependant mérite asfez d’être cultivée d’autant plus 

quelle efl: très-fertile & hâtive, mûrisfant au commencement d’Oétobre. 

POTIER ROUGE. Cette Vigne produit de grandes grapes, fes grains font 

plus grands encore que ceux du Potier bleu ; leur forme efl; ronde , de couleur 

rouge tirant fur le bleu. Ces Raifins furpasfent les précédons en faveur, ils font 
^ r 

fertiles, & mûrisfent très-bien, quoiqu’un peu plus tard que les précedens. 

RAISIN SEC ROUGE, en Hollandois, ROODE ROZYN-DRUIF. ritis 

Paniascena. H. R. Par, Tournef. Infl. , an Vitis Pergulana. C. B. Pin. 298. 

Cette Vigne produit de très-grandes grapes ; fes grains font pareillement fort 

grands, de forme ronde très-oblongue, ou ovale, très-dégagés à la grape, leur 

Couleur efl rouge tirant fur le bleu, au refle ils font fort charnûs, fuculens, d’uii 

goût très-doux & fort agréable, mais il ne mûriffent chez nous que par le fécouri 

de l’Art. 

croît beaucoup de ces Raifins dans là Morée^ dans la ainfi que dans 

O O plufieurs 
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plufieurs autres Provinces de la Grèce ; il en croit encore aux environs de Da¬ 

mas , dans la Sirie, en Espagne , ainll que dans d’autres Pais fort chauds, où 

l’on en fait les longe Raifins fece. Voyez encore, le Damûs & le Museât Alexan¬ 

drie rouge. 

On fait encore de ces Raifins un Vin très-delicieux , connû fous le nom de 

Mahoifie, nom que ce Vin emprunte de la ville de Mahafia, autrement dite 

jc^afoli di Mahafia, fituëe dans la Presqu’ Isle de Morea , où ce Vm fe faifoiC 

autrefois; aujourd’hui on en fait en Espagne & dans quelques autres endroits encore. 

RAISIN SEC BLANC, en Hollandois WITTE ROZYN-DRUIF. Cette 

forte ne diffère en rien de la précédente , à l’exception de la couleur, qui eft 

d’un blanc verdâtre. Peut-être que c’efl; la même forte que le Muscat dAlexan- 
* 

drie blanc, dont nous avons parlé ci-davant. 

RHIN. (Px^AISIN DU) Fîtis Rhenenjîs, acinis rotundis fubluteis. Nobis. Cet¬ 

te Vigne produit des grapes paffablement grandes mais un peu courtes. Ses 

grains font ronds, médiocrement grands & fort ferrés, à la grape ; étant bien 

mûrs, leur couleur eft d’un blanc verdâtre ou un peu jaunâtre ; d’un goût favom. 

reux très-agréable, mais ordinairement un peu âpre & aigrèt, principalement, 

quand ils ne font pas bien mûrs, ce qu’ils ne deviennent pas facilement dans ce 

Païs-ci , Ti non dans années favorables. D’ailleurs cette vigne eft très-fertile. C’eft 

de ces Rnifins, qu’on fait le Vin de Rhin & celui, de Mo/elle, ces vins fi fameux 

& fl falutaircs. Voyez g. 47. H y a plus de deux cens ans, qu’un Flammand, 

mrrnié'Rkrre Simenz., a transporté cette forte en Espagne, par ordre de l’Em¬ 

pereur C/Wér Quint, dc'l'a planttée aux environs de la ville de Gmdalcufar, où 

l’on fait' de ces Raifins ifirvin excellent & délicieux de couleur d’or, que L* 

Espagnoles apellent 'Fino Terefiinenez, c’eft à dire. Vin de Pierre"Simensz., étaiX 

encore connû chez nous fogs la même dénomination. Ce Vin furpasfe tous L* 

autres Vins à'fispagne, parççqu’il n’eft ni fi fort, ni fi grasfêt ni non plug fi 

nieux que le font ordinairement les Vins d'Espagne, mais qu’il a toutes les qi'^' 

lités du Vin de Rhin. .Cc.ci nous aprend, que ce n’eft pas feulement le Climah 

mais ausfi les propriétés naturelles d’une'plante, qüT contribuent à fon plus oU 

moins de bonté, de même qu’à fes bonnes ou mauvaifes qualités. 
”■ V s-jfb ■ 

RHIN ROUGE. (RAISIN DU). Fitis Rhenenfis, acinis rotundis mbescentibuS. 

Nobis. Les grapes de cette Vigne font grandes & courtes, femblables à ceÜ''* 
. • de 
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‘îc la precedente forte. Les grains font pareillement de moyenne grandeur, ronds 

à la grape; leur couleur eft d’un brun rougeâtre, lorsqu’ils font bien 

lis font ausfi alors d’un goût favoureux, mais un peu verd & aigrèt; mais 

ramnent parviennent-ils die. nous à leur jufte maturité, à moins que l’année ne 

très favorable & qu il fasfe très-chaud. En confequence leur couleur eft or- 

«iinairement d'un brun-rougetoe pâle. & Jun goût âcre & mauvais. D’ailleurs 

Cette Vigne dl auslî fertile que la précédente. 

SAMOIREAU. Cette forte eft dès plus communes, même lorsqu’elle croit 

en France; c’efl pourquoi nous n’en dirons plus rien. 

SAUVAGE. (RAISIN). Fitis filvestrb, Lahusca. C. B. Piro. Tournef InR 

Boerh. J. A. Vitis foltu palmofo-anguMs. Linn. II. Clift. Roj. Proev. Cette forte 

produit des grapes de moyenne grandeur, un peu courtes, ayant fouvent une pe- 

'«e grape à chaque côté de la queue. Ses grains font pareillement de moyen. 

grandeur, au relie ronds & de couleur d’un bleu obscur. Leur jus c/l d’un 

^ouge enfoncé, & lorsqu’ils font bien murs, d’un goût pasfablement favoureux 

«^ais tant foit peu rude. Les feuilles de cette vigne fon un peu plus décou- 

Pecs que celle de la plupart d’aiitrçs fortes & prennent en Automme avant leur 

ClUte une couleur rouge plus enfoncée que celle de la plupart de Rai/lns noirs 

ou bleus, qui prennent ordinairement avant leur chute une couleur plus ou mo¬ 
ins rouge. 

Cette forte croît dans la Partie mtriâmak de la Fraiict aux environs de 

î*r dans le UnguiJoc. dans la P™v»,« ainf. qu’en Mk &c. celle y croît na- 

«utellement & fans la moindre culture dans les, bois & dans les brousfailles, aux 

Ms des montagnes &c. ; on mêle quelque fois ces RaiCns parmi d’autres’fortcs 

le Presfoïn afin de tendre le Vin plus coloré, plus durable & plus cordial 

“«r ceux, qui aiment les Vins cordiaux & un peu aftringens. On prétend 

cette invention eft due à un Négociant J^gUs, qui l’a communiquée & re- 

™ FraKftts. C’eft pourquoi on cultive aujourd’hui ces Railins dans 

A «KS Provinces. Il y a quelques années qu’on 

0.t beaucoup de cas de ces Vins rouges a ftringens , connus fous le nom de 
, w O ' » Jiv lJUlil uç 

mais dépuis quelque tems on les recherche moits pour de trés-bonnes 

. étant moins faim ..que les Vins moêlleux, fans compter la ludesfe de 
goût. 

^■aifons 

leur 

Po s, SAU- 
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SAUVAGE ’A CINQ FEULLES originaire de la VIRGINIE ou du CANA¬ 

DA. Vitis qubiqtie folia Canadenfis, feandans. Tournef. Infl. Boerh. J. A. Vi 

folens quinetis, foUoIis omtis fervaîie. Linn. II. Clife. Roj. Proctr. Cette forte 3 

été portée chez nous de la Firginie ou du Canada, où elle croît fans culture, 

non pas pour fes fruits,*mais pour en revêtir les Berceaux; les Pavillons amfi 

que les mûrs &c. d’un Jardin, à quoi elle eft très-propre, à canfe de fon beau 

feuillage, qu’elle croît promtement & asfez haut, pousfant fouvent en Eté des bou 

tares longues de plus de vingt pieds, & de plus qu elle eft robufte, pouvant re 

fifter au froid le plus rude, aux vents les plus forts ainfi qu’aux autres rigueurs 

de la Saifon, mieux qu'aucun arbre d’Europe. 

Je fuis extrêmement furpris, que l’on n’employe cet arbre aux chofes , dont 

nous venons de parler, ni dans nos Provinces ni en Allemagne, d’autant plus, 

que fa culture ell des plus faciles , puisque le Cep jette promtement & facile- 

"ment des racines. Je n’en fçaurois deviner la raifon, à moins que ce ne foit 

l’ignorance de l’emploi qu’on en peu faire, non obftant que plufieurs Auteurs en 

ont fait mention il y a déjà bien du teins, entre autres Alunting dans fon Feri' 

table employ des Plantes ou JVare Oeffenlng der Planten. La première fois que P 

vis cette Vigne, fût à Vienne dans le fuperbe Jardin du feu Prince EUGENE 

de SAVOYE, ainfi dans d’autres Jardins, de quelques Seigneurs, où plufieufS 

Berceaux en étoient revêtus, ce qui faifoit un coup d’oeil des plus beaux. 

TRAMINER. Fitis , acinis rotundis , fubriihescentibus, dulcihis. Nobis. Cett® 

Torte cfl; Allemande; on la cultive dans plufieurs Provinces vignobles de la Hau¬ 

te Allemagne à caufe de fa douceur, qu’il en vient de bon Vin, qifelle cft 

tile & qu’elle mûrit bien. Elle produit des grapes de moyenne grandeur ; 

grains font ronds & d’une couleur de rouge pâle comme celle des briques. 

^ forte mûrit .encore dans ce Païs-ci, mais elle y ell peu connuë._ 

VINT TINT. VîîîS acinis nîgrkantîbus ^ fucco nibemmo tinSiorio. Nobis. ^ 

une forte de Morillons ou Auvernâts noirs; elle produit des grapes pasfable^^” 

grandes ; fes grains font ronds, asfez grands, & fermes à la grape ; leur coule^ 

efl; d'un bleu'très-obfcûr presque noir ; leur jus eft d’un rouge très enfonce 

obfcûr, & fort colorant, c’efl: de cette dernière qualité que cette forte empfU'’^ 

fon nom; le goût en eft* pasfablement doux^ mais tant foit peu rude, ayant 

fubftance terreftre. Cette forte ne mûrit chez nous que très-rarement. 

0!' 
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On cultive cette forte eri plufieurs endroits de France, non feulement pour en 

faire du Vin, mais principalement pour mêler ces Raifins parmi d’autres fortes, 

afin de donner au jûs exprimé une plus haute couleur rouge ainfi que plus 

fie corps j ce qui rend ce Vin plus durable & de plus belle 'aparence. 

\ 

WAIER-ZOET. Viîîs acinîs albidîs, dulcibuc, aquojis. Nobis. Vith alba dul- 

J. Bauh. Cette forte produit des grapes asfez grandes,- fes grains font ronds, 

asfez grands 6c dégagés à la grape ; de cbuleur blanchâtre quand ils font mûrs, 

f^ette forte ell: hâtive 6c dévient asfez mûre, mais elle eft aqueufe, d’uh goût 

fade & pas fort relevé ; en confequence peu digne d’être cultivée. Au relie il 

faut point confondre cette forte avec la Perle. 

WATÈR-ZOET à feuilles bigarrées. Vitis acinîs àlbîdîs, dulcihus, aquofis, folUs 

"^^rietatts. Cette forte reslèmble en tout à la précédente, à l’exception des feuil- 

, qui font d’un jaune bigarré ; ausfi h’elt elle cultivée des Amateur que pour 

^a Variété. 

II y a encore une autre forte bigarrée, dont les feuilles font blanches & com* 

argentées. Ces deux fortes font plus délicates, foit dans leur croîsfancej 

foit dans leur propagation, que bien d’autres Raifins. 

Pp 
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5. I* 

|e CIIATAIGNER ou MAIIONIER efl: nommé en Latin Cafta- 

nea. En Allemand^ Caftanien-Baura. Kerften-Baum. En HoUan- 

dûh, Kaitanje-Boom. Karftanje-ou Kriftanje-Boom. (ce qui eft mal 

dit. En Chesnut-Tree. En Z)anofy, Caflanje-Tra:. En SuéMs., 

tank* 
LiÇ'fçuit de cet ar^jre f’apelle en François, Châtaigne ou Maron. En Latint 

Caftanea. En Allemand, Kaftanie. En Hollandoh, Caftanje, Karftanje. En 

glois, Ches-nut en Danois & en Suédois, Caftanje. 

5. 2. 

Les deux fortes principales de cet arbre font appellées des Botanijles. 

1. LE CIIATAIGNER COMMUN. Cajîanea fativa. C.B.P/«. 418. fw"’* 

nef. Injl. 584. Boerh. C. A. 2. 178. Caftanea. Dodi)n. Lob. J. Baub. i. 121. 

Fagus foliis lancolatis acuté fenatis. Linn. II. Clijf. 447* Hort. upf. 287. 

med. 429. 

2. LE BAS CIIATAIGNER DE VIRGINIE. Caftanea pumila, raftmnjo 

fraStu parvo, in fingulis capfuUs éehinatis unico. Bannifter Virg. Catesb. H. 

Carol. &c. 

Fugur foliis ovato-lanceolatis ferratis. Ro. Prodr. 79. 

5- 3- 

Cet arbre n’eft pas propre à un Païs Septentrional tel que le nôtre, il aime de* 

Climats plus chauds; c’eft pourquoi on en trouve beaucoup en France ^ en Italie ’ 

en Espagnef &dans la Partie fuperieure de XAllemagne, comme dans le Pâlatinat* 

en Alface &e., non pas tant qu’il ne croîtroit point chez nous, mais pareequ^ 
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fon fruit n’y mûrit point , ou bien relie petit & fans goût. Cet arbre aime na¬ 

turellement un terrain fec, mais en même tems fertile, ainfi que les endroits 

ruontagneux & ombrages. Il refiftc aslez bien au froid, mais non pas contre 

un Hiver tres-rude, où la gelée le fait périr ou pour le moins tomber en lan¬ 

gueur. 

5- 4- 

Il y a deux fortes de Chataigners communs, le domellique & le fauvage, dont 

«chacun a quelques fubdivifions, mais dont la différence confifte uniquement dans 

la grandeur & dans le goût des fruits: le chataingner domeftique qui produit les plus 

grands fruit ell appellé en France Maronier & fes fruits , des Marons^ mais dont la 

grandeur ainfi que le goût dépend principalement de la bonne qualité du terroir de 

tnême que du Clhnât. On prétend, que les meilleurs Marons croisfent aux environs 

de Lyons, en fuite dans les Gouvernemens voifins de Provence & de Languedoc. 

Il y a encore une forte de Maronier, qui croît plus bas ou en arbrisfeau. On 

en trouve encore une autre avec de belles feuilles bigarrées; une autre encore 

a.vec des feuilles découpées, mais que les Amateurs ne cultivent que pour la 

Variété. 

La fécondé forte principale (§. 2. No. 2.) croît naturellement dans la Virginie^ 

dans la Caroline & dans quelques autres Provinces de l'Amérique Septentrionale. Ce 

n’ell qu’un arbrisfeau ne produifant que de petites Châtaignes, & il n’eft guéres 

connû dans ces Provinces. 

5- 5- 

Toutes ces fortes ’aiment naturellement un bon terroir fablonneux; fec, 

mais fertile, reüsfifant très-mal, dans une terre grasfe & compare ; elles déman¬ 

dent encore une expofition libre, mais en même tems-couverte contre les vents. 

5. 6. 

La culture ou la propagation de cet arbre ell très-aifée. Elle fe fait au moy- 

de la graine ou bien par les Châtaignes mêmes, qu’on enterre dans un fa- 

humide, pour les laisfer farnolir pendant l'Hiver (Tome premier J. 434.) quel¬ 

quefois même on fe dispenfe de cette peine. Au Printems on met ces Chataig- 

dans des Rigoles, d’un quart de pied de profondeur & d’autant de lar¬ 

geur. Les Rigoles font dillantes l’une de l’autre de deux pieds & demi. On 

^isfe croitre les jeunes arbres, qui en proviennent, pendant deux ou trois ans, 

^ bout dès quels on les déterre, on leur racourcit la racine du coeur, & on 

Pp 2 les 
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les plante dans la grande Peplnïért (Tome premier §. 556.) ou bien dans quelquè 

autre endroit; on les y foigne, jusqu’à ce qu’ils foient asfez grands, pour leS 

transplanter au lieu de leur deftinatioa 

La propagation des Chataïgners à feuilles bigarrées ou à feuilles découpées fe 

fait en plantant, & mieux encore. en terrant des jeunes boutûres. De la mérite 

maniéré on peut encore faire la propagation des autres fortes. (Tome premier 

5- 500.). - 

5. 

En France, en Italie & dans d’autres Païs chauds, oh plante des Allées de 

Chataigners, qui forment uh beau coupd’oeil, on en fait encore des hayes. 

Mais cette prattique ne reüsfit guéres dans ce Paîs-ci, à moins que ce ne foit 
r 

dans un bon terrain haut & fablonrieux, pour vû d’une bonrte palisfade ou d’abri 

■ contre les vents froids. Il efl: encore moins à propos d’en faire des hàyes, puis¬ 

que cela ne ferviroit tout au plus que pour la variété, mais point du tout pour 

le coup d’oeil à caufe que leurs brantheS font très ouverts & dégagés & que 

les feuilles croîsfent à trop de diftance les unes des autres. 

§•84 

Pour ce qui regarde l’ufage oedonomique des Châtaignes, elles font un boh 

manger, non pas tant pour le nécesfaire, mais plutôt pour varier le desfert en 

Hiver. Pour cet eifêt on les rôtit dans les cendres chaudes, ou, ce qui efl; beau¬ 

coup mieux, on les fait rôtir à petit feu dans une poêle de fer, ce qui les rend 

plus apetisfantes que lorsqu’elles font crues. Cette prattique étant trop connue 

tant en Allemagne qhe dans nos Provinces, il eft asfez inutile, d’en donner une 

plus ample explication. Il fuffit de dire, qu’il f’en confume chez nous une graf' 

de^ quantité , & que notre commerce maritime nous en pourvoit abondamment 

Bien des perfonnes font piler les Châtaignes rôties, après les avoir écosfé, & 1^* 

mangent avec du jûs de Citron, au quel on ajoute un peu d’eau de Rofê ou d’eau 

de Canelk & du fucre, ce qui fait un très-bon manger.- Les Châtaignes font en¬ 

core fort bonnes à être mangées au beurre , ou lorsqu’on en farcit des Oyes oû 

de Canards, enfin étuvées dans des choux bleus. 

Les perfonnes cependant, qui ont l’eftomac foible,- & ceux, qui font naturel¬ 

lement fujèts aux obftruflions & aux vents, doivent Ten fêvrer un peu, à caufs 

que les Châtaignes font de dure digeftion, & de plus obftruêlifs & flatuëux. 

les donnent ausfi des maux de tête à ceux, qui en mangent trop ; mais lorsqu 

I en 
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en prend moderemment & qu’on les mange au poivre & au fel ou au beurre & 

au fucre, elles font moins nuifibles, alors on prétend même ^ qu’elles ont la ver- 

tû d’infpirjîr de la fenfibilite à l’homme le plus froid & le plus infenfible. 

' 5- 9- ; 

En plufieurs endroits de VItalie, de la France & de quelques autres Pais, où 

il y a des bois entiers de Chataigners, un grand nombre de perfonnes le nouris- 

fent de ce fruit dans un tems de difette ou de cherté du pain. Ils les'mangent 

rôties, ils en font même de la farine dont ils font enfuite du ^ain, ou bien ils 

mettent de cette farine dans du lait, &. en font une bouillie. 

5. 10. 

Pour confcrver les Châtaignes longtems fraîches, on les mêt dans un pot dé 

pierre én les faupoudrant d’un peu de fel, on ferme bien le pot,' foit avec une 

veslle de cochon foit autrement, pour qu’il n’y puisfe point entrer d’humidité, en 

liiite on l’enterre tourné de haut en bas à un pied ou à un demi pied de'pro- 

fondeur, & l’on en prend autant de fois que l’on en a béfoin. On les mêt en-* 

core dans un endroit fec • & frais, & on les y enterre dans du fable, pour qu’el-* 

les ne prennent point d’ajr, qui les corrompt ordinairement; 

5. Il, 

Dans les Païs, où les Châtaigniers croîsfènt en abondance & deviennent grands 

& gros, on en eftime beaucoup le bois, qui eft très-dûr, & on l’employe à la 

charpente & à la Menuiferie. On en /ait des Poutres, des Planches, des Lat¬ 

tes, des Caisfes, des Tonneaux, des Barils, des Cuves &c. On employé les 

rameaux, pour en faire des Cerceaux & des Echalâs. 

Au relie ce bois ne vaut rien pour brûler, il ne fait que craqueter & les 

charbons ardens volent par la chambre. 

I 
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description 
^ ^ ^ ^ t 

N 
§. I. 

E NOYER eft nômmé en Latin, Nux jiiglans vel Régla. En 

Æemand, Nusz-Baurn. Wal-Nusz-Baura. Welfche-Nusz-Baum 

En i/o/WofV, Okernote-Boom. Walnote-Boom. ^En Jnglois, Nat- 

Tree. Wal-nnt-Tree. En Danon, Nôdder-Træ. Wal-nodder-Træ. En Sué¬ 

dois, WaEnodder-Tree. 

S- 2. 

Les Botanijles en font deux fortes principales, aux quelles ils donnent les dé¬ 

nominations Latines fuivantes. 

1. LA NOIX COMMUNE. Nux juglans five Regia vulgaris. C. R Pin. 

417. Tourne/. Injl. 58r. Boerh. J. A. 2. 175. 

Nux juglans. Dodon. Lob. 

Inglans foliolis ovalibus glabris fubferraos, omnibus fermé fub rcqualibus. Ltnn. 

H. Cliff. 44. Mort. ttpf. 285. Mat. med. 430. Roj. Prodr. 8r. 

2. LA NOIX DE VIRGINIE. Nux juglans Virginiana nigra. Hem. H. 

L. B. 452. tab. 453. Catesb. IL Nat. Carol. &c. i. pag. 67. tab. 6j. 

Juglans foliis lanceolatis, argiilt ferratis (tomentofis) ; fuperioribus minoribiis. 

Linn. II. Cliff. ^^9. Gronvû.Vixg. Roj. Prodr. 

5- 3- 

La forte de Noix commune, qui efl asfez connue & qu’on trouve en abon¬ 

dance dans nos Provinces & principalement dans les Païs fitués plus haut que le 

nôtre, a pareillement fes fubdivifions, qui ne différent entre-elles que par le pins 

ou moins de grandeur, par la rondeur ou longueur, par la moleffe ou par 1* 

dûreté 
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dûreté du Brou, enfin par le goût plus ou moins bon. Voici les diverfes for¬ 

tes les plus connues. 

1. La Noix commune, nommée pareillement Noix de Cologne, eft de forme pres¬ 

que ronde & de moyenne grandeur, ayant le brou dûr. C’efl la forte qu’on trou¬ 

ve le plus. 

2. La Noix hâtive, qui ne diffère de la précédente qu’en ce qu’elle mûrit un 

■tUoîs plutôt. 

3. La Noix commune au cerneau rouge, qui ne diffère de la précédente qu’en ce 

que le cerneau eft couvert d’une peau plus ou moins rouge, qui eft autrement 

blanche ou jaunâtre. 

4. La Noix commune à Técorce mince. Nommée encore en HoIIandois Kraey-hek- 

jw, qui eft asfez grande, de forme tant fbit peut oblongue, principalement vers 

la pointe, oû oes Noix n’ont quelquefois presque point d’écorce, mais feulement 

une pellicule mince, de façon qu’on les peut facilement casfer entre les doigts, 

qui lui fait encore donner le nom de Noix craquante. Ces Noix pasfent pour 

les meilleures & pour les plus apetisfantes fuivant le goût de plufieurs perfonnes. 

5. La Noix de pierre, nommée encore la Noix ronde, dont l’écorce eft encore 

plus-dûr que celle de la Noix de Cologne, & où le cerneau eft fi attaché; qu’on 

a de la peine à l’en détacher, c’eft pourquoi cette forte pasfe pour la moindre 

de toutes les Noix. 

6. La Noix en grape, ainfi nommée, à caufe que plufieurs de ces Noix, quel¬ 

quefois fept ou huit font attachés enfemble comme fi c’étoit une grape, tandis 

qu’on ne trouve des autres, que deux, trois ou quatre, qui croïsfent enfemble. 

Au refte ces Noix font ordinairement rondelettes, petites & dûres d’écorce, ce 

qui les fait peu eftimer ; autrement ce Noyer eft très-fertile. 

7. La grande Noix double, nommée encore Noix de Cheval. Ces Noix font fort 

grandes & fouvant une fois d’avantage , que la Noix commune No. i., mais dû- 

d’écorce, ayant très-peu de chair, qui eft encore fpongieufe & aqueufe & de 

peu de goût. Outre celà ce Noyer eft le plus ftérile de tous les autres, par 

^^nféquent de peu de valeur. 

8. La grande Noix Franpoife, qui a beaucoup de raport à la Noix commune 

^0. I., mais elle eft plus grande & a le brou moins dûr, ainfi que c’eft une 

naeilleures fortes. 

5- 4. 

Outre les fortes que nous venons de nommer, on divife encore les Noix en 

Qq * trois 
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trois fortes fuivant la divpfitë des feuilles ; comme i, la Noix aux feuilles dé- . 

coupées. 2. La Noix aux feuilles dentelées. 3. La Noix aux feuilles bigarrées; 

.'l'outes cés fortes font provenues de la graine* , ' ' 

i 5- ; - 7 

Nous ignorons jusqu’ici, dans quèl endroit du monde les Noyers viennénteM- 

turelleraent & fans culture. La Noix étrangère, dont nous avons . parlé 3. 

No* -2. croîtt dans la Virginie & dans quelques Provinces voifines* Cette Nois ^ 

cil peu connue dans ce Païs-ci, & il n’y a que les Amateurs de plantes étraiï- 

gères, qui la cultivent; 

i è. 
Le Noyer démande naturellement un.terrain élevé, fec & fertile, & encore 

"mieux un fond fablonneux; il démande encore un air libre & il ne rcüsfit gué- 

res dans un fable humide, encore moins dans une terre argtleufe & Compare, 

il refifle asfez bien au froid de nos Hivers ordinaires, mais point à une gélée ru¬ 

de, qui le fait périr où pour le moins tomber en langueur, principalement lors¬ 

que l’arbre eft jeune ; comme il en eft arrivé en 1740 en plufîeurs endroits de nos 

Provinces ainfi que de \'Allemagne. Le Noyer de Firginie eft encore plus délicat. 

Mais dans ces fortes de cas il n’ell: pas nécesfaire d’abattre d’abord les arbres^ 

il en faut feulement couper les branches mortes ou gélées, ce qui les remêt fou- , 

vent 6c les fait fleurir de nouveau, comme j’en ai fait moi-même l’experience 5 

mais fl la gelée a fait mourir tout l’arbre, alors le meilleur expédient eft de 1’^' 

'battre tout à fait. 

§• 7‘ 

La propagation de ces arbres fe fait par les Noix mêmes à la façon des Ch^' 

.taignes ; c’eft pourquoi je n’endirai autre chofe, fi non qu’il faut toujours efao*' 

fir pour cet effet les meilleures Noix, les plus minces de brou, les plus 

des, ainfi que celles, qui ont le meilleur goût. Toute fois on ne fçaüroit 

asfuref, que les arbres, qui en viennent, produiront d’ausfi bons fruits qu’étoi^^ , 

ceux qu’on a femés, puisqu’il en provient ordinairement, tout comme il 

aux autres arbres fruitiers, des fortes très-différentes l’une de l’autre ; en cas 

pendant qu’on n’ait femé que de bonnes Noix, on pourra ausfi fe flatter de 

cueillir de bon fruits. . 

Au refte ces arbres n’ont béfoin que de peu de culture, f’ils font bien 
tés 
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tés là, où l’on les veut faire croître. Il n’y a pareillement peu à tailler, on en 

retranche feulement les branches, qui pourroient caufer de la confufion ou gâter 

la forme de la couronne ; pour le refte il faut les laisfer croître en toute liberté ; 

ce qu’on doit pareillement obferver à l’égard des Chataigners. 

5. 8. 

Il faut bien fe donner de garde, de planter beaucoup de Noyen dans un Jar¬ 

din, moins encore de les planter trop près d’autres arbres, car, comme ils jet¬ 

tes de fortes & longues racines & qu’en conféquence il leur faut beaucoup de 

nourriture pour bien croître, & qu’ils forment de grandes couronnes, ils ôtent 

la force & la vigueur aux arbres voifins, les oppriment & leur nuifent confide- 

rablemént. Pour ces raifins on les plante ordinairement hors de Jardin dans des 

■Avenues ou dans les Àllées, qui environnent les maifons de Campagne &c., & 

quisque ces arbres, étant plantés dans un bon fond, grandisfent & fétendent 

confiderablement, il ne faut les planter plus près les uns des autres qu’à la dis¬ 

tance de vingt-cinq ou de trente pieds. 

i 9. 

Pour ce qui efl; de l’ufage du Noyer^ fon fruit eft bon à manger, non pas tant 

Comme une nourriture nécesfaire que pour le desfert pour l’ornement de la table 

ainfi que pour la friandife &c. tout comme les Châtaignes ; étant de très-bon 

goût fur tout lorsque les Noix font fraîches, qui pasfent encore pour une nour¬ 

riture très faine, faifant de bon fang, & reftaurant les forces viriles ; mais lors¬ 

que les Noix font féches, elles ne font pas fi faines, caufant des maux de gorge 

& de tête & excitant la toûx; mais on peut corriger beaucoup leurs mauvaifes 

qualités, en les laisfant tremper quelque tems dans de l’eau ou dans du Vin 6c 

en ôtant enfuite la pellicule. Voici ce qu’en dit la SCHOLA SALERNITA- 

NA. Poji ptsces nuces, pofi carnea cajeus adfit ; c’efl; à dire qu’ après le poisfon il 

faut manger des noix & après la viande du frommage. Les raifons que les Mé- 4 

<^ecins en donnent, font que le poisfon étant une nourriture gluante & fe cor- 

’^onipent facilement dans l’eftomac les Noix corrigent ce défaut, puisqu’elles échauf¬ 

fent naturellement 6c avancent la digeftion. 

5. 10. 
I 

Pour conferver les Noix longtems fraîches, on fe fert de la méthode expliquée 

* l’article de Châtaignes 5- 9* ^P^ès qu’on en a ôté le brou. 

Rr §. II. 



158 
description bu noyer. 

5. II. 

Le p’éfervatif contre la Pelle & d’autres maladies contagieufes, dont fe fervk 

le fameux Roi Mitridate, inventeur de l’Antidote ou contre poifon, qui porte 

fon nom, n’étoit autre chofe, que de manger fouvent de Noix avec de la Riië> 

des Figues & un peu de fel. 

i 12. 

On tire encore de ces Noix une huile, qu’on employé à divers ufages» car 

dans les Païs, où les Noyers font abondans, les communes gens ne la brûlent 

pas feulement dans leurs lampes, mais ils l’employent encore pour la préparation 

des viandes en guife de beurre, puisque cette huile ell fort douce ; & plus que 

les Noix font fraiches, mieux.que dévient l’huile foit pour la qualité, foit pour 

le goût. Les vieilles Noix donnent à la vérité plus d’huile, mais de moindre goût 

5- 13* 

Cette huile eft encore très-eflimée & beaucoup employée tant dès Peintres que 

des Barbouilleurs, qui en font des couleurs en huile, pour peindre des Tableaux 

ainfi que pour peindre toutes fortes de Charpenterie ou de Menuiferie. 

5- H* 

Dans beaucoup de ménages on confit les Noix, lorsqu’ils ne font pas encore 

mûrs, au fucre ou au miel. Cette forte de Confitures efl très-agréable £c ex¬ 

cellente pour fortifier le coeur & l’eftoraac. 

Voici la manière de les. confire: On prend des Noix vertes, avant que l’écorce- 

fe foit endurcie, c’efi à dire environ la St. Jean; les plus grandes ou pour Is 

moins celles qui ont une belle aparence, font les meilleures; pour cette raifo^’ 

les doubles Noix y font les plus propres; quelques uns les écosfent tant foit peU> 

mais la plûpart de perfonnes ne le fait point du tout ; enfuite on y fait tout aU 

tour plufieurs petits trous, en les piquant d’un poinçon ou d’une longue & grosf^ 

éguille, & on les mêt tout de fuite dans de l’eau fraîche fort propre, afin q-u’d' 

les ne fe noircisfent point ; on les y laislè tremper pendant cinq ou fix jours 

renouvellant l’eau chaque jour, pour en faire fortir l’amertume ; après quoi ofl 

les fait bouillir à petit feu dans un chaudron rempli d’eau , oû l’on jette un 

de falpêtre. On les laisfe bouillir jusqu’à ce qu’elles commencent à f’amollit- 

En fuite de quoi on les ôte de l’eau, on les fait dégoûter dans un tamis, & 

pique alors chaque Noix de Cloih de girofle, Sc fi vous voulés, de l’écorce à'Orang^ 

ou 
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ou de Citron coupée en rognures, d’un peu de Canelle. Cela étant fait, il les 

faut mettre dans du Sirop clarifié & de moyenne épaifeur, préparé de la fa¬ 

çon enfeignée à 1 article des Poires. On les y fait bouillir lentement jusqu’à ce 

‘ que le Sirop ait l’épaisfeur convenable. Mettés enfuite les Noix, dans un pot 

de pierre vernifle ou bien dans une bouteille à confitures verfës y après le Si- 

fop, fermés bien le pot ou la bouteille, & placés les dans quelque endroit fec. 

Il faut avoir foin, que les Noix relient toujours couvert du Sirop, puisqu’autre- 

ment elles fe g-âteroient. Pour cet effêt on peu mettre des morceaux d’ardoife 

bien propres fur les Noix, afin qu’elles relient fous le Sirop. 

Bien des perfonnes font piler fon fin les épiceries, comme des C/ous de Giro- 

Jle, de la Noix de Muscade, de la Canelle, & ne les mettent dans le Sirop que 

lorsqu’il achève de bouillir, ou bien dans le Sirop chaud, lorsqu’on le verfe fur 

les Noix. Cette méthode n’ell pas à méprifer, puisqu’ a lors la force ni l’odeur 

des épiceries ne f’évaporent pas tant. 

Les confitures feront encore plus cordiales & auront un plus haut goût, en y 

mettant un peu à'Ambre. 

5- 15. 

Pour confire les Noix aù Miel, on fuit en tout la méthode précédente, à l’ex¬ 

ception qu*on employé du Miel au lieu de fucre, pour faire le Sirop. Ce Miel 

doit avoir été bien écume & purifié par le bouillonnement. Cette dernière mé¬ 

thode ell moins dispendieufe que la précédente, les Noix n’en font pas moins 

bonnes, mais pas ausfi délicieufes pour les palais difficiles. 

5- 

On peut encore diftiler des Noix vertes une eau fpirituëufe très-excellente ; 

très-falutaire en f’en fervant tant extérieurement qu’interieurement ; mais comme 

cette préparation regarde plus la Médecine que l’Oeconomie, je la pasferai ici 

f^us filence j peut-être que j en traiterai uns autre fois plus amplement. 

5- 17- 

Le brou des Noix efl: d’un bon ufage pour les Teinturies d’étoffes de fil, de 

laine ou de foye, pour leur donner une couleur brune. Les Ménuifiers l’em- 

Ployent pareillement beaucoup, pour donner une belle couleur brune aux Cabi¬ 

nets, armoires, & autres ouvrages de Ménuiferie & pour leur donner la res- 

l'emblance du bois de Noyer. 

§. 18. Rr 2 
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§. i8. 
Le bois ainfi.qne les racines du Noyer font fort recherchés de Tourneurs & 

de Ménuificrs ; pour en faire toutes fortes de pièces fines, comme Cabinets, 

Armoires, Tables, Quadres &c., ce bois étant dûr, fort & d’une belle couleur 

brune. 

Ce bois efl; encore très^propre à brûler , mais comme on en fçait faire un 

beaucoup meilleur u||iige, on ne le brûle guéres dans ce Païs-ci, à moins que ce 

ne fût quelques branches tombées^ 

5- 19. 

Plufieurs Auteurs prétendent, qu’il elt fort mal-fain, de demeurer longtems à 

l’ombre d’un Noyer ; c’eft ce que je n’ai jamais pû trouver, ni entendû même 

dire, que quelqu’un l’ait expérimenté de notre âge & dans nos Provinces. Je 

n’ai point pû trouver non plus, que le Noyer & le Chêne, plantés trop pro¬ 

ches l’un de l’autre f’entre nuïfent, & que l’un de ces deux arbres doive abfolu- 

ment périr, fi même ils ne périsfent pas tous les deux. 

§. 20. 

11 en efi: de même du Conte débitent fort gravement plufieurs Auteurs & Jar¬ 

diniers, qui admettent tout fans le moindre examen ni recherches, que le A/by«r 

àinfi que le Châtaigner, efl infiniment plus fertile, lorsqu’on le rosfe bien à 

coups de bâton, fçavoir en Automme, pour en faire tomber les Noix mûres; 

ce qui félon toutes les aparences a fait compofer ce Dijlique Latin très-ancien. 

Niix, Jfinus, Millier fmili fmt lege ligata 

Hæc tria nil fruStus faciunt, fi verbera cesfant. 

Mais ces Coups de bâton n’ont garde de rendre le Noyer fertile, fil ne l’e^^ 

point de fa nature, & cet arbre fe plaint avec raifon de ce traitement barbare, 

comme il cft exprimé dans ces Vers Lotira. 

Nux ego junâo viæ, cum Jim fine crimine vit ce ^ 

A populo faxis preetereunte peto. 

Nil ego peccavi! ni fi fi peccare faîemur^ 

Amiia culteri Ponia referre fuo. 

D K* 
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NOISSETTIER. 
5- I* 

E NOISETTIER n’eft qu’un arbrisfeau, il efl: nomthé en Latin, 

Corylas. En Allemand, lîazel-Nusz-Baum. Hazel-ftaude. En Hol 

landûis, Hazel-Noote-Boom. Hazelaar. Kleine Noote-Boom. En 

Anglais, Ilasle-Tree. En Danois, Hasle-Træ. En Suédois, Hazel. En" François 

outre le nom de Noifettier, il porte encore celui d'Avelanier & de CdudrleE ' ' 
r 

Le fruit de cet arbrisfeau fapelle en François, Noifette. ‘Avelaine. En La* 

tin, Nux avellana. Nux pontica. Nux præneftina vel Heradeélica. En Alle¬ 

mand, WozeX-lAv&z. En Hollandois, Ilazel-noot. En Hasle-nut. En La- 

nois, Hesle-Nod. En Suédois, lîazel-Nôd. 

Voici les noms Latins que les Botanijles donnent à cet arbrisfeau. 

Corylus fylveftris. C. B. Fin. 418. Tourne/. Irtjl. 581. Boerh. J. A. 2. iyi5. 

Corylus Dodan. 

Corylus fylveflris Lob. 

Corylus ftipulis ovatîs obtufis Linn. H, Cliff. 44. Flor. Suce. 787. Mat. 

med. 431. Roj. Prodr. 81. 

5* 2* 

Il y a plufieurs fortes de cet arbrisfeau, qu’on divife généralement en fauvages 

^ en domeftiques. De cette dernière clalTe font les fortes fuivante. 

I. La Noifette Lambertim rouge, nommée encore Noifette à cerneau rouge, & 

Floifette bâtàrde rouge, eft de moyenne grandeur, mais asfez longue, toute cou- 

Verte de brou, qui eft fort dentelé ou barbû, d’où cette Noifette efl: encore 

*ppellée Noifette à barbe. Son cerneau efl: tout rouge endehors, lecorce, qui 

Sf le 
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le couvre efl; d’un brun-rousfâtre, la queue ainfi que les feuilles font plus rudes 

que celles d’autres fortes. 

Il y a encore une forte lemblable en tout à celle-ci, a 1 exception que fon 

cerneau efl: blanc & que Pécorce efl; un peu moins rouslatre; on l’apelle Noifcîtt 

Lainbcrtinc blcinche ou Noijette de Zelle. ' 

Ces deux fortes pasfent pour avoir le meilleur goût, & mûrisfent les pre¬ 

mières. 

2. Li^ Zeelandolfe, ou XAvgloife^ ou la Double Noifette, efl; fort grande, courte 

& rondelette. Le brou ne la couvre pas entièrement jusqu’au bout ; au relie elle a 

l^corce dûre & èpailTe, mais pleine du cerneau, qui efl d’un très-bon goût. Cet¬ 

te forte étant fort fertile mérite d’être cultivée. 

3. La grande Noifette d'Espagne, de France ou de Lyons, efl encore fort grande 

& rondelette, au relie femblable à la précédente, mais ordinairement de forme 

inégale ou un peu angulaire, le cerneau ne remplit pas l’écorce autant que le 

précédent, elle n’ell pas non plus ausfi fertile. 

4. La Noifette en grape, ainfi nommée a caufe de ce que ce Noifettier produit des 

grapes de fix, fept à huit Noix, tandis que les autres Noifettiers n’en produifent 

que de deux"; trois ou quatre. Cette Noifette efh de moyenne grandeur & de 

forme rondelette ; le brou ne la couvre pas entièrement, comme il fait les deux 

fortes précédentes, i^lle n’efl: pas non plus d’un ausfî bon goût. 

La Noifette Tw^ue. ou de Conjlantinople. Corylus Byzantina Herm. H. L. B. 

191. Jvellana pereginis himilis. C. B. Pin. 415. Avellana Byzantina. J. Bauh. 

I. 270. Doryhif Byzantina alfisjïma ^ maxima. Boerh. J. A. 2. lyd. Corylus fB' 

paies linearibus acutis. L. H. Cliff. 448. Roj. Prodr. 81. On ne trouve cette for¬ 

te dans ce Païs-ci que chez quelques Amateurs. Elle croît en Turque, & ne dé¬ 

vient guéres plus haute que de trois à fix pieds ; mais cette même forte prove¬ 

nue' ici de la graine dévient plus grande, quelquefois même plus que les autres 

Noifettiers. Au relie le Noifettie Turc produit une, deux à trois Noifettes dans 

le même brou, qui efl; grand ; gros, & cotonneux en dehors ; le cerneau efi 

doux & très-agréable, mais couvert d’une écorce très dûre. 

5- 3. 

*’ Les Noifettiers fauvages, emmuns oü Jîtnples croîslènt fans culture dans les boi* 

& dans les brousfailles tant en France qu’en Allemagne & aux Pdù-bas &c. » 

& en bien des endroits dans une très-grande quantité. -Il y en a de differentes 

fortes ; 
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fortes; toute leur différence ne confille cependant qu’en ce que l’une eft plus 

ou moins longue que l’autre, dans la grandeur ou petitesfe du fruit & dans le 

plus ou moins d’épaisfeur de l’écorce. Ces Neifettes croîsfent ordinairement en 

grapes à l’égal des Nofettes en grape domeftiques g. 2, No. 4. Ce font ces Noi- 

Jettes, dont on débite une fi grande quantité dans ce Païs-ci; dans les endroits, 

ou il en croît beaucoup, on en fait la récolté particulière, enfuite on les vend 

& on en transporte par tout. Ces Noifettiers corrigent beaucoup leurs qualités 

naturelles, lorsqu’ ils font cultivées dans un Jardin. 

5. 4. 

Le Noifettier fe contente des terres les plus communes, pourvû qu’elles ne 

Ibient pas trop mauvailes, il aime cependant naturellement une terre légère 6c 

fablonneufe; c’efl: pourquoi on les plante quelquefois chez nous fur les bords des 

fosfés foit des villes foit autres. Il reüsfit encore très-bien aux endroits, qui 

font un peu ombragés, mais point fous des arbres, qui forment de trop gran¬ 

des couronnes, où il périt; la preuve en eft, que cet arbrisfeau ne croît jamais 

naturellement au desfous de grands arbres dans de grands bois, mais bien dans 

de petits bois ou brousfailles parmi d’autres arbrisfeaux ; & fil arrive même, qu’il 

croîsfe quelquefois au desfous de quelque grand arbre, il refterâ toujours ftéri- 

le. Au refte il ne craint ni le froid. Ni les autres rigueurs de l’Hiver, au 

contraire il y refifte très-bien. 

5- 5. 

La propagation de cet arbrisfeau fe fait de deux manières différentes. 

1. Et principalement en arrachant les jeunes boutûres, qu’il pousfent en abon¬ 

dance; bien entendû, que les vieilles boutûres ne foient point entées; pour cet 

effet, dès que les boutûres font forties, il faut les pourvoir de terre, afin qu’elles 

prennent racine. 

2. Par le fucement des mêmes boutûres ou des petites tiges provenues de la 

graine; cette dernière méthode fait grandir beaucoup les Noifettes. 

Pour en faire venir de la graine, on choifit des A^oifettes de la meilleure 

forte, on les enterre pendant l’Hiver dans une fable humide afin de famollir. Au 

Prîntems fuivant on place ces Noifettes dans des Rigoles crcuféés à la façon de 

celles queJ’oD fait pour les » & pour les Châtaignes, mais plus proches les 

‘ines des autres, pareequ’il arrive asfez ordinairement, qu’elles ne pousfent pas 

Sf 2 toutes, 
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toutes, & quand même elles fe trouveroient trop ferrées, on n’a qu’à en arra* 

cher celles, qui y font de trop. 

5- 6. 

Il y a peu a tailler à ces arbrisfeaux, excepté par-ci & par-là quelques grandes 

branches, lorsque nous croyons que fon crû efl: trop fauvage. On en peut en¬ 

core retrancher les fiiceurs ainfi que les rejcttons fuperflûs. La nature du Noi- 

fettier efl; telle, qu’il efl: beaucoup plus fertile & qu’il croît infiniment mieux en 

arbrisfeau félon les loix de la nature, que lorsqu’il efl taillé ou façonné pro¬ 

prement. 

En cas que l’arbrisfeau foit trop âgé & devenû par conféquent moins fertile 

ou peut-être même tout à fait flerile, il le faut couper jusqu’à la racine; fça- 

voir fil n’a point été enté, en Ce cas là il le faut couper immédiatement au 

desfûs de Xente ou du fucement ; ce qui lui fera pousfer de nouvelles & bonnes 

branches Ce le rendrâ fertile. 

i 7. 

Pour ce qui regarde l’ufage des Noifettes, il efl le même que celui des Châ¬ 

taignes ^ des Noix &c. ; c’efl: à dire pour orner la table & pour être mangées au 

desfert. Les perfonnes de qualité les préfèrent, lorsqu’étant mûres on les fort 

fur la table dans leur brou} ce qui procure encore un amufement aux Conviés, 

de fçavoir de tirer les Noîfettes de leur bfou & de les casfer en fuite. Les AV- 

fettes fraiches font plus faines que les féches ; elles nourisfent bien & engraisfent, 

mais elles exigent un bon eftomac, étant de dure digeftion, principalement les 

vieilles Noifettes féches ; & quand on en mange trop elles caufent fouvent des 

maux de tête & de gorge. 

i 8. 

On peut encore faire un lait des Noifettes fraiches & pas trop vieilles, (oit 

avec de l’eau, foit avec du lait ce qui efl encore mieux ; on prépare ce lait de 

la même façon qu’il efl: dit en pareil cas à l’article des Amandes. Ce lait de 

Noifettes efl très-fain & nourisfant, mais fon goût n’efl: pas fi agréable que celui 

du lait dXAmandes ; mais on le recommande beaucoup aux perfonnes affligées de 

la gravelle ainfi qu’à ceux, qui ont la Diarrhée. 

§. 9- 
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§. 9. 

Pour conferver les Noifettes longtems fraîches, il faut fuivre la méthode que 

nous avons enfeignce à ri\rticle^ des Châtaignes. __ ^ 

La raclure mince de ce bois pasfe pour très-bomne à clarifier des Vins ou 

des Moûts troubles & épais; on prétend qu’il fuffit de jetter de cette raclure 

dans le Vin pour le rendre clair en moins de vingt quatre heures. 
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§. I. 

E NEFLIER eft nommé en Latin, Mespilus. En Allemand, Mis- 

pel-Baum. Mespel-Baum. En Hollandais, Mispel-Boom. Mespel- 

Boom. Neftel.Boom. Ln Anglois, M&Ûaax-TxcQ. Lïi Danois, M&i- 

pel-Træ. Abe-rof. Ln Suédois, Mespel-Træ. • 

Le fruit de cet arbre f’apelie en François, Nèfle. En Latin, Mespilus. En 

Allemand, Mespel. Lsx Hollandois, Mhçed. Mespcl. F.n Anglais, Met- 

laar. En Danois & en Suédois, Mespel. 

Voici les noms que les Botanîjies lui donnent. 

Mespilus Germanica-folio laurino five Mespilus fylveftris. C. B. Pin. 435. 

Toiirnef. Injl. 641. Boerh. Z. A. 2. 25b. 

Mespilus vulgaris. J. Bauh. i. 69. 

Mespilus. Dodon. Lob. 

Mespilus folus lanceolatis integerrimis fubtus tomentofis, calicibus acumina- 

tis. H. Cliff. 189. Hort. Upf. 129. Mat. med.226. Roj. Prodr. 2‘^o. 

5. 2. , 

Il y a deux fortes principales de Nèfles, fçavoir la fauvage & la domejlique, 

cette dernière a plufleurs fubdivifions, différentes en forme & en grandeur, dont 

on cultive dans ce Païs-ci principalement trois fortes, comme i. la douce. 2. Tai¬ 

gre ou ïâpe. 3. la Nèfle de Miroir. Le goût de la féconde de ces fortes efl 

aigrèt, celui de la première efl plus doux, & la troifiéme forte ne diffère en 

rien de la prémière, à l’exception que fa peau efl; plus unie & rcluïfante, fur 

tout lorsqu’elle a repofè pendant quelque tems après avoir été cueilli. Les Né- 

fles 
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fies damefiique^ fpnt plus grandes & d’une forme plus unie, elles ont encore Foeil 

plus large que les fcmvages, qui font petites, plus rondes ou- oblongues & d’un 

goût plus aigre, & l’arbre en efl: garni d’épines. Ils croîsfent fans culture dans les 

bois & dans les brou5failles& en plufîeurs endroits de à’Jllemagne&càc Brabant: 

a •’i;. *' - 

5- 3. i 

Le AV^/Vr reiisfit très bien dans toutes fortes de bonnes terres, aimant l’humi¬ 

dité on le peut fort bien planter dans nos Provinces fur les bords de l’eau mais 
*1 .. rîi , ’ 

U ne croît pas moins dans d’autres endroits. Il ne craint ni la gelée ni les ri¬ 

gueurs de YHiver, & produit ordinairement chaque année beaucoup de fruits. 

On en plante quelquefois des Hayes tondues ou rafées au cifeau , mais outre 

4üe les arbres ne portent alors que peu ou point de fruits, ces Hayes ne font 

pas de grande aparence. _■ 

f. 4. 
La propagation des Néfliers par le moyen du fuCemm ou de la Gréfe fur lé 

^oïgnasjier, fur Y Aubépine ou bien fur de petites tiges de Néflier provenues de la 

graine, qui y font les plus propres, puisque les fruits, qui y viennent, grandisfent 

mieux & ont meilleur goût, les Néflier provenus de la graine, qui ne-font-pojnt grefé 

produifent de petits & mauvais fruits & font longtems avant que de porter des fruits. 

La propagation fe pput faire encore au moyen des boutûres, qui produilènt 

de très-bons fruits, fçavoir quand leur tige originaire efl: d'une bonne forte & 

qu’elle n’a point été entée. Autrement on fait fucer ou bien on ente fur ces bou¬ 

tûres , qu’on peut avoir en abondance encoupant un vieux arbre jusqu’au pied 

Pour faire venir de jeunes Néfliers de la grains, qui n’efi: autre chofc, que 

les noyaux que l’on trouve dans ce fruit, on mêt ces noyaux, après qu’ils fe 

Ibnt amollis pendant Y Hiver dans du fable humide, dans de petites rigôles, ou 

les féme fur des couches qu’on herfe bien, afin que les noyaux entrent plus 

Profondément en terre.., (ÿand les. jeunes arbres, qui-en proviennent, ont l’age 

deux à trois ans on les plante dans la Pépinière à un ou deux pieds de diftan- 

J en fuite on leur coupe la racine du coeur, & après un an ou deux ou peut 

gréfer. En cas qu’on veuille faire fucer ces jeunes arbres, on les plante au¬ 

près des vieux, dès qu’ils ont une groafeur convenable. -j 

5-’ 5- ’ '■ 

Perfonne n’ignore, je crois, qu’on ne fçauroit'manger les Nèfles', qu’après 

’î'i elles ont repofé pendant quelque tems qu’elles fe font 'amolies, après quoi 

Tt 2 jes 
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les iJéfles pasfent fuivant le goûc de bien des perfonnes pour un fruit délicieux 

&■ elles entrent alors ordinairement dans la compofition d’un bon Desfert ; il y 

a d’autres perfonnes, qui n’aiment pas leur goût & qui généralement en font peu 

de cas, d’autant moins que ce fruit, dès qu’il eft asfez moû, a l’aparencc d’être 

pourri. En un mot c’eft une affaire de goût que perfonne n’ofe décider. 

Pour conferver les Nèfles; on les mêt, dès qu’elles ont été cueillies, dans.de 

ïa paille, qufdoit toujours être très-fraiche, puisque la paille pourrie communi¬ 

que la fon goût moifi aux Nèfles. Il ne les faut point cueillir trop-tôt en Au¬ 

tomne & laisfer plutôt pasfer les premier fruits afin que le rjefle en acquière un 

meilleur goût. , v..- 
•j'i:!’ t • 

S. 6. 
Le bois de cet arbre eft très-dûr & fouple, on les recherche beaucoup, pour 

fervir à la conftrudlion de moulins & autres ouvrages, qui exigent du bois dûr. 

Ce bois eft encore très-bon à brûler. 

5. 7. 

Il y a encore d’autres fortes de cet arbre, qu’on cultive quelquefois dans le® 

Jardins, comme 

I. LE NEFLIER BAS ou LE* NEFLIER-NAIN à fruits rouges. 

Chamæ-Mespilus Cordi *'& Cotoneafter folio rotundo non ferrato. C. B. 

- Pin. 452. 

Cotoneafter. J. Baub. i. 73. ^ 

Chamæ-Mespilus. Lob. 

Mespilus folio fubrotundo, fru6lu rubro. Toumef. Injl. (Î42. Boerh. J. A* 

2. 257. 

Mespilus humilis folio mali cydoniæ rotundo non ferrato Herman. H. I" 

B. 424. 

Mespilus foliis ovatis integerrimis. Linn. H. Clîff. 189. Flor. fucç. 

Roj. Prodr. 271. Hall. Helv. 352. 

2. LE NEFLIER BAS à fruits rouges & à feuilles en foie: 

. Cotoneafter folio ou oblongo dentelées ferrato. C. B. Pin. 452. 

Cotoneafter forté Gesnerî. Clufl. H. ^ Pann. 

Mespilus humilis folio malo cydoniæ oblongo, ferrato Herm. H. L. B. 4^^' 

3. LE NEFLIER BAS ou LE NEFLIER-NAIN à fruits noirs. 
t 

Alni effigie lanato folio nûnor. C. B. Piit, 452. 
Djop- 
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• ■ ' Dyopfyrus. J, Baüh. : . î l;o 

Mespilas folio rotundiore, fruÊlu (nigro fubdulci. ' Tourne/. Inji. 642. 

c’-i;- Amelahchier Gallomtn.’ Lob' ; 

/ A’^itis Idîca. 3 Cluf. H. Pann. .. : . - !v.: 

03iJi Mespilus dnermis, foliis ovatis ferratis'acutîs. _ H. Cliff. 189. j Roj. 

“î Prodr. 271. '1 Mu;p . t>b i'2rr 1 j î' q -iju er . 

■* 4. LE NEFLIER DE-NAPLES qu’on nomme ausfi Azerok. ■ A'I jr ' ■ 

« Mespilus Apii folio laciniato. C. B. P/». 453. ' p ^ 

- Cratægus Apii folio laciniato. Tourne/. Injl. (533. . Boerh. J. A. 2. 248. 

* Mespilus Aronia veterum.-^ J. Bauh. i. (57. . ;l; . ■ ;i ■ 

Mespilus Aronia. Dodon. Lob.i j-c J- ' '' ; t'. :! .ic'i, - b j • 

Cratægus foliis cordatis acutis,' lacinus acutîs ferratis. Lînn. H. Cliff. 187. 

Roj. Prodr. 271. 

S- 8. ^ 
‘ La première de ces fortes, qui produit des fruits rouges resfemblant à ceux 

"de YJubepne, mais étant un peu plus grands, croît dans la Haute Allemagne y en 

Hongrie, en Autriche, en Suis/e, en France, en Suède &c. 

La fécondé ne paroit être qu’une variation de la première, elle a des feuilles 

dentelées ou en fcie ; elle croît dans les mêmes païs que la précédente, mais 

elle efl: plus rare. 

La troifiéme qui produit "des fruits noirs & doux, croît pareillement fur les 

montagnes des païs fusdits, mais d’avantage dans des Païs plus chauds, comme 

\'Hongrie y YItalie, le Languêdoc y la Provence. ' ' ■ ' - 

La quatrième croît de même dans les païs chauds, comme la France & YIta¬ 

lie y & principalement au Royaume de Naples, en Sicile &c. 

Ce Néflier resfemble beaucoup à Y Aubépine tant pour les feuilles que pour les 

fruits, mais qui font en tout plus grandes. 

Les fruits croîsfent par grapes & quand ils font mûrs, ils font d’une belle coup¬ 

leur rouge, & d’un goût agréable, doux & tant foit peu âcre; on trouve plu- 

fieurs fortes de ces Néfliers dans les païs mentionnés, dont le fruit fait toute la 

^lifFerence. 

5. 9- 

Pour ce qui regarde la culture de ces arbres, qui font très-peu connûs chez 

elle fe peut faire naturellement dans ce Païs-ci par les rejettons, ou 

Vv bien 
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bien en enterrant de ces rejettons ou boutures (§.1500.). Les trois premières 

de ces fortes (4 7-'No. 3-) ftportem asfez bien la rigueur de 

triéme fçavoir ÏJzeroîe cfl: plus délicate, le moindre froid les faifant périr, 

nos hivers, lorsqu’ils font plantés dans une bonne .expofition, mais la qua- 

c’eft pourquoi les.'Amateurs .de , plantes étrangères plantent cette dernière forte 

dans des pots ou vafes de bois, qu’ils placent pendant l’hiver dans l’Orangerie & 

pendant l’Eté dans la Serre, afin d’en avoir des'fruits; j’en ai vû autrefois en Al¬ 

lemagne, qui avoient été cultivés de .cette façondà;, jen ai goûté le fruit, qui 

étoic fort délicieux & d’une agréablé aparence. Il ÿ^a encore une autre forte 

^Azerole à fleurs doubles. Mais en voila asfez de ces fruits etrangers, notre 

but étant de parler d’arbres & de plantes, qui croisfent dans nos Climats en plein 

air, & qui font de quelque utilité:dans'les jardins &.dans les ménages. 
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DESCRIPTION 
DU « 

§: I. 

Je MURIER eft nommé en Latin, Morus. En Ælematid, Maal- 

11^1 Beer-Baum, En Hollandais, Moer-befie-boom. En Anglois, Mul- 

berry-Tree. En Danois, Morbôr-Træ. En Suédois, Mulbôr-Træ. 

Le fruit de cet arbre fapelle en François, Mûre. En Latin, Morus. En Al¬ 

lemand, Manlheer. En Hollandais, Moer-befie. En Anglais, Mulberry. En Da» 

mis, Morbôr. En Suédois, Mulbar 
’ ' r 

J. 2. 

Il y a quatre fortes de Mûres, comme 

1. LA MURE NOIRE. . '/> 
w- .;L .! f 

Morus fruau nigro. C. B. Pin. 459. Tourne/. Injt. 589. Boerh. J. A. 

2. 209. 

Morus nigra. J. Bauh. i. iig. 

Morus. Dodm. 

Morus celfa officinis. Loh. 

Morus foliis cordatis. hispidis. Lirai. H. Cliff. 441. Hort. Upf. 283. Mat. 

Med. 42'2;’ Roj. Prodr. 211. 

2. LA PETITE MURE NOIRE à feuilles joliment découpées. ’ , 

Morus fruftu nigro-minori, folio eleganter laciniato. Toianef. Injl. 589. 

3. LA MURE BLANCHE. 

Morus fruftu albo. C. B. Pin. 459. Tourne/ Injl. 589. Boerh. J. A» 

2. 209. 

Morus alba. J. Bauh, i. 128. Loi. ^ 

Morus candida. Dodim. 

Morus foliis obliqué cordatk Linn. H. Cliff. 441. Hort. Up/. 283. Roj, 

Prodr. 21 li i , . 

Vv B 4. LA 
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4. LA PETITE MURE BLANCHE ou LA MURE POURPREE. 

Morus fruftu albo çainori, vei ex .albo purpurascente. Tourmf. Infi. 589- 
r ^ 

La pre^ie^c de'* ces fortes a deux fubdivifions, une dont le fruit efl: de forme 

ronde & l’autre de forme oLlongue ; cette dernière efl; la plus connue chez 

nous. Il y en a encore une autre forte,' dont le fruit efl de couleur rouge. 

Les ff.uiljes de la deuxième,de ,ces fortes, font plus petites & joliment décou¬ 

pées-, les fruits ne font'pas non-plus ausfi‘grands que'^ceux de la première for¬ 

te, UQfi''plus ausfi favoureux; cette forte efl très-raïe chez nous, 

La troifième forte ou la Mûre blanche, a les feuilles pareillement un peu dé¬ 

coupées, lorsque l’arbre efl encore jeune & petit,,maj§ lorsqu’il avance en âge, 
' ' ' ' n. 

fes feuilles ont la forme d’un coeur un peu tortue, & font un peu entaillées. 
J . 

Les' fruits de la quatrième forte, qui efl peu ou point connue dans ce païs- 

fci, font petits & de couleur blanche ou bien d’un blanc tirant fur le pourpre. 

Il y a encore une Mûre’de "Virginie, dont les fruits font longs, minces & 

'de couleuf rouge ; m'ais on ne trouve guéres cette forte dans ces Provinces que 

chez quelques Amateurs de plantes étrangères. 

i 3- 

Le Mûrier efl originaire de la Chine, où il croît naturellement, mais on pré¬ 

tend, qu’on le trouve aujourd’hui pareillement en Italie dans des terres fablon- 
* ’■ 

■neufes fur les côtes de la’Mer, où il croît fans culture. 

i 4‘ 

Cet arbre démande une bonne terre grasfe, légère & mieux encore fablon- 

neufe ; il démande encore une expofition chaude ; il ne’ reusfit pas trop bien dans 

dos terres argileufesj iiumides & compares. L’expérience nous enfeigne enco¬ 

re , que cet arbre croît principalement bien & qu’il produit beaucoup & de bons 

fruits, lorsqu’il 'efl planté dans une terre remplie de déconibres & entremêtie de 

la chaux de vieilles murailles; L’expérience prouve encore, qu’il reusfît très-bien 

étant planté dans les villes derrière les maifons, où la terre efl ordinairement rem¬ 

plie de pierres. 

Il jette de grandes racines, qui f'étendent beaucoup & entrent profondément en 

terre, fans avoir beaucoup àtfilamens. Il refifte asfez bien aux rigueurs de l’hiver, 

mais il ne fçauroit fuporter un froid excesfif & de longue durée, principalement 

lorsque les arbres font jeunes, ce qui le fait périt asfez fduvent ou le rend lan- 

guisfant pendant plufieurs années, tout comme il efl arrivé en 1740. La 

' TV ff 
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re blanche cependant efl; plus robufte que la noire, par conféquent fuporte mi¬ 

eux le froid, 

C’cft pourquoi il efl nécesfaire, de ne le planter que dans une bonne expo- 

fition, médiocrement chaude & à l’abri des vents, dans un fond tel que je 

viens de le dire. En cas que le fond n’ait pas toutes les qualités requifes, on le 

peut corriger en préparant de la façon expliquée à l’article des Raifins. Quand 

cet arbre reusfit & qu’il ne fouffre rien de la gélée, il peut devenir gros, grand 

& vieux avec une belle couronne. 

On plante ausfi quelquefois ces arbres contre les murailles des maifons, où il 

reusfit très-bien, & produit de grands & beaux fruits & plus parfaitement mûrs ; 

d’ailleurs il y court moins de risque par raport à la gélée ; mais comme fa croîs- 

fance eft très forte & que l’arbre fétand confiderablement, il ne lui faut jamais 

donner moins de diftance que de vingt cinq à trente pas. Il faut obferver à peu 

près la même chofe à l’égard de ceux qu’on cultive fur la tige, qui ne doivent 

pas être non plus placées trop près les. unes des autres; 

i 5. 

La propagation de cet arbre fe fait par les rejettons, ou bien en enterrant 

des boutures; pour cet eflfêt les Jardiniers fc fervent du moyen expliqué dans 

le Tome I. §. 500., fyavoii- encoupanc un arbre d’urt moyen âge, donc la ra¬ 

cine pousfe en fuite beaucoup de boutures j parmi les quelles plufieurs prennent 

racine d’elles-mêmes, pour les autres ôn les enterre l’année fuivante. La propa¬ 

gation fe peut encore faire en plantant les boutures, qui n’ont point pris racine, 

on choifit pour cet effet les plus belles & les plus droites de la longueur d’un 

pied ou bien d’un pied & demi, que l’on plante au Printems dans un bon fond 

& dans un endroit un peu ombragé. Mais cette dernière méthode n’eft pas tou¬ 

jours fûre, puisque fouvent il n’y a que peu qui prennent racine. 

5. 6. 

La propagation fe peut encore faire au moyen de la graine, mais comme cet* 

te méthode efl fort lente & que d’ailleurs les arbres provenûs de la graine font 

de moindre valeur que ceux, qui ont été produit par quelque autre méthode, 

on ne le prattique que très-rarement. 

Par raport à la culture il efl encore à obferver, que, comme les jeunes Ma* 

riei'î peuvent moins refifler à la gélée que ceux, qui font plus âgés, (§. 4.), il 

efl nécesfaire de plier les boutûres ou les jeunes arbres vèrs l’Hiver contre la 

X X terre 
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terre &c de les couvrir de paille ou de fumier, tout comme cela fe prattique à 

l’égard du figuier ; quant à ceux qu’on ne fçauroit plier on les enveloppe de pail¬ 

le , pour les préferver de la gelée ainfi que pour les conferver jusqu’à ce qu’ils 

font plus âgés, 

§• 7- 

Il n’y a rien à tailler à cet arbre, à l’exception qu’on coupe par-ci & par-là 

quelque branche irrégulière, pour donner une bonne forme à l’arbre ; on retran¬ 

che pareillement les branches Jeches ou mortes. 

5. 8. 

Le Mûrier boutonne au Printenü le dernier de tous les arbres, & il ne bou¬ 

tonne que lorsqu’il n’y a plus de gélée dans l’aïr, ausfi dès que les Mûriers com¬ 

mencent à boutonner on peut être affuré, qu’il n’y a plus de gélée à craindre. 

Cette propriété a fait donner par Métaphore au Mûrier le nom du plus fage de 

tous les arbres. 

i 9‘ 

Pour .ce qui regarde l’ufage oeconomique de cet arbre & de fon fruit; beau¬ 

coup de perfonnes mangent les Mûres noires ; qui font pleines d’un jûs rouge, 

doux & tant foit peu âpre comme un fruit délicieux & fort fain, lorsqu‘elles 

fbnt bien mûres, principalement dans un tems chaut, puisqu’elles font très- 

rafraichisfantes ; mais elles nourisfent très-peu & font de dure digeftion, de 

façon quelles démandeot>un bon eftomac. On prétend, qu’D cfl: plus falutaire 

de les manger avant qu’après le repas. Les Mûres blanches font plus douces que 

les noires, mais c’efl: un doux fade & nullement agréable. La Mûre pourprée eft 

aigre & infipide. Au refte les mûres ne mûrisfent point toutes à la fois, com¬ 

me font la plupart d’autres fruits, mais fuccesfivement depuis le mois de Juillet 

ou à*Août jüsqu’en Septembre. 

• 5. 10. 

Pour conferver les Mûres longtems fraîches & même jusqu’en Hiver, il les faut 

mettre dans le jûs exprimé d’autres Mûres, où l’on fait fondre un peu de fucre. 

Le pot ou la bouteille doivent être bien fermés avec une vesfie. De cette fa¬ 

çon elles relient longtems fraîches Sc mangeables. 

5. II. 

On les peut encore confire ; ce qui fe fait de la même façon que nous allons 

expliquer ci-après à l’article des Framboifes, & pour cet effet elles ne doivent 

pas être entièrement mûres, au moins pas trop. 

On 
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On fait encore de leur jûs une gelée de la façon que nous l’enfeignerons à l’ar¬ 

ticle de Grofeîlles. Ces confitures font très-rafraichisfantes pendant les chaleurs de 

YEté ainü que dans les Fiérres. 

5. 12. 

On peut encore faire une excellente liqueur rouge des Mûres noires, en ks 

mettant dans de bon Brandevîn & en y ajoutant du fucre & quelques épiceries, 

à la façon des Cerifes. 

5- 13- 
t- i 

Les Mûres vertes font fort aftringenres & excellentes contre la Dianhée, con- 

tre la crachement de fang, ainfi que contre les évacuations raenftruâles trop abon¬ 

dantes. Pour cet effet'on les fait bouillir dans de l’eau que l’on boit en y met¬ 

tant un peu de fucre pour le goût. 

Pour le même ufage les Apoticaircs dans quelques Fais compofent des Mûres 

vertes un Sirop, qu’ils appellent Diamorum Jimplex. Une décoélion de Mûres ver¬ 

tes féchées efl un excellent Gargarisme dans un mal de gorge. 

i 14- 

Les Mûres vertes ont encore la vertû d’ôter les taches foit des mains foit du 

linge écc. ; on n’a qu’à frotter l’endroit tacheté des Mûres & enfuite le laver dans 

de l’eau. 

î- 15* 

On prétend, que les Mûres, particuliérement les blanches, qui tombent facile*- 

ment de l’arbre, font très-propres à engraisfet les poulèts très-promtement. 

§• 
\ 

Le bois de cet arbre, qui efl dûr & de couleur jaunâtre, cfl: employé à tou¬ 

tes fortes de beaux ouvrages tournés ou de menuiferie: Les meubles & les 

utcnfiles de ce bois font fort dûrables. 

5- 17- 

Les feuilles de cet arbre fervent de nourriture aux Fers à foye, & ils n’en 

fçauroient fuporter d’autre ; puisque d’autres herbes ; qu’on leur donne quelque 

fois au défaut de feuilles de Mûrier, comme falades, orties .&c. les font tomber 

malades & mourir. Les feuilles du Mûrier blanc étant, plus douces & plus ten- 

<lres y font plus propres que celles du Mûrier noir. Dans les Pais chauds, oû 

Xx 2 l’on 
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l’on éléve une quantité prodigieufe de Vers à foye pour les manufaclures de 
» 

foye, on plante des bois entiers de Mûriers, dont les feuilles raportent, à ce qu’on 

prétend, un gros revenû aux Prospriétaires. 

i 18. 

Si je VQulois faire une digresfion, je trouverois ici un champ ouvert, à par* 

1er de la génération merveilleufe des Fers à foye, de leurs Metamorphofes & de 

leur entretien. Mais je le pasfe fous filencc, à caufe que notre Climât Septen¬ 

trional n’eft guéres propre, ni à élever les Vers à foye, ni à la culture des Mû¬ 

riers, dont ces Infeftes doivent avoir leur nourriture. Je dirai feulement en pas- 

fant, que l’entretien des Fers à foye & l’établisfement des manufaélures de foye, 

qui en efl une fuite naturelle, doivent leur origine à la Chine, où l’on prétend, 

que l’ufage de la foye a été déjà connue dépuis çlus de vingt fiécles; & d’où 

cet art a pasfé dans les Indes, de là en Strie, dans la Perfe & en Grèce, d’où 

elle a pasfé en Italie du tems de l’Empereur JuJlinien. LTIiftoire nous aprend (*), 

qu’au fusdit tems deux Moines ont aporté les vers à foye en Europe, &c que de 

ces Vers à foye viennent tous ceux, qui remplisfent aujourd’hui la partie du mon¬ 

de que nous habitons. 

On lit encore, qu’un Roi de France (le nom m’en efl; échapé ainfi que celui 

de l’Auteur) a été le premier en Europe, qui ait porté des bas de foye à fa No¬ 

ce , comme une chausfure digne d’un Monarque. Aujourd’hui les bas 6c les étof¬ 

fes de foye font tellement commune; même parmi les Bourgeois les plus ordi¬ 

naires , qui aiment toujours à copier les gens de qualité, qu’on compte pour peu 

les autres étoffes Européennes, qui fervient feules à vêtir & à parer nos Ancêtres. 

Sic tempora, Jïc mores, 

5. 19. 

Je ne fçaurois terminer cet article, fans faire encore une remarque peut être 

très-utile des Fers à foye. C’efl que je trouve très-posfible, d’élever ces Infeétes 

dans ce païs-ci en imitation de quelques uns de nos Voifins, & de procurer par 

là la foye crue à nos Manufaêlures. Si l’on me démande, de quelle façon qu’d 

faut f’y prendre, j’aurai l’honneur de repondre. 

i. Que l’expérience prouve, que les Fers à joye peuvent très bien être élevées 

dans ce païs-ci comme dans les païs chauds, mais que nous manquons d’alimens 

néces- 

(*) Ftocope in Goth. Lib. I. Mich, Glycas. Annal. Fait, lY. 
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nécesfaircs pour ces infeftes; que c’cfl; l’unique pourquoi l’on en trouve fi peu 

chez nous, ou il n’y a que quelques Amateurs, qui en élévent par curiofité. 

2. Que J pour ne plus manquer d’alimens pour ces infeftes, nous pourrions 

planter facilement des bois dans des bonnes terres fablonneufes de jeunes Mûriers 

provenûs de graine ou autrement, comme nous l’avons expliqué §. 5. & 6. 

3. J’aurois foin, que ces Mûriers ne devinrent jamais de grands arbres, mais 

qu’ils reftasfent des arbrisfeaux au moyen, de les couper de tems en tems (voyez 

le premier ’l'ome, Livre III. Chap. I. §. 28.) ; ce qui procureroit une abon¬ 

dance de belles feuilles à caufe de la quantité des branches des rameaux, d’au- 

tant plus que les jeunes arbres robuftes produifent toujours des feuilles plus gran¬ 

des & plus belles (fçavoir lorqu’ils viennent dans un bon terrain). 

4. Mais comme ces arbres ne fçauroient refiftés aux rigueurs dé nos Hivers 

encore moins les jeunes arbres ou rejettons, je pourvoirais à leur confervation 

de la même manière que j’ai enfeignée à l’égard du figuier, fçavoir en les cou¬ 

vrant de paillé d’avoine, de feigle ou de farrazin &c. après avoir plié les bran¬ 

ches contre la terre, à fin de les préferver du froid, c*efl: de quoi je me per- 

fuàde de venir à bout ; & quand même il arriveroit que les branches vinrent à mou-^ 

rif, foit qu’elles fusfent couvertes ou découvertes, mais principalement dans ce der^ 

nier cas, on conferverâ toujours les branchesj qui pousferont au Printems de nouvelles 

branches, pourvu qu’on coupe à tems les branches mortes au desfiis de la racine. 

On pourroit m’objeêler, que cette méthode de couvrir les arbres cauferoît 

beaucoup de peines & de dépenfes, tant pour avoir asfez de paille, que pour 

la paye des ouvriers. ’A quoi je réponds, qu’un argument de cette façon on 

ne dévroit presque entreprendre la culture d’aucune plante, puisqu’elle démande 

toujours des peines & des dépenfes, fi l’on en veut tirer du fruit; ces peines 

& ces dépenfes, font plus ou moins grandes félon la nature de ces plantes & 

proportionnées à l’avantage, qui en refulte. 

Au relie ce que je viens d’avancer ne font que des fpéculations de ma part * 

mais je fuis perfuadé, que, fi l’on les met en éxecutions, la culture des Mûriers 

pourvoii-oit à la fubllance & à l’entretien d’une infinité de perfonnes tant jeunes 

que vieilles. Chofe vraiment digne de l’attention générale & de celle des mem¬ 

bres Gouvernement en particulier, dont dans nos Provinces on ne fçauroit asfez 

louer les foins infatigables. Mais tous les commencemens font difficiles. 

En cas que quelqu’un cherche à finllruïre plus particulièrement fur cet article, il 
\ 

n’a qu’à lire. J. Amant Fart de cultiver les Mûriers ^c. Imprimé à Hanau 1744. 

Yy D E- 
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FRAMBOISIER. 
§. I- 

E FRAMBOISIER, qui efl; un arbrisfeau, efl; nommé en Latin, 

Rubus idæus. En Allemand, Ilasbeer. Ilinbeer. Flindbeer. En 

Hollandais, Frambozen. Ilinnebefien. En Anglais, Hindberry. 

Framboifc Raspis. En Danow, Flindebar. En S'aeWo/V, Hallon. Aker-bar. 

Le fruit-de cet arbrisfeau f’apelle en François, Framboife. En Latin, Fru6tus 

rubi idæi. En Hollandais, Framboos. Hinbeer. En Allemand, Hinbeer. En 

, Hindberry. Frambois. En DaKo/r, Hindebâr. En , Aker-bâr. 

r ; ' S- 2. 

Il y en a de differentes fortes ,* comme 

1. LA FRAMBOISE ROUGï: ORDINAIRE. 

Rubus idæus fpinofus. C. B. Pin. 479. Toumef. Injt. (J14. Boerh. J. A. 

2. ï6o. 

Rubus idæus fpinofus fruélu rubro. J. Bauh. 2. 59, 

Rubus idæus, Dodon. Lob. 

Rubus caule erefto hispido, foliis ternatis. Llnn. Flor. Lapp. 204. H. Cllff. 

92. Roj. Proà'. 273. 

Rubus foliis quinato-pinnatis ternatisque, caule hispido. Llnn. Flor. fuce. 

408. Mat. med. 242. 

2. LA FRAMBOISE BLANCHE. 

Rubus idæus fruélu albo. C. B. Pin. 479. Tonmef. Jnjl. (Î14. Boerh. J. A. 

2. 160. 

Rubus idæus fpinofus fruélu albo. J. Baub. 2, 59. 

3. LA FRAMBOISE SANS EPINES. Appellée en Hollandais Boks-befie. 

• Rubus idæus Jævis. C. P. Pm. 479. Tourne/. Injl. 61^^.. Boerh. ]. A. z. 

Rubus 
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Rubus idæus non fpinofus. J. Bauh. 2. 60. 

Rubus hircinus. Tabern, 

4. LA FRAMBOISE AMERICAINE, de Comutus. 

Rubus odoratus. Cormti Canad. 135. Tournef. Infl, 614. Boerh. 

J. A. 2. 160. 

Rubus caule incrmi multi folio multi floro, foliis palmatis. Llnn. H. Œff. 

192. Hort. Upf. 133. Roj. Prodr. 274. 

De la première de ces fortes on en trouve, dont les fruits font un peu plus 

tardifs & d’un rouge un peu plus enfoncé, mais également délicieux. 

La feçonde forte ne diffère de la première qu’en ce que les fruits font blan¬ 

ches ou bien d’un blanc un peu jaunâtre ; leur goût eff ausfi plus doux. Malgré 

cela on en fait moins de cas que de la première, fans doute pareeque fa cou¬ 

leur lui donne moins d’aparence. 

La troifiéme resfemble beaucoup au deux précédentes, mais elle eft fans épi¬ 

nes , fes fruits font plus grands & fon goût un peu aigre & âcre mais rien moins 

que desagréable; au relie cette forte eft peu connue dans ce païs-ci. 

La quatrième forte ou \’Américaine resfemble pareillement beaucoup aux précé¬ 

dentes fortes, mais fes feuilles ne font point ausfi féparées, & fes fleurs font 

plus grandes, rougeâtres & très-odoriferantes ; mais fes fruits mûrisfent rarement 

dans ce pais-ci. ^ 

S- 3- 

La première forte croît beaucoup en Allemagne, en France, en Angleterre, & 

dans le Brabant 8cc. parmi les hayes & les brousfailles dans du lieux montagneux. 

La feçonde & la troifiéme forte y croît pareillement mais plus rarement, & la 

troifiéme principalement fur des montagnes raboteufes. La quatrième forte nous 

a été aportée du Canada. 

5- 4. 

Cet arbrisfeau vient très bien dans toutes fortes de bonnes terres grasfes & bien 

labourées, il préfère un terrain un peu ombragé & pas trop chaud, & fuporte ai- 

fément la gélée & autres rigueurs de Y Hiver. La propagation en eft facile, Sc 

fe peut faire au moyen des boutûres. ^ 

- 5. 5. 

On plante ces arbrisfeaux par-ci & par-là dans les jardins potagers ou ailleurs 

par rangées dans quelque endroit feparé, quelquesfois eu n’en fait que des ran- 

Yy 2 gées 
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gées fimples, quelquefois ausfi on plante deux fur une couche ; les rangées 

font alors éloignées de quatre à cinq pieds l’une de l’autre; la diftance entre 

les arbrisfcaux efl: de trois à quatre pieds. On les plante ausfi quelquefois dans 

les jardins potagers le long des murailles, des palisfades ou clôtures, mais éloig¬ 

nés de trois à quatre pieds, & à fix à huit * pieds de diftance entre les arbris- 

■feaux: On les lie alors à des échahàs tout comme on fait en Jllemagne, à l’é¬ 

gard des Vignes. De cette façon ils reusfisfent fort bien & ne nuifent en riens 

aux arbres en espaliers 

On les plante encore quelquefois du côté feptentrionnal de la clôture, où ordi¬ 

nairement rien ne veut croître ni mûrir (Tome premier §. 684.) tandis que la Fram- 

boife y reusfit & mûrit parfaitement, mais fon goût n’eft pas alors ausfi bon que 

Jorsqu’elle a eû une meilleure expofition, 

5. 6. • 

'■ Les Framboîfters pousfent tous les ans de la racine, plufieurs nouveaux rejettons ou 

boutures de la hauteur de quatre cinq à fix pieds. Ces boutures produifent des fruits 

& meurent l’année fuivante ; pour cette raifon il eft necesfaire de couper chaque an¬ 

née en Hiver OU au commencement du Printems ces branches mortes tout près 

de la racine ; on retranche encore les boutures fuperfluës à quatre, cinq ou fix 

près que l’on confervé & que l’on raccourcit jusqu’à la longueür de trois a quatre 

pieds, fuivant que leur croîsfance à été forte, qu’on lie en fuite à des échalàs, 

avec des oziers. 

- On peut encore former une haye de ces arbrisfcaux plantés dans une rangée 

l’un proche de l’autre. Pour cet effet on plante des échalàs de la hauteur d’uft 

pied & demi à deux pieds au desfûs de la terre, on cloué' à ces échalàs des lat¬ 

tes mifes en travers, & on attache les Framboijiers à ces lattes. 

S- 7. 
On plante ordinairement deux ou trois boutures enfemble, pour avoir de bons 

buisfons. Au refte il faut avoir foin, d’engraisfer ces arbrisfcaux tous les ans ou 

au moins tous les deux ans en Automne ou au commencement du Printems, moy¬ 

ennant quoi ils produiront de meilleurs fruits & en plus grande quantité, le fu* 

miér, qu’on y employé, doit être vieux & presque pourri, on ne fait que le 

mêler tant foit peu avec la furface. .--Il faut avoir encore foin, de planter tous 

les cinq ou fix ans de jeunes arbrisfcaux, à caufe que les vieux moindrisfeUt au 

bout de ce tems là & donnent de plus mauvais fruits. 

' Les 
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Les racines du Framboifier fétendent fort loin dans la terre, fouvent elle pous- 

fent des boutures dans des endroits très-éloignés du buisfon; mais en cas que 

ces boutures font nuifibles on les peut détruire facilement en coupant la racine. 

i 8. 

Les Framboifes font un excellent fruit à être mangé crû, aînfi qu’à orner la ta¬ 

ble , ayant une faveur très-agréable & qui leur eft particulière. Elles font fort ra- 

fraichisfantes, mais il faut avoir l’attention, pour- qu’elles foit aieillies à leur tems 

& a leur jufte maturité, puisque reliant un feul jour plus tard à l’arbre elles devi¬ 

ennent infipides, moifisfent & pourrisfent, principalement lorsque le tems efl: hu¬ 

mide, & qu-ent le tems eli fort chaud & fec il arrive fouvent, qu’il y croît 

des Vers. 

î- 9‘ 

On confit les Framboifes de la manière fuivante. Prenez une bonne portion de 

jûs exprimé de Framboifes, laisfés-le repofer pendant un couple de jours, ôtés 

en fuite du jeu tout ce qui efl clair. Après quoi ajoutés à ce jus deux tiers de 

fucre, faites-le bouillir, écumésde & clarifie-le & faites le bouillir de nouveau 

jusqu’à ce que ce jus dévienne un firop ausfi épais que du miel clair. Celà étant 

fait verfës ce firop ftr des Frtanboifes les plus fraicftes Cfc Ics meilleures que l’on 

puisfe trouver, fermés bien le pôt ou la bouteille. Lorsqu’aprés quelque tems le 

firop commence à dévenir aqueux, il le faut ôter de la bouteille ou du pôt, & 

le faire bouillir de nouveau jusqu’à ce qu’il reprenne l’épaisfeur convenable, en 

fuite de quoi on le remet fur les Framboifes. 

On fait encore de ce jûs une gélée, rarement pourtant de ce jûs feul, mais 

on le mêle de jûs de Grofeilks rouges; c’efl ce qui m’en fait remettre la deferip- 

tion jusqu’à l’article des Grofeilks. Je dirai feulement en pasfant, que ces con¬ 

fitures font excellentes pour rafraîchir & recréer un malade; dans des fièvres 

chaudes elles rafraichisfent beaucoup & augmentent les forces. 

i ro. 

Si vous fouhaittés de préparer une liqueur agréable, prenez des Framboifes mû¬ 

res , mettés les dans une bouteille avec de bon Esprit de Fin ou dEau de vie, 

laisll's tirer cette liqueur au Soleil ou dans quelque endroit tiède, & elle fèrâ fort 

bonne. Un peu de fucre, quelques clous de girofle ainfi qu’un peu de Canelle. 

n’y gâteront rien, bien au contraire rendront la liqueur d’un goût plus délicieux. 

Z Z ^ On 
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On mêle ausfi quelquefois des Griottes parmi les Framhotfes pour faire cette li¬ 

queur , qu’on fait pasfer par un papier gris, pour qu’elle devienne bien claire. 

5. II. 

Sans parler d’autres ufages médecinals, on préparé de ces fruits un Sel esfen* 

tiel très-rafraichisfant & étanchant la foit dans des fièvres & quand il fait bien 

chaud. Ce fel efl: particuliérement très-utile en voyageant en Eté, lorsque 

fouvent on ne trouve que de l’eau pour tout»? boisfon. Ce fel efl; principale¬ 

ment très-bon & d’un goût agréable quand il efl préparé de la façon fuivantc. 

‘ R. Sal. ejjcnt. Rub. Id. 2 Onces. 

“ - Tart. ppt. I Once. 

Cinnam, 

Seni. Foenîcul. 

Flaved. Potit. citr. aa. | Once. 

Sachar. aJb. 12 Onces. 

M. F. pulvis fubtilisfimus. 

On met une cuèllerie ou quelque chofe de plus, de ce fel dans une à deux 

pintes (ce qtii fera le poids de deux à quatre Livres) d’eau fraîche, on trempe 

(& on délaye œ fbl dans un verre rempli de cette eau, qui, quoiqu’elle a l’air 

un peu trouble, efl: rafraichisfante efl: d’un goût delideux ; & de plus fera fort 

faine. 

‘ J w^ 

Il ne ferâ pas inutile, je crois, de joindre ici la préparation de ce Sel: Ex¬ 

primés une bonne portion de jus de Frârnboifes mûres, pasfés le par un papier 

gris, faitcs-le bouillir doucement jusqu’à ce qu’il foit couvert d’une petite peau. 

Enfuite placé-le dans une cave bien fraîche, le fêl rattachera aux bords du 
*>- ■ 
Vafê ; on recueillit ce fel, _ pour ce qui efl du jûs, on le fait bouillir de nou¬ 

veau de la façon précédente, enfuite on le remet dans la cave, & dans peu il 

y reparoitrâ un nouveau fel, qu’on ajoute au premier, laisfant bien fécher l’un 

& l’autre. 

, n- S- 13. 

J On fait lenÇore un vinaigre de Frârnboifes. Pour cet efiet on met des Framboi¬ 

se^ dans de bon vinaigre de vin, on laisfe tirer la bouteille au Soleil pendant 

quelque tems, au bout du quel ce Vinaigre aura un goût excellent, 

r.'-' v'-: 5. 14. 
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S- 14. 
Je ne fçaurois terminer cet article , fans indiquer la manière de hâter ces 

fruits. On plante les Framboijîers en Automne dans de grands pots. Vers les 

nouvel an on place ces pots dans une ferre chauffée ou bien dans une ferre vi¬ 

trée fort elevée ; enfuite il faut être exaft à arier la ferre & à arrofer les fruits 

à tems &c. De cette manière j’ai eû pendant plufieurs années confccatives des 

Framboifes rouges de la forte commune au mois de Mars & en Avril, qui étoienc 

toutes très-mûres & d’un goût délicieux, ce qui eft très agréable dans une telle 

faifon. 



Pag. 184* 

DESCRIPTION 

i I. 

î buîsfon ou arbrisfeau efl: nommé en François, Ronce. En Latin, 

Rubus. Rubus vulgaris. En Allemand, Brombeer. Bremen. En 

Hollandois, Bram-befien. Brommel-befien. En Anglois, Pramble. 

En Danois, Brambaer. En Suédois, Brembar. 

Le fruit porte le même nom que le buisfon. 

S- 2- 

Il y a divcrfès fortes de Ronces. 

I. LA GRANDE FRAMBOISE NOIRE ORDINAIRE. 

Rubus vulgaris five Rubus fruêbu nigro. C. B. Pin. 479. Tourne/, hjî. 

614. Boerh. J. A. 2. 63. 

Rubus major, fruftu nigro. Baub. 2. 57. 

Rubus. Dodon. Lobel. 

Rubus caule aculeato, foliis ternatis acquinatis. Linn. H. Cliff. 192. Roj. 

Prodr. 2. 73. 

Rubus foliis quinato-digitatis ternatisque ; caule petiolisfiue aculeatis. Linn. 

Flor. Jiicc. 409. 

Il fe trouve quelques variations de cette forte comme 

1. Avec des fruits blancs; celle-ci efl très-rare. 

2. Avec des feuilles bigarrées & très-jolies. 

3. Avec de belles fleurs doubles. 

4. Avec des feuilles découpées. 

5. Avec de gros fruits noirs & fans épines. Elle efl encore appellée Ron¬ 

ce Polonoife. 

2. LA 
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2. LA PETITE RONCE BLEUE. 

Rubus repens fruftu cæfin. C. B. Pin. 479. Tourne/. Injl. 614. Boerh. 

J. Â. 2. 60. 

Rubus minor, fruélu cæruleo. J. Bauh. 2. 59. 

Rubus minor. Dodon. 

Rubus reptans. Lob. 

Rubus caule aculeato reflexo pereuni, foliis ternatis. Lim. flor. Lap. 205. 

Rubus caule aculeato, foliis ternatis. Lînn. H. Cliff, 192. T/or. Suce. 410. 

Roj. Prodr. 273. Gronov. Virg. 163. Hall. Helv. 344. 

3. LA RONCE avec des feuilles découpées. 

Rubus fpinofus foliis & flore cleganter laciniatis. P. Tourn. 6’i4. 

Rubus foliis cleganter dilFeais. D. Fagon. Plukn. Phytogr. t. io8. fig. 4. 

4. LA RONCE fans épines. ' 

Rubus vulgaris fpinis carens. H. R. Par. fonq. Hort. 

Ru^us non fpinofus, major, fruflu nigro Barrel. 

5. 3- 

Les deux premières fortes principales croîsfent dans les Pais bas, en Allemagne 

en France en abondance & fans culture dans de terres pierreufes, fablonneufes & 

remplies de bois, raboteufes & incultes, proche des grands chemins &c. On 

ne les cultive point dans les jardins, mais bien les autres fortes pour la curiofité 

des Botanifles. Elles font d’un tempérament robufle & fuportent facilement les 

rigueurs de nos divers. La propagation en efl: aifée au moyen des boutures 

qu’elle pousfe en abondance. Au refte elles ne demandent que très-peu de culture 

^ 5-4. 

Les Ronces bien mûres-font remplies de jus, d’un goût doux entremêlé d’un 

peu de verdeur ou d’âpreté, mais pas désagréable, principalement la petite Ron- 

ce, qui efl: plus douce que les autres; mais il n’y a guéres que les communes 

gens, qui en mangent ; on les confît ausfi de la même manière que l’on confit 

Its'Framhoifes §. 9. On en peut faire encore une gélée, qui efl fort rafraichis- 

fante & confortative ausfi bien que les confitures. 

5- 5. 

Dans quelques endroits on fait un vin du jûs exprimé des Ronces avec du fm 

cre à la façon de celui de Grofeilles, dont nous parlerons ci-après; Ce vin prend 

Aaa une 
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uné belle couleur rouge, fon goût efl très-agréable, & il pasfe pour fain & 

fortifiant le cœur & l’cftomac. 

§. 6. 

Les longes branches d’un an font fouples, les habitans de la campagne en 

guife d’ozier ; comme par exemple pour en faire des radies d’abeilles &c. 

. I] y a encore quelques autres fortes de cette espece de fruits, dont je ferai 

mention en peu de paroles à caufe de leur rareté. 

1. LA RONCE BASSE ’A FEUILLES. , 

Chamse-rubus foliis Ribes. C. B. Pin. 480. 

Chamae-morus. üj/./y». 3. 260.' 

Rubus paluftris humiles. Tournef, Inft. 615. ■ ’ 

Chæmorum Norwegica. Ckf. Ilijl. 

Rubus caille bifolio & unifloro, foliis fimplicibiis. Lîm, fior. Lapp. 208» 

tab. 5. fig. I. H. CHff. 292. Roj. Prodr. 274. 

Rubus foliis fimplicibus caule unifloro. Linn. Flor. fucc. 413. Mater, med, 

244. 

2. LA RONCE BASSE ‘A TROIS FEUTT.T.F.S nn la Frmfe-arhufle. * 

Rubus humiles flore purpureo. Buxk Cent. p. 13. tab. 20. 

Rubus trifolius humilis non fpinofus fapore ac odore Fragariæ, fruélu ru- 

bro polycocco, Rubo idæo fimili. .Amm. Rhut. 185^ 

* Rubus caule unifloro, foliis ternatis. Linn. Flor. Lapp. 207. tab. 5. fig. 2. 
. ^ 1 -ii - 

H: Cliff. 192. Roj. Prodr. 274. 

Rubus foliis ternatis, caule inormi unifloro. Linn. Flor. fucc. 412. Mat. 

med. 243. T 

Fragaria frufticans.Fulgo. ' 

3. LA RONCE BASSE MONTAGNARDE A TROIS FEUILLES. 

Chamæ rubus faxatîlis. C. B. Pin. 479.*' 

Rubus alpinus humilis. J. Bauh. 2. 61. Tournef. Inft. 615. Boerh. A. 

Rubus faxatilis alpinus. Cluf. Paun. £? Hift. 

Rubus caule repente annuo, foliis ternatis. Linn. Flor. Lapp. 206. Roy. 

-Jl Prodr. 274. Hall. Heh. 244. r ' • 

bn Rubus foliis ternatis, flageliis repentibus herbaccis. ' Lim. Flor. fucc. 41 

5. 8. 
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5. 8. 

La première de ces dernières fortes croît beaucoup dans les Païs Septentrion- 

naux comme en Suède, en Norwege &c. dans des endroits humides; fa racine 

pousfe annuellement de nouvelles boutures, ne produifant que deux ou trois feuil¬ 

les & une feule fleur au haut bout de chaque bouture, & cette fleur produit un 

feul fruit ; elles font presque de la forme & de la grandeur des Mûres ; étant 

mûres, elles font de couleur jaunâtre, molles & de bon goût; & pas ausfi ver¬ 

tes que les premières fortes (J. 2.) on confit ces fruits dans les fusdits Païs, & 

elles pasfent pour très-làlutaires contre le feorbut. 

La fécondé forte (§. 7. No. 2.) croît également dans les fusdits Païs ainfi qu’en 

Moscovie. Elle a trois feuilles à une même queue, tout comme en ont les Fraî- 

fes, elle ne produit non plus qu’une feule fleur au haut bout de la bouture, qui 

efl; de couleur de pourpre, & d’où naît un fruit de la forme d’une Mûre & d’un 

goût très-agréable. On en fait aux Païs mentionnés un Sirop & un vin rouge 

qu’on eftime beaucoup. 

La troihéme forte (g. 7, No. 3.) croit pareillement dans les mêmes Païs, ainfi 

qu en Autrtche, & en Suisfe &c. fur les montagnes & dans ks bois ; elle produit 

de triples feuilles. Le fruit efi: de la grandeur de Framboifes & des autres Ron- 

compole de quatre, cinq à fix grains- '=“lle eft d’u.np rniilf>ur rouge âc 
d’un goût très-agreabJe. 

l 9. 
Ces plantes font chez nous très-rares ; on ne les cultive guéres que dans les 

jardins Botaniques ou Académiques, mais l’expérience, qu’elle ne reüsfit point dans 

nos Jardins ordinaires & ne produit jamais du fruit au moins très-rarement, prin¬ 

cipalement lorsqu’elles font trop expofèes aux ardeurs du Soleil ; au relie elle ai¬ 

me les lieux; fombres & ombragés ainfi quW terre fablonneufe, pour produire 

du fruit. Ceux qui défirent d’aprendre d’avantage au fujet de ces arbulles, n’ont 

â conililccr les Floj ck Lüppofitcn de 

N 

Aaa t D E. 
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DESCRIPTION 

DES 

GROSEILLES D^OUTRE MER. 

5. I. 

LS GROSEILLES D’OUTRE MER font nommées en Latin, Ri- 

bes. Ribefiiim. Grosfularia rubra vel transmarina. En Allemand, 

St. Johannes Trauben. St. Johannes Beeren. En Hollandais, Aal- 

Befien. Roode Beijen. Beyen. St. Jans Befien. Johannes Druiven. En An¬ 

glais , Corents. Baftard-Corents. Ted goos Berries. En Danois Rips. S. Hans- 

baer. En Suédois Winbaer. Reps. Rips. 

§. 2. 

Il y en a de diverfes fortes, comme 

1. LA GROSEILLE ROUGE ORDINAIRE. 

Grosiularia ranltiplici.'! acinn, fire non fpinnfa hortenfis rubra, five Ribes 

officinarum. C. B. Pin. 455. Tournef. Infi. 63p. 

Ribes vulgaris acidus ruber. y. Baub. 2. 97. Boerk y. A. 2. 254. 

Ribefium fru£lii rubro. Dodon. 
. t 

Ribes Arabura. Lob. 

Ribes inerme planiusculis, racemis pendulis. Linn. H. Cliff. 81. Flor.fucc. 

197. Mat. med- 99. Roy. Prodr. 270. 

2. LA GRANDE GROSEILLE ROUGE avec des fleurs rouges. 

Grosfularia hortenfis majori folio & fruélu rubro. C. B. Pin. 455. Tour- 

nef. Infi. 639. 

Ribes flore rubente, J. Baub. 2. 98. Boerb. J. A. 2. 254. 

Ribes ampfioribus foJiis & majori fruftu. Cluf. Hifi. 119. 

3. LA GROSEILLE BLANCHE. 

Grosfularia hortenfis fruftu Margaritis fimili.^ C. B. Pin. 455- Tournef. 

Infi, 640. 

Ribes vulgaris acidus, albas baccas fereus. f. Baub. 2. 98. Boerb. J. A. 

2. 254. 

£ ssA 4. LA 
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t:. LA GROSEILLE'de COULEUR DE CHAIR ou BIGARREE. 

Grosfularia fru6lu albo, acinis rubentibus. Hem. H. L. B. 

Ribes fruftii riibente. Viilgo. 

5. LA PETITE GROSEILLE ordinairement appellée tarbre de Corinthe. 

Grosfularia vulgaris fruélu dulci. C. B. Pin. 455. Tourne/. Infi. 640. 

Ribes Alpinus dulcis. J. Bauh. 2. 98. Boerh. A. 2. 254. 

Ribes candidioribus foliis. Loh. 

Ribes minor fru6lu rubro. Hort. Eyji. 

Ribes incrme, floribus planiusculis racemis ere£lis. Linn. H.Cliff.82. Flor. 

fucc. 198. Roy. Prodr. 270. 

" 6. LA GROSEILLE NOIRE. 

Grosfularia non fpinofa, fru6lu nigro. C. B. Pin. 455. Tourne/. Injl. (J40. 

Ribes nigrum vulgo diftiim, folio olcnte. /.Baub.2.ç8. Boerh. J. A. 2. 2$^. 

Ribes nigrum. Dodon. Lob. 

Ribes inerme fîoribus oblongis. Llnn. H. Cliff. 26% Flor./ucc. 2g6. Mat. 

7ned. 200. Roj. Prodr. 270. 

De la première de ces fix fortes, fçavoir de la Gro/eille rouge ordinaire il y a 

dcax variations, comme: 

Avec le* J® jctmijc vju ^ poUF ICS 

plus délicieufès; mais à mon avis cette variation ne provient que de 

la bonne qualité du terrain, 

2. Grape de Gro/eilles ; celle-ci ne diffère en rien de la precedente qu’en ce 

que les grains croîsfent autour de la queue principale en grape com¬ 

me font les Rai/ins. 

La fécondé forte ou la grande Gro/èille rouge n’efl: guéres connue dans ce Païs- 

ci. On prétend qu’elle produit des grains de la grandeur des Noi/ettes, c’ell 

pourquoi il ne la faut point confondre avec la Gro/eille rouge ordinaire, qui dévient 

quelquefois plus grande lorsqu’elle vient dans un bon terraia Quelques Bo^ 

îanifies (Hort. Reg. Ble/. 8* alla) font encore mention d’un Gro/eilles Anglais 

avec des feuilles de Gro/eilles vertes, mais nous n’en avons jamais vû fous cette 

dénomination. 

La trofiéme & la quatrième forte nous font asfez connues, principalement la 

troifiéme pour la variété de la couleur. 

La cinquième forte a de petites feuilles ainfi que de petits fruits, fes grapes 

fe tiennent tout droit ; mais on n’en voit que très-rare. 

Bbb J/4 



V 

tjp6 DESCRIPTION DES GROSEILLES D’OUTRE MER. 

La fixiéme efl fort connue chez nous. Il y a encore une forte de GrofciÏÏis 

noires de Virginie^ mais cette dernière forte ne connue chez nous que très-rare. 

Au refte il y a encore quelques variations tant de Grofeîlles rouges que de blan^ 

ches,:imù 'qae de Yarire de Cminthe, qui ont des feuilles jaunes ou d’un blanc 

bigarrés. Toutes ces fortes ne font cultivées que par curiofité. 

§• 3- 

Pour ce quij regarde la terre natale de ces Arbrisfeaux, il y a une forte de 

Gmfeilier rouges, qui vient naturellement en Allemagne, en Suîsfe, en France, en 

Angleterre Scc, & croît fans culture parmi les hayes & les brousfaillcs ; les fruits 

en fon petits & d’un goût verd ; au refte cette forte efl félon toutes les apa- 

rences la mere de toutes celles que nous, cultivons dans nos Jardins. 

La petite Grofeille ou Yarbre de Corinthe (J. 2. No. 5.) croît dans les mêmes 

Pais, mais dans des lieux montuè'ux. 

La Grofeille noire (§. 2. No. 6.) croît pareillement par-ci & par-la dans les fus- 
«• * 
dits Païs, principalement encore en Suède, en Norwége & dans la Lapponie &c. 

£ ■ " 5. 4- • 

La Grofeille rougeprincipalement les grandes Grofeîlles aux queuëc jaunes aînfi 

que celles qu’on nomme Grapes de Gros, pasfent pour les meilleures de toutes. 

Les Grofeilks blanches, qui ont un goût extrêmement 'doux, occupent le fécond 

rang. Les Grofeîlles bigarrées ou de cmileur- de chair font celles, qui ont les plus 

mauvais goût ; d’ailleurs elle refient toujours petites. On ne cultive Yarbre de Co~ 

yînthe que par curiofité, à caufe que la culture en fait ordinairement un très-joli 

arbrisfeau. On' ne mange guéres des Grofeîlles noires à caufe de leur mauvais 

goût ainfi que de leur mauvaife Odeur; mais comme les hommes diffèrent ex- 

trêmemt entre eux par raport au goût, les Grofeîlles noires malgré leurs raauvai- 

fes qualitées trouvent ausfi quelquefois des Amateurs. 
e 

t- : 5- 5- ‘ " > 

La grandeur ou la petitesfe des fruits dépend uniquement de la qualité du fond 

ainfi que de la jeunesfe de l’Arbrisfeaii, ainfi que le plus ou moins de grandeur 

ïi’efl point ce qui rend les fortes différentes l’une de l’autre, C’efl pourquoi, fi 

l’on veut avoir de.grands fruits, il efl nécesfaire de bien engraisfer le fond, ce 

qu’il faut répéter chaque année en Automne ou bien au commencement du Prin- 

tems. Au refie les Grofeilles préfèrent un fond fablonneux ou quelque autre ter- 

re 



DESCRIPTION DES GROSEILLES D’OUTRE MER. 191 

rc legerc, bien remuée & bechec , & elles fuportent, YHîvbt le plus rigoureux 

•fans en recevoir le moindre domnrage. 

5. 

La propagation des Grofetlks fe fait de deux differentes manières, par les re- 

jettons même & en plantant les boutures. Cette dernière méthode eft la plus 

prattiquée, puisque de cette manière les boutures prennent plus facilement raci¬ 

ne & produiront par confèquent de meilleurs fruits. Pour cet effêt on choific 

les boutûres les plus grosfes & les plus longues ; il faut les prendre des arbris- 

feaux, qui produifent les meilleurs & les p’us grands fruits. On les plante à la 

profondeur d’environ un demi pied. Il efl: encore à propos, qu’on plante les 

boutures d’abord à l’endroit, où elles doivent croître, fans les transplanter dans 

la fuite; mais en cas qu’il foit abfolument'nècesfair de les transplanter, il faut 

le faire, lorsqu’ils font jeunes, & le plutôt le mieux. Elles produiront ausfi de 

meilleurs fruits croîsfant en tige qu’en buïsfon. Pour cet effét il faut couper les 

^ boutons de la partie inferieur des branches, c’eft à dire de celle, qui doit entrer 

dans la terre, il faut même couper jusques dans la branche, afin cTôtés d’autant 

mieux ces boutons. Par ce moyen on prévient, qu’elles ne pousfent point des 

rejettons aux environs de la racine (Tome premier 526.^. Au refbe on ^euc 

planter ces boutûres en .Automne ou au Frintemt, mais, comme nous venons de 

le dire, il le faut faire dans une bonne terre, grasfe & légère. 

5- 7- 

La propagation fe peut encore faire des grains, que l’on trouve dans les Grc- 

feilles. On recueillit des grains des meilleures Grofeilles que l’on puisfe trouver, on 

les lèche & au Printems fuivant, apres que ces grains fe font amolier dans du 

fable humide où les laisfe pendant quelque tems, ondes fème dans un bon ter- 

tain : Deux ans après on transplante ces jeunes Arbrisfeaux après en avoir ra- 

courci la racine du coeur. Mais en général cette méthode efl peu ufitèe, à 

caufe qu’il'faut attendre longtems avant que ces arbrisfeaux produifent des fruits 

qui font ordinairement de la plus mauvaife espèce. Il efl vrai, que, lorsque 

l’un ou l’autre Amateur du Jardinage & de la Mechanique fe veut bien donner 

la peine, d’entreprendre cette propagation des grains, il arrive fouvent, qu’il en 

vient une forte excellente, meilleure & plus grande, que celles que nous avons 

à préfent. Il eft certain, que les meilleures fortes de toutes les espèces de fruits 

d’arbres doivent leur origine & leur naisfance à la graine. 

Bbb 2 §. 8. 
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'f §• 8. 

La taille eft encore très-nécesfaire à cet arbrisfeau, tant pour le conferver 

plus longtems en force que pour avoir de plus grands fruits. Cette taille eft des 

plus faciles, puisqu’il ne f’agit que de raccourcir les plus grosfes branches jusqu’à 

trois, quatre ou cinq boutons, & de retrancher entièrement les branches mau- 

vaifes & menues, ainfi que le vieux bois inutile & fuperflû, ayant attention au 

bon air de la couronne, pour que pour plus d’ornement elle devienne ronde. Il 

faut un peu moins raccourcir les branches de la Grofeille noire, autrement elle 

produiroit moins de fruits. Le tems propre à faire cette taille eft comme à l’é¬ 

gard d’autres arbres fruitiers depuis ^Automne jusqu’au Printems, mais dans cette 

dernière faifon elle ne fe doit pas faire trop tard. 

On peut encore raccourcir les branches en Eté , lorsqu’elles ont atteint une 

longueur raifonnable, mais cette taille ne leur eft pas trop avantageufe, à moins 

qu’on ne fe borne à couper un peu aux bouts fuperieurs. Mais principalement 

il faut bien fe garder, de ne point toucher aux branches qu’on a desfein d’em¬ 

ployer à la propagation. 

5- 0- 

On forme ausfi des hayes basfes de CroJeUhrs que l’on tond au Cifeau, mais 

il n’en faut attendre que peu ou point de fruits. De plus ces hayes font d’une 

chétive aparence. 

5- 10. 

En cas que l’on fouhaitte, d’avoir des Groftllles plus tard que dans leur faifoq 

ordinaire, qui eft chez nous au mois de Juillèt, il les faut planter contre les 

Clôtures ou murailles expofèes au Nord ou Nord-EJl. On y attache les Grofeilkrs 

de la même façon, dont on agit à l’égard d’autres arbres qu’on met en Espalier. 

Dans cette expofition les Grofeilles viendront plus tard & dureront longtems & 

même jusqu’à l'Automne; mais il n’y attrapent point leur bon goût ordinaire, 

mais reftent petits & aigres. 

On les peut encore placer aux Espaliers & aux murailles plus expofèes au 

Soleil, pourvûque la chaleur n’y foit pas trop brûlante. Pour cet effêt l’expo- 

fition au Sud-Eft eft la meilleure. Les Grofeilles y viennent très-bien ; mais on 

ne prattique guéres cette dernière méthode, à caufe qu'on ménage les places à 

l’Espalier pour de meilleurs fruits. 
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5. II. 

Pour ce qui regarde l’ufage des Grofetîles, elles font, lorsqu’elles font bien mû¬ 

res , un fruit favoureux, d’un goût tant foit peu vetd 6c âpre, 6c très-agréable, 

lorsqu’on les mange avec un peu de fucre blanc. Elles font très-rafraichisfantes 

pendant les chaleurs de l’Eté & pasfent pour très-falutaires, quelque grande qu’en 

foit la quantité & à quelle heure du jour qu’on en mange, foit au repas, foit 

avant, foit après. On les eftime dans ce païs-ci d’autant plus, que fes fleurs ne 

manquent presque jamais de former des fruits, & qu’elles produifent annuelle¬ 

ment beaucoup de fruits, quoique ‘dans une année un peu plus que dans l’autre. 

Je n’en ai nullepart trouvé de meilleures ni en plus grande abondance que dans 

les Paîs-bas, de façon que ce Climat femble être tres-favorable à cette espèce 

de fruits* 

J. 12. 

On confit les Grofeilles au fucre non feulement en entier, mais on en fait en¬ 

core un firop, une gélée &c. 

Pour les confire en entier, à quoi l’on employé ordinairement les rouges à 

caufe de la couleur^ prends en une bonne portion, qui foient bien mûres, ôtés- 

les de la queue & mettés-les dans une poêle ou une chaudière & faitcs-les bou¬ 

illir dans un peu d eau jusQu’a xe Que les jûs mêlée 

avec l’eau. Toutes pasfer ce jûs par un tamis ou mieux encore par un linge. 

D’autres broyent ou pilent les Grofeilles] & expriment le jûs entordant le linge, 

où l’on a mis les Grofeilles, mais fans les faire cuire, mais ce n’efl: ni ausfi fa¬ 

cile ni ausfi bon, que la première manière. 

On prend pour une livre de Grofeilles un peu plus d’une livre de fucre ; on 

fait bouillir ce fucre dans une poêle de pierre jusqu’à une épaisfeur convenable, 

c’efl: à dire jusqu’à ce qu’il ai la confiftence du Sirop ou d’un miel clair, obfer- 

vant de l’écumer, fans discontinuer, & de le clarifier ; ce qui étant fait on y 

met les Grofeilles détachées de la queue, & les plus grandes qu’on peut trouver ; 

on y met autant que le Sirop peut couvrir. Enfuite on fait bouillir le tout une 

couple de fois à petit feu. Ce qui étant fait, on mêt les confitures dans des 

Bouteilles ou dans des pots. 

Bien des perfonnes préparent le firop avec de l’eau à la façon ordinaire, mais 

les confitures ne font ni ausfi bonnes, ni d’ausfi belle aperence. 

On peut pareillement confire les Grofeilles dans du miel, à la manière précédente, 

mais cela n’efl: ni ausfi bon ni ausfi apetisfant, que lorsqu’elles font confites au fucre. 

Ccc 5. 13, 
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5- 13- 
Pour faire le firop de Grofeilles on prend deux livres de fucre pour trois livres 

de JUS exprimé de la manière prescrite §. 12., & après qu’on l’a laisfc fermen¬ 

ter pendant trois jours, puisqu’autremept le firop prendroit la confiftence dune 

gelée, on y mét le fucre, & on fait bouillit l’un & l’autre jusqu’à ce qu’il en 

vienne un firop clair, en le remuant & en l’écumant continuellement. Enfuite 

on conferve ce firop dans des pots. 

5- H- 
• La gelée de CrofeUles fe fait à peu près de la même façon que le firop pré¬ 

cédent, à l’exception qu’on ne laisfe point fermenter le jûs, mais qu’on l’employe 

* tout frais & qu’on le fait devenir un peu plus épais en bouillant, cela étant fait 

prends trois quarterons de fucre pour chaque livre de jùs exprimé (§. 12.), fai¬ 

tes bouillir l’un & l’autre doucement fur un feu de charbons, en le remuant con¬ 

tinuellement avec un cuèllier de bois & en 1 écumant, jusqu a ce que le firop 

tient au cuillier ou qu’il commence a filer ^ mettés la gelee enfuite dans des pots 

qu’on ferme dès que la gélée cil dévenuë froide. 

Toutes ces’ confitures deviendront infiniment plus délicieufes lorsqu’on mêle un 

peu de jCîs' exprimé de FraniMfes dans ce jûs de Grofeilles. Elles font toutes ex¬ 

cellentes à prendre pendant les chaleur* de l’Eté auefi bien que dans des fièvres 

chaudes, puisqu’elles étanchent la foif & font fort rafraichisfantes ; les malades 

f’en peuvent fervii* en toute fans le moindre danger ; elles fortifient le coeur, 

l’cftomac ainfi que les esprits vitaux. 

En mêlant un peu de ce firop dans de l’eau fraiche, on aura une boisfon dé- 

licieufe, rafraichisfante, ausfi agréable & ausfi falutaire que la Limmiade. 

§.15- 

On tire encore des Grofeilles un jûs à l’ufage de la Cuifine, de la manière 

fuivanèe. Prennés du jûs exprimé 8c pasfé par le linge (f. 12.), mettcs-le dans 

une Bouteille, que vous placerés ouverte, dans quelque endroit chaud ; le jûs 

fe mettra dans peu à fermenter 8c à fe répandre ; la Bouteille doit être bien plei¬ 

ne, par confequent il la faut remplir de nouveau jûs a mèfure que celui, qui efl: 

dans la Bouteille fe répand, afin que l’écume puisfe fécouler. Quand le jûs a as- 

fez fermenté, mettés-y du fucre blanc ordinaire ou du firop de fucre, & bou- 
• r 

chés-bien la Bouteille. La raifon principale, pourquoi on y mêt du fucre, efi: de 

conferver le jÛs de faîgrir. On mêt de ce jûs aux Poires & Pommes étuvées, 

ce qui leur donne un goût très-agréable & une belle couleur rouge. 

On 
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On peut conferver ce jûs bon & doux, en le mettant dans une Bouteille qu’on 

aura foufrée en dedans. Par ce moyen le jûs fe conferverâ bon & doux, pen¬ 

dant plus d’un an tandis que le jûs fermenté dévient fouvent un peu âpre & aigre 

comme du Vin aigre, à moins qu’on n’en entretienne la douceur à force de fucre. 

Bien des perfonnes couvrent le jûs fraîchement exprimé & mis en Bouteille 

avec de l’huile ^Olives ou à'Jmandes à l’épaisfeur du pouce, ce qui le conferve 

pareillement fort longtems, mais je préféré la dernière manière précédente étant 

la plus facile & la moins dispendieufe. 

5- i<î. 

On peut encore faire du vin de ce jûs exprimé, qui a un goût très-agréable, 

pourvu qu’on y épargne point le fucre. Cela fe fait en mettant beaucoup de' 

fucre dans le jus exprimé dès qu’il a un peu fermenté. Je me fouviens à cette 

occafion, que me trouvant un jour avec d’autres Convives à la table de certain 

Seigneur, on y verfa entre autres vins d’un vin rouge, après que chaque Con¬ 

vive eut vuide fon verre, notre hôte nous démandâ à tous notre jugement fur 

ce vin & pour quelle forte nous le prenions; chacun dit fon fentiment, & quoi¬ 

que les avis différeroient par raport à la forte, ils furent toujours unanimes pour 

déclarer ce vin un excellent vin rouge ; fur quoi notre hôte fe mit à rire, di- 

fant que nous nous étions tous trompés', que Ire Ifétôit que du jus de Grofeillts 

rouges, qu'il avoît fabriqué lui meme par curioficé, & pour entendre notre juge- 

ment ; enfuite le Seigneur fit fervir d’autres vins. En effet ce vin de Grofeilles 

étoit fl bien préparé, 8c avoit le goût ausfi naturel que fi c’eut été du vin vé¬ 

ritable, que je crois, que le meilleur connoisfeur y eut été trompé. 

S- 17- 
On employé encore les Grojeïlks rouges dans la caifine, pour en faire des 

Marmelades, des Tartes & autres firandjfes, dont nous abandonnerons la prépara¬ 

tion aux Cuifiniers. , 

5- IS. : 
Pour ce qui regarde les Grofeilles noires, il n’y a que peu de perfonnes, qui 

les mangent; on prétend pourtant, qu’elles font très-falutaires contre la Goûte & 

la Gravelle. Pour cet effet bien des perfonnes en mettent dans de l’eau de vie, 

dont ils prennent de tems en tems un verre. ’A caufe de leur utilité contre la 

Goûte &c. ou les confit encore dans du fucre à là même manière que l’on fait à 

l’égard de Grofeilles rouges (J. 12.). 
Ccc 2 D E- 
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DESCRIPTION 

DES 

GROSEILLES ORDINAIRES. 
j. I. 

E fruit de ce petit arbrifleau efl: nommé en François, Grôfeille en 

Latin, Grofularia. Uva crispa. Uva fprua. Ribes aculata. En 

Allemand, StachebBeer. Stichel-Beer. Kraus-Beer- KIooller-Beer. 

krufel-Beer. En Hollandois, Kruis-befîe. Stekel-befie. Kroes-befie. en Anglais, 

Goesberry. En Danois, Stikel baar, Krus-baar. En Suédois. Krus-baar. Ste- 

bel-baar. 

Il y en a de difFerenter fortes, comme: 

• I. LA GROSEILLE VERTE ORDINAIRE. 

Grofularia fpinofa fativa. C. B. Pin. 455- Tourne/. Infi. (539. Boerh. J. A. 

2. 253. 

Grofularia majore fru£l;u. Clus H. 120. 

2. LA GRANDE GROSEILLE VERTE. 

Grofularia fpinofa fativa, fru^u rotunda providante, Nobis, 

3. LA GROSEILLE BLANCHE ORDINAIRE. 

Groflularia fpinofa fativa, fru61:u albo. Nobis. 

4. LA GRANDE GROSEILLE BLANCHE. 

Grofularia fru6lu maximo hispido, margaritorum feré colore. Raj. Hijl. 

1464. 

Groflularia five Uva crispa alba, maxiraa, rotunda. H. Edinb. Tourne/. 

Injl. 62p. Boerh. J. A. 2 253. 

Ribis ramis aculeatis ereétis, fruftu hispido. Linn. Virîd. 21. Roy. Prodr. 

. 273- 

Ribes ramis aculeatis, racemis ereftis, frudlu hirfuto. Linn. H. Cliff* 82. 

. ^ Hort. U/p. 51. 

5. LA LONGUE GROSEILLE JAUNE. 

Groflularia maxima, fubflava ablonga. H. Edinb. Tourne/. Inji. 6ip. 

^ 6. LA GROSEILLE ROUGE. 

Groflularia fpinofa fativa, fru6tu rubra 

7. LA 
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r. la groseille violette. 

GrofTuIaria fpinofa fativa, altéra, foliis latioribus. C. B. Pin. 4SS’ Tour- 

nef. h\fl. 639. Boerh. J. A. 253, 

Groflularia fpinofa fru6tu obfcure purpurafcente J. Bauh. i. 48. 

Groflùlaria fruftu obfcure purpurafcente. Chf. Hifi. i. 120. 

Ribes ramis aculeatis reclinatis. Linn. H. Cliff. 82. Roy. Prodr. 270. 

8. LA GROSEILLE SANS EPINES. 

Groflularia fimplici acino cæruleo, non fpinofo. C. B. Pin. 455. Tourne/. 

Injl. 639. 

S- 
Les deux premières fortes font de forme ronde & de couleur verdâtre. 

La troifiéme & la quatrième font pareillement rondes, & lorsquelles font mû? 

Tes de couleur blanchâtre, & la troifiéme forte efl: ordinairement un peu vé- 

luè. Ces deux fortes paflênt pour les plus apetiflântes. 

La cinquième forte, qu’on apelle encore Grofeille de Lombardié, efl: d’une ron- 

deur okongue, & de couleur jaunâtre, lorsqu’elle efl mûre. 

La fixième efl; de forme rondelette & de couleur^ rouge, on en trouve une 

grande & une petite forte. 

La feptième eft tant foia peu plus longue que ronde, fà coiileur elt violette 

ou d’un pourpre obscûr, fouvent elle efl: encore un peu véluë. Ses feuilles font 

plus grandes que celles des précédentes fortes, & les jeunes branches courbées 

'en bas, ce qu’on voit [pareillement aux autres fortes, quoique pourtant ni ausfi 

courbéees. 

La huitième forte efl de couleur bleue & fans épines ; mais on trouve cette 

forte rarement dans ces Provinces. 

- §. 3‘ 

On trouve en Allemagne une] forte de Grofeilles fauvages^ qui croiflènt par ci & par 

là fans culture parmi les brouflâilles ; le fruit en efl très petit & a ordinairement 

la peau unie, tandis que les Grofeilles domejliques font pour la plupart plus gran* 

des & plus ou moins véluës, & l’on en trouve quelquefois d’une même forte, 

qui dans un endroit viennent avec une peau unie & dans un autre plus ou 

moins velues, ce qui femble dépendre.du terrain & de l’expofition. 

5. 4. 
•.. Ces Grofeilles exigent la même forte de terrain , la même expofition & la mê- 

me culture.que celles à'Outre mer; leur propagation fe fait encore de la même 

Ddd manière 5 - 
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manière; il fer oit par confcquent fuperflûs d’en faire ici la répétition. Je pas- 

ferai donc à l’afage oeconomique de ce fruit. 

S- 5. 

Ce fruit n’efl pas beaucoup eftimé’ à être mangé crû, parce que le goût n’en 

eft pa? fort réïevé; il fe trouve pourtant des perfonnes, qui aiment les Grofeil- 

ks creuës; & les grandes blanches paflent pour les plus apetilTames dans ce 

Païs-ci aüsfi bien que dans plufiurs autres on les relègue à la Cuirine, & ce!à 

avant qu’elles font mûres ; pour les étuvé avec de la viande ou avec du pois- 

fon, ou pour en faire un entremets avec du fucre ou du firop, pour être man¬ 

gé ave'c de la viande rôtie ou du poisfon frit; de cette façon, quand elles font 

bién préparées, elles font un mets fors agéable, falutaire à l’cftomac & excitant 

lapetit. ^ 

Pour cet effet on confit les GrofeilleS encore vertes, pour f’en fervis en Hi¬ 

ver; & de tous les fruits qu’on confit il n’y a aucune espece, qui conferve fi- 

bien fon goût naturel qui celle-ci. Vosci la façon de les confire: 

Prenés dés Grofeîlles fraîchement cueillies & encore vertes, épluchés bien, & 

I mettés-les dans des boteilles bien féchées en dedans avec du fable tout chaud 

pour qu’il n’y rcfle pas la moindre humidité. Il ne faut remplis les bouteilles 

qu’environ jusques au coû. Bouches bien les bouteilles & couvres le bouchon 

avec une vesfie; & pour les bien conferver, on place ces bouteilles dans la 

cave fur des lattes aves le cul en haut. 

Bien des perfonnes mettent de la paille dans une chaudière, fur cette paille ils 

placent les bouteilles, fuit ils remplilfent la chaudière d’eau & la mettent fur le 

feu. Ils font bouillis doucement cette eau pendant une heure ou une heure & 

demie ; au bout de ce tems on fort les bouteilles de la chaudière, & pour ne 

point risquer, que les bouteilles crèvent, on étend une viceille couverte fur le 

pavé ou plancher, on place les bouteille^ fur cette couverte & avec fes boutron 

touvrfc les bouteilles, àfin qu’elles ne refroidiffent que peu à peu. Quand le* 

bouteilles font refroidies, on les place dans la cave fur des lattes. 

.J. 15. 

On peut encore faire du vin des Grofeilles de la façon fuivantc: 

Prenés des Grofeilles blahchcs Ou jaunes breh mûres des meilleures fortes, apré* 

qu’elles font bien froisfëeî mettes-les dans Uné cuve bien propres & verfés des- 

fus 
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fus l’eau bouillante dans une quantité raifonnable ; bouchés bien la "cüve & 

lEaites la repofer pendant trois à quatre femaines, jusqu’à ce l’eau a tiré toute la 

force & tout l’esprit de ces Grofeîlks, En fuite metter cette liqueur, après 

l’avoir filtrée à travers un linge dans des bouteilles, ajoutés-y un peu de fucre, 

bouchés bien les bouteilles laifés les repofer pendant quelque temsi jusqu'à ce 

que le tout ait bien fermenté; vous aurez alors un vin asfez fort, d’un goût 

très-agréable & fort falutaire. On n’a qu’à en faire i’csfai, pour en ctre con< 

vaincû. 

V 
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■ DESCRIPTION 
DES 

EPINES VINETTES 
S- I. , . 

EPINE VINETTE, qui eft un arbufte tres-épineüx, eft nom¬ 

mé en Latin ^ Berberis. Crispinus, Spina acida. En Allemand y 

Saurborn. Saurach. Erbfel. Verfich. Preiflel-Beer. En Hollan- 

dois, BerberifTe. Saufe-boom. Suuring-boom. Berberis-faude. Boom-furkel. En 

Anglais,, Barbary-Tree. Hauthorn-Tree. En DanoiSy Sur-Tortu Berberis. En 

Suédois y Berberis. 

^ §.2. 

On en trouve trois différentes fortes, comme: 

1. L’EPINE VINETTE ORDINAIRE. 

Berberis dumetorum. C. B. Pin. 454. Tourne/. Inji. 614.. Boerh. /. A. 2. 

233* 

Berberis vulgo, quæ Oxya canthæ putata. J. Bauh. i. 52. 

Spin acida 4. Dodon. 
y 

Berberis. Lob. . ■ > 

Berberis fpinis triplicibus. Linn. H. Cliff. 122. Plor. fuec. 290. Mat. med. 

170. Roy. 438. Hall. heh. 424. 

2. L’EPINE VINETTE fans pépins. 

Berberis fine nucleo. C. B. Pin. 454. 

Berberis aspera. Clus H. 121. Tourne/. Injî. 614. 

3. L’EPINE VINETTE à larges feuilles. 

Berberis foliis falitisfimis, canadenfis. H. R. Pari/. Tourne/. Jnjî. 614. 

§• 3- 

Cette dernière forte ne pas fort commune dans ce païs*ci; elle croit dans la 

Virginie & dans le Canada &c. La première forte eft la plus connue elle croit 

en Allemagne fur les bords du Rhin, en HeJ/e &c. fans culture dans les bois & 

les brouffailes & dans des endroits raboteux. 

I 
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La feçonde forte ne diffère de la précédente qu’en ce que les fruits font fans 

pépins, & pour cette raifon on les cftimc le plus pour être confites, à 

'caufe qu’il eff tres-difficilc d'épluchcr les pépins de ces petits fruits. On prétend, 

que cette forte fans pépins change quelquefois & prend des pépins, mais je n’en 
« 

ai jamais fait l’expérience. 

i 4. W. 
■i' 

hcs.Epines Finettes reëusfiffent dans toutes fortes de fonds, tant fablonneux 

qu’argileux, mais mieux encore dans un terrain humide. Elles démandent peu 

de culture, refiffent très-bien aux rigueurs de XHiver & leur propagation fc fait 

facilement au moyen des boutures. 

C’efl; au moyen de ces mêmes boûtures, qu’on les plante dans les jardins dans 

des endroits reculés. Leurs épines fortaiguës & parcequ’elles croisfent en buis- 

fon les rendent fort propres à en former des hayes vives, pour fervir de clôture 

au vergers ou aux Jardins potagers ordinaires. 

Les feuilles ont un goût aigre comme le Lnfeîl, ausfi ont-elles la même force, 

& les Cuifiniers les employent en guife de Lofeil; c’efl; ce qui a fait donner par 

les Hollandtis à cet arbrisfeau le nom d’arbre de fausfes. 

% 6. 
On ufe peu de ce fruit, à moins que ce ne foit pour les confire, ou pour en 

faire un firop ou une gélée. Toutes ces différentes Confitures font très-agréables, 

falutaires & rafraichifantes dans des fièvres chaudes ainfi que pendant les cha¬ 

leurs de l’Eté, tout comme les Confitures de Grqfeilks rouges, on les prépare 

ausfi de la même façon, à l’exception que pour confire les Epines Finettes en en¬ 

tier il en faut ôter les pépins, à moins qu’on ne fe- ferve de la forte fans pé¬ 

pins, & en cas qu’on n’a pas asfez de fruits pour en faire le Sirop, on peut 

préparer ce Sirop avec de l’eau mêlée d’un peu de jûs. ^ 

§• 7- ‘ 

On en fait encore des tablettes très-excellentes de la façon fuivante. : Prends 

quatre Onces de fucre blanc ainfi que du jûs exprimé des Epines Vinettes ; met- 

tés ce fucre dans une poêle & faites le fondre fur un petit feu en y ajoutant de 

tems en tems un peu c'e ce jûs; remuës-le continuëllement & ôtés-le quelquefois 

du feu & reraettes-le avant qu’il foit entièrement refroidi, enfuite lorsque le fu- 

I ."I 0 2 3 :: Eee 
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cre dévient un peu trop fec, il y faut ajouter un peu de jûs, mais pas tout à 

la fois, jusqu’à ce que tout le jûs y fera entré ; en bouillant il le faut remuer 

continuellement. ’A la fin, lorsque le fucre eft convenablement épaisfi, vous le 

verferés fur une planche unie, un peu mouillée & faupoudrée de fucre ou bien 

fur une plaque de fer blanc, & lorsqu’il efl: refroidi, coupés-le en tablettes, que 

vous laisferés fécher & conferverés dans une boite entre du papier blanc dans 

quelque endroit fec. 

S. 8. 

L’eau, où l’on aura bouilli des Epines Vinettes, qui ne font pas encore tout 

à fait mûres, foit fraiches foit léchées, efl très-bonne contre la gencive gâtée 

ainfi que contre les inflammations de gorge, en le rinçant la bouche & en le 

gargarifant avec cette eau. 

5- 9- 

L’Ecorce intérieure & jaune des branches fert aux Peintres pour en compofer' 

une belle couleur jaune. 

D E S C R I P- 
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DESCRIPTION 
DES 

CORNOUILLER. 
S. I. 

E CORNOUILLER efl nommé en Latin, Cornus. Cornus mas. 

Ln Allemand, Corneel-Kirfchen. Korneel-baum. Welfcher-Kirfchen- 

baum. Thierlein-baum. Kurber-baum. Ln Hollandois, Cornoelje- 

boom. En Anglais, Cornel-Tree. Cornelium-Cherry-Tree.. En Danois, Corne- 

ole-Tree. En Suédois, Corneol-Tra. 

5. 2. 

E y a deux fortes principales de cet arbrisfeau, comme: 

I. LE CORNOUILLER DOMESTIQUE. 

Coiiius iiurienfis mas. C. B. Pin. 447. Toiirnef, Infi. ^41. Boerh. J. A. 

25<5. 
Cornus fativa feu domeflica, J. Baiib. i. 210. 

Cornus. Dodon. Lob. Clus. H. 12. 

Cornus mas. Tabern. 

a. le cornouiller SAUVAGE. 

Cornus filveftris mas. C. B. Pin. 447. Toumef Inft. 641. 

Cornus mas puniclio. H. 13. 

Cornus umbellis involiorum aequantibus. Linn. H. Cliff. 38, Hm. U^f. 2^' 

Roy. Prodr. 249. 

La première de ces fortes eft cultivée dans les Jardins, on en fait quatre fub- 

divifions fuivant la couleur des fruits, comme, la rouge enfoncée, la rouge clai- 

re, la blanche, la jaune de couleur de cire. H y a encore une forte de cou. 

leur rouge très enfoncée, dont le noyau eft plus court & plus épais; mai* 

la première fusdite forte rouge la plus connue, la plus commune & la plus efti- 

mée pour la couleur 3c le bon goût de fon fruit, 

5- 3. 
Ece 2 
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5- 3- 

La feçoTide fofte cfôit natùrellemenc & fafis culture en Saxè, en Thunnge, 

en Bohême & en Autriche &c. c’eft un arbufte, qui produit des fruits plus petits, 

& plus mauvais, mais quelque fois ausfi plus grands & plus doux que ce ne 

font ceux de la forte domeftique , de qui elle ne diffère pas d’ailleurs. 

5- 4. ' 

Les Cornouillers viennent très-bien dans toutes fortes de bonnes terres, mais 

mieux' encore dans des terres fablonueufes, où elles donnent plus & de meilleurs 

fruits ; ils demandent encore d’être placés 'en plein air, & refiflent facilement 

aux regueurs de ÏHiver. 

i S- 

La propagation fe peut faire au moyen des noyaux , qii'on laîsfe amollir 

pendant l’hiver dans du fable humide & qu’on féme au Printems dans des regoles. 

Pour les jeunes arbres, dés qu’ils ont deux ou trois ans on les transplante & 

on leur racourcit la racine du coeur. Mais dans ce Païs-ci la propagation fe 

fait ordinairement au moyen des rejettons ou bien en enterrant des boutures, 

pareeque cette méthode efl: plus aifée & d’un plus promt effet ; la propagation 

fe peut encore faire en plantant des boiiriirrs ^ 

■§.6. 

On plante ordinairement le Cornouiller, qui en ■ croîsfant peut quelquefois dé¬ 

venir un petit arbre dans les Jardins dans quelque endroit féparé à caufe du 

fruit. On en peut encore faire des hayes tondues, qui deviennent fort touffues, 

& qui peuvent f’élever jusqu’à la hauteur de dix à douze pieds, & ont une belle 

aparence à caufe de leurs belles feuilles reluïfantes ; mais dans ce cas là on ne 
U 

doit pas f’en promettre du fruit, puisque pour çelà ils demandent de croître en 

liberté. 

S- 7. 
- Les Cornouillers mûres ont le goût doux, un peu âpre ou verd ; mais il faut 

qu’elles foient bien mûres, autrement elle ont le 'goût mauvais & cirent la 

bouche. Les meilleures font celles, qui tombent dès qu’on fécouë tant foit peu 

l’arbre. On les mange tant crues que confites. On en peut faire encore une 

conferve ou une marmelade, qui fe prépare de'la même façon que celle de 

Cerifes. Ces confitures fortifient beaucoup l’eftomac} les perfonnes, qui font 

con- 
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conftipées, n’en doivent pas ufer beaucoup, puisqu’elles resfèrent; en confequen- 

ce elles font très-utiles contre la Disfenterie 6c autres flux de ventres contre les 

Vomisfemens. -> . r 

S. 8. 

On confit les Cormiiiïïes encore, vertes au vinaigre ou au fel, pour être man> 

gtfés avec d’autres met», tout comme les OUves ;■ préparées de cette façon ellcs^ 

ont un très-bon goût, fortifient l’eftomac 6c excitent l’apetit. 

5- 9- ' 

On prétend, que les jeunes feuilles du CormiiUler féchés dans l’ombre & buè's 

en guife de Thée, ont le goût ausfi bon même plus agréable que le Thee, & 

qu’elles font tout ausfi falutaires. L’expérience efl: trés-aifée, mais je ne l’ai pas 

encore faite, puisqu’il n’y a que dépuis trés-peu, que j’ai apris cette propriété. 

• ^ 5- 10. 

bois du 'Cornouiller efl très-dur ; les Tourneurs l’employent beaucoup 

pour toutes fortes d’ouvrages. Les faifeurs des moulins Ten fervent ausfi beaucoup. 
\ 

§. II. ■ ■ 

. ' - - - 

II y a encore deux autres fortes du Cornouiller Européen y comme; 
* • • • 

I. Cornus fœmina. On en parlera, lorsque nous viendrons aux Plantages. 

3. Cornus tiarbacea. Lînn. Flor. 3<5, tab. 5, fig. 3.’ Roy. Rrodr. 24p. 

Cornus pumila herbacea., Chamæ péri climenum diéta, Dillen Elsb: io8* 

tab. 91, 

Pericjymenum hunjili. C. B. Pin. 302. 

Periclymenum humile Norwegicum. C. B. Pin. 302. 

Periclymenum paryum prutenicum ClufiL J. Baiih. 2. 108. L- ' j 

Chamæ periclymenum prutenicum. Clus. pan. ' lo: ' j 

Chamæ periclymenum aliud tenerius. Clus. H. 60. 

Periclymeno accedens planta nonanthesnoflras. Moris Hifi. 3, p. 535. 

Cette feçonde forte efl: une plante basfe & de longue durée, qui croît dans 

les montagnes froides à'Jüemagne , ^Hongrie &c. principalement beaucoup dans 

les Pais Sepîenîrionnaux y comme en Suédy en Norvège en Moscovie &c. y elle pro¬ 

duit des fruits rouges & ronds, dont beaucoup viennent enfemble, chaque fruit 

a fon noyau ou grain de fémence renfermé en lui. Ces fruits font aqueux & 

d’une douceur fade ; on en voit peu dans ce Païs-ci & leur utilité n’efl guéres 

plus connue. 
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