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E P I s T R E
AUX

D A M E S

ES'DAMBS,

le nay pas dejjein de faire icj

un Tanegyrique de la, beauté >

utilité y c> ncc^té des lardins »

ils parlent affez d'eux-mefmes'
pour fe faire efîimer : joint aujjî

^ue beaucoup de braVes hommes ^

â iij.



E PI s T RE
tdnt anciens i que de nojlre temps

fs font plus à en décrire lesexid-

lehces ^ 0> ont emplojé Jes plus

hdles hrures de leurs foiftrs pour

en exalter les beauté;^ en \ers 'ft)

en profe : mais la plujpart fe font

ferais du fujet plùtoji pour faire

pa^oifîre la force de leur génie ,

que pour donner quelque inRru-

Bion s €?* je crois qu'ils ny a-

Voient aucune connotffance , puis

qu'ils n'ont fait qu fleurer une

matière f importante ; car après

a^^oir leu leurs œuWes , l'on y
admire plutofl le bel avancement

en leurs poëjîes , qi^e l'on ne

tire inflruilion IH ce qu ils ont é-

crit : refermé Monjîeur de la Serre»

qui a compofé le Théâtre d^Jgricul-

ture en profe , a^ecun tel ordre^



AUX dames:
^ùc Port le Ut relit fans aucun

dégoufl : mais comtfic il a traitégc
neralcment de tout le ménage

de la campagne , // n^a pu par-

ticularifer
*
ce qui efl neceffaire

pour le Jardinage
^ qui efl le feul

fujet que je prêtens yous faire

y>oir en ce Livre. Il porte en ti-

tre L E 1 A RDI N 1ER
T R A N C O I S y à caufe que

tous ceux qui en ont traité >
^

n^ont piflé qUe de leur climat ;

par exemple , Monficur de la

Serre , a cempesé fon œuvre en

Languedoc
,

qui efl un pays bien

différent de celuy de n?ans & de

fes environs > pour lequel fay
dejfein d*écrire y comme ayantfait

expcrience en ce climat de tout

te que je diray : le le dédie

à iiij



EPISTRE
\AVX DAMES » mais partie»^

heremcnt aux MESNJGEPvES,
dautant que chacune a fes incli-

nations particulières : les unes fe

pUifent aux charmant accords de

la muftque j les autres en la

leBure des Romans belles

pièces en Trofe , nen laiffant /-

chaper aucunes qu elles ne leur

donnent rang jur la tabblette :

les autres à la Comédie , G*

4UX doux accens des ^^ers s

les autres affeBionnent les ta-

tableaux des bons Maiîlres s

les autres font cabinet de toutes

fortes de curiofitez &^ les au-

tres aiment paj/tonnement les bon-

nes odeurs ^ font fournies de

quantité d'ejfences , C poudres

pretieufes : ainfi di^fierfeme'nt



AUX DAMES.
fort- plaifir en les maniant ^
^dant , aucuns d€f<^Hels ont la

peau
fi

délicate ,
(quelle a be-

foin d'une main fuhtik 3 ^ lé-

gère , peur la lcy>er. auec plus

de propreté. Outre ces conten-

temens , j'jy en rewarc^ue encore

trois ' très-avantageux s le prC"

rhier ^ le plus ïouahïe ep celuy

des prefens que ^'ous en faites i

des perfonhes de toutes fortes de

conditions -y dont X'ous efies am-

plement remerciées ft) loiiées dans

'voflrc curiofite s le fécond ,

que \ojlre maifon en efl four-

nie V le troifiéme , Ç qui y>ous

fer^^àimer votre ménagement 3 )

£ efl' que Vous pourrez Vendre ta

levée des fruits d'une quantité

de yes arbres , à des fruitiers



EPI s TRE
qui '\>ous payeront argent com-

ptant par avance , furquoy

vous fonderez »»e partie de

\ojlre revenu : le connois des

Dames de grande condition ^ui

en ufent de la forte s (!f a-

Voilent a que ce profit leur fait

ajfeiïionner davantage leur jar-

din ^ les rend plus hhcrales

aux dépenfes neceffaires qu ily

convient faire. Cefi pourquey

( M ES DAM ES) fefpC'

re que vous me ffaurez g^é ,

de vous «Voir dreffe cette in-

jîruïlion , ie l'ay fait imprimer

en petit Volume
, afin que Vous

le puifftfz porter fgns im^om*

modité
,

pour confronter le

travail de Vos lardiniers aVec

ce petit liVYç , C iuger de



AUX DAMES.
chacune fuit fon inclination , )

toutes loiiahles en leurs curio-

ftcZ y ) f^^^^ comme elles ne

les recherchent que pour fatis-^

faire les fens , celles que i*ay

nommées n'en regardent chacune

quun feul : le lardin a cette

prérogative par defjm les autres

,

qu*il donne dequoy les fatisfai-

tous cinq j VOdorat y trouve

fon contentement dans la quau'

tité des fleurs , C des fruits qui

portent odeur -, la veuë fe re-

jouyt en la di)perjîtè des cou-

leurs qui s*y rencontrent > fi

Vi'\>es que tous les plus excel-

lens Peintres demeurent court en

imitant leurs beaut^ez i
les cou-

leurs les plus fines font ternies

par leur cdat : pour le gouji -,



E P I s T R E
il fiiffit de dire, que îei friands

^ délicats après s^cjlreplus que

fujfifâmment gorgez de flujtcurs

fortes de bons mets ^ ne(liment

pas a)p<>ir fait bonne chcre , s'il^

ne finiffent leurs fefîins par les

fruits qui fans eflrc affaifon-

nez nature 3 fe trou^

y>ent néanmoins fi excelkns ,

chacun en fon efpecc , quil

faut a^oHer que les fruits feuls

,

emportent le prix en la fatis-

faSlion du goufl : l'Ouye qui

femhle en eftre exclufe , me

fait dire pourtant qu'il n'y a

point de* contentement qui e'gale

celuy d'entendre louer la beauté

de ru être jcirdm , C particuliè-

rement la groffeiiT C divcrfité de

Vos fruits y le Taïl y trouye auffi



AUX DAMES.
leur capacité ou ncgltgence î

i'di mis à la fin du traité des

fruits un catalogue très-ample

de tous leurs noms $ quand

il ne ferVnoit que pour yotfS

en entretenir dans les corn-

pagnies , encore en pourrez

\ous retirer quelque agréable

fainfaBion. Et pour comble

du ferVice que ie defire ^ous

rendre , ie conclus par h met-

niere de confer^er vos fruits ^

tant en leur naturel , que fechezs

C pour une grande facilité de

faire toutes fortes de confitu-

res , pafles.y gelées, confer)fes y

CT* majfepains , fans s^embarraf-

fer beaucoup, Fous fupltant

d'txcufer mes défauts p^ar tout

ou V(7«/ les rencontrez , ^ de



E P I s T R E.

ne me fas condamner qu après

que *vous 4urez expérimenté le

contraire de ce que t'écris par

les épr€u\>es que "^ous en ferez s

faites- moj auffî la g^ace de croire

que ie ne me ferais pas hasardé

de mettre ce petit œuwc en lumiè-

re , fi je nay>ois fait les expe^

riences de tout ce qui y efl corn-

pris.Àgréez.àonc(^s'il Vous plaijî)

ce petit trayfail
, qui Vous efl of-

fert avec tant de fournirons )par

MESDAMES ,

i

Voftre très obeyflànt fervireur ,
*

R.D.C.D.W.B.D.N.



PREFACE
AU LECTEUR-

N T R E 2 dans ce JAR-
DÎN qui que vous

foyez , Cher Lecteur>
j'ofe bien me promet-

tre que vous y trouverez voftre fa-

tisfadion : Si vous eftes fçavant

au Jardinage , vous verrez la bel-

le dirpofition qui eft dans tou-

te fon enceinte , tant nos arbres >

qu'en nos herbages ; m'afleurant

que vous aurez affez de courtoilîe

pour approuver noftre petit labeur;

Il^n'eft pas dreffé pour vous inftrui-

re , car je fuppofe que vous en fça-

ycz beaucoup plus que moy , & me-



"IPKEV ACE.
iiimcroîs trcs heureux ( fi j'avois

l'honneur de voftre connoiflance
)

que vous me voululïîez fouffrir au-

près de vous pour en tirer des Le-

çons: cen eiVque pour ceux qui n'y

onr aucune connoiflance, ou bien

petite > que /ay voulu écrite; par-

ticulièrement pour înftruirc tant de

pauvres gens qui trou veroient leurs

journées , s'ils fçavoîcnt un peu fc

démêler du Jardin ; ce qui a fait que
jeme fuis rendu le plus intelligible

qu'il m'a efté polUbie dans les ter-

mes les plus communs de nôtre

Langue ; fi j*ay usé fouvent de re^^

dites , c'eft afin qu ils comprifleiy;

avec plus de facilité ce que je de-

frrc qu'A? fçachent , & ce qui leur

eft extrêmement neceflaire ; ils le

pourront apprendre dans les deux
premiers Traitez : Car le troifiéme

n'eft pas pour le dehors , il n eft

que pour le dedans du logis , les

Sommeliers des grandes maifons

avoueront qu'il ne leur eft pas cn^^



TREV JCE
ticrcmcnt inutile , pour (dans Terâ^

baras qu'ils ont quelquefois ) feref-

fouvenir de plufîeurs gchtillefles

que le changement des faifons leur

pourroit avoir fait oublier à caufc

du long*ternps qu'il y peut avoir ,

qu'ils nok$ ont pratiquées : Les
perfonnes de qualité peuvent fcdi-j

Vjertir en la ledure de noftre Li-|

vfC j Car comme ils prennent plaifîr

à leurs Jirdinages) ils pourront s'en

cntrjctcnir avec leurs Jardiniers , &
leur commander fort à propos çc

qu ils defîrcrt qu ils exécutent : Les
Bourgeois qui ont des maifons de
plaifîr proche Paris > &:qui ne veu-

lent faire la dépcnfe d'y entretenir

un Jardinier ; peuvent donner un
de ces Livres à leurs Vignerons , qui

cau sera que ces fortes de gens ( quoy^

que groilîcrs ) ne laiflcront pas de
fe façonner , ce qui fera qu'ils en
feront mieux fervis , & leurs jar--

dins mieux entretenus, Bref je ne

5;;ois perfonne qui puiJûlb rcfufer la



TKEV ACE.
proiîienade de noftre Jardin > & à

<jui elle ne foie neceflâii c pour Ton

contentement & pour Toeconomie

de fes provifîons : On y admirera la

bonté de l'Authcur de la nature qui

a voulu obliger l'homme ( .quoy

qu'ingrat j à reconnoiftrc la mulci-]

tude de fes bien-faits , en Tinnom-
brable di^'crfîté des arbres 5 plan-!

tes, qui contentent la veuë par leur

beauté, & fatisfont à rentrciien de

la vie ) non feulement pour la nccef-

fîté , mais encore jufques à l'excez:

Je le prie (Cher Lecteur) qu'il

vous donne les faîfons propres à

embellir voftre Jardin > & favorife

toutes vos entreprifer

«



AVIS.

VOus fçaurcz que quelques en^

vieux ont faliifîé nos Livres eu
plufîeurs endroits , lefqucls ils venw
dent en cachette , & les ont con-

trefaits fur leS premières im preffions
qui ne font pas Çi amples que les der-

nières
,
que j'augmente change &

embellis à chaque fois ; c'cft pour-

quoy je vous confeillc de n'en ache-

ter d'autres que de ceux que vend
noftrc Imprimeur qui y fait la dé-

pcnce entière > tant par la belle &
corredc impreflîon /que par lepaJ .

pier & les figuras.





L E

JARDINIER
FRANÇOIS.

PREMIER TRAITE*.

Du Lieu ^ de lu Terre Tonds d»

Jardin -, avec le moyen démettre

en valeur la méchante Terre»

SECTION PREMIERE.

OUS ceux qui ont écrie

du ménage de ia Canijja-

gne , ont appotté des fu-

jctions fi grandes en la dif-

poficion des bânmens , &
autres parties du Domaine , qu'il eft du

A



r LE JARDINIER
tout impoÀîblc de pouvoir dreffer ua
lieu comme ils vous le prefcrivcnt , dau-

tant que toutes les fituations ne s'accor-

dent pas toutes à leur fouhait : C'eft

pourquoy je ne vous veux afltijettir en

aucune façon à placer voftre Jardin , vous

vous fervircz des lieux comme vous les

trouverez , s'il font déjà faits jou bien

(avec bon confeil) vous en drenerez un
nouveau au lieu qui conviendra le mieux
à voftre bâtiment.

Quant à la terre , Ci vous la rencon-

ttcz bonne 5 ce vous fera un grand avan-

tage 5 une grande épargne , mais rare-

ment en trouverez - vous où il ny ait

be^uoup à travailler , car telle terre fera

bonne au deflus ,qui ( cftant ouverte de

k hauteur d'un fer de befchc feulement
)

fc .tiouvera argilleufe deffous : ce fonds

cft pire aux arbres que le tuf, parce que

dans le tuf les racines peuvent trouver

des petites veines de terre qui leur don-

nent paffage , pour aller chercher la

fraîcheur plus bas , ôc prendre quelque

nourriture , mais la terre argilleufe , ou
franche ( qui eft une terre avec laquelle

les Boulangers de Paris font les âtres de
leurs fours) eft un plancher qui par fa

dureté ôc, dcnfité ne peut cftrc percé par
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les racines , &c qui dans Leis grandes ar-

deurs de TEcé cmpefchc que la fraî-

cheur de dclTus ne puiffc pénétrer i

travers ; ce qui caufe que les arbres &C

autres plantes font tellement dcflTechez »

qu'au lieu d'avancer en leur accroifle-

ment , ils ne font que languir pc-

riffent enfin.

Pour remédier à ce deffaut , il n'y a

qu'un feul moyen, qui eft d'effondrer &C

rompre cette terre de trois à quatre pieds

de profondeur
,
commençant par une

tranchée large de quatre à cinq pieds

de toute la longueur de ce que vous
voulez faire effondrer , en jettant Içs

terres toutes d'un cofté , & voftre trari-

chée eftant vuidée , & curée jufques à

la profondeur que vous dclirez , vous

mettrez au fonds des longs fumiers, da
marc du prefToir à vin , ou à cidre , de
la fougère ( fi vous en avez la commodi-
té

)
qui cft le meilleur de tous les fu«

mieïs > des feuilles d'arbres, jufqtics mê-
me à de méchantes ames de fagot , de la

moulTe & autres chofes femblables*,bref

,

ce qui vous fera le plus facile &c à moin-
dre dépenfe , car toute l'intention que

Ton doit avoir en effondrant , n'eft que

pour tenir la terre creufe , afin que U
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fraîcheur tic d flous puifTc revigorer

les arbres 5c les plantes durant les excef-

fivcs chaleurs.

De ces fumiers vous en mettrez en-

viron demy pied de haut âu fonds de

voftre tranchée' -, après quoy vous en fe-

rez une féconde de pareille largeur , fai-

fant abatre la terre de deflus ( qui cft la

meilleure ) fur ces fumiers , & creufant

j)=ifques à pareille profondeur que la pre-

mière , vous remplirez voftre première

tranchée , la terre de deffous fe trouve-

ra deflus 5 continuant à faire de fcm-

blabks tranchées > jufqucs à la fin de

ce que vous voudrez faire effondrer.

Vous me pouvez objecter que cette

terre qu'aurez rirée de deflbus fera in-

fertile -j J avoiie avec vous, que la pre-

mière année elle ne fera pas paroiftre fa

bonté ; mais quand par les pluvr^i 8c ge-

lées d'un hy ver elle aura été mcurie( avec

le peu d*amendemenc que Ton y mettra
)

elle produit bien plus abondamment que

ne faifoit celle de dcflus
,
qui eftant ufée

par le long temps q^'il y a qu'elle porte ,

a perdu une grande partie de fa vertu.

Toutes fortes de temps ne font pas

propres à ce travail , car durant les gran-

des chaleurs cette terre eft tellement dure

V
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ôc fccllcc , que les pics &c pioches n'y

peuvent du tout entrer .-rhyvcr y eft plus

propre qu'aucune autre faifon 5 dautanc

que les pîuyes d'Automne ayant trempé

la terre elles la rendront plus facile à

cftre befchée ou foùiUcc j &c auflî qu'en

ce tcmpsJà il pleut
5
neige ou gcle afll^z

fouvent 5 ce qui aide beaucoup à céc

ceuvre; joint auflî que les PaiTans n'étans

]pas alors beaucoup occupez , fe donnent

a meilleur marché qu'aux autres temps

quand on travaille aux vignes , ou du-

rant TAouft , auquel temps on ne les

peut avoir qu'à peine Se à force d'ar-

gent.

Pour ce qui eft du fonds où fe ren-

contre le tuf - vous le ménagerez comme
nous venons de dire , en le faifant rom-
pre , & les pierres eftant fur le gucrec.

feront emportées hors du Jardin : Si le

tuf n'cft guère épais , & qu eftant rom-
pu vous trouviez du fsblon ou autre pe-
tit tuf mouvant , il fuiffira de le rompre

j

ne le tirez pas hors de la tranchée , car

les arbres jetreront affez de racines dans
ce petit tuf , à caufe des égoutures du
fumier qui fera deflus.

Vous obfervercz qu'au fonds de la

tranchée d'où Ton aura tiré du tuf
^ vous

A il)
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ne mettrez que de bon famier dcmy
cônfommé , dautant que l'eau des pluyes

ou des arrofemens pafleroit trdp facile-

Jîicnt à travers , fi c'eftoit du marc de
prclToir , de la fougère , ou autres que

I
ay nommez cy-dcvant 5 & partant tout

ce que vous y planteriez, foit arbres ou
Ijerbages , fedcflcichcroit ,

n'y pour-

loit profiter,

J appréhende que vous ne me dilîez

,

que c eft s'embarquer en une grande dé*

penfe ,qu€ de faire effondrer cntkrement

un Jardin. Je t'avoue bien auffi , mais

c'eft une fois pour jamais } & le profit

que Ton tire d'un tel travail , rccora-

penfe au centuple des frais que vous y
aurez faits ; à caufc que les arbres en
feront plus beaux 5 n'eftans ny mouflîis ny
galleux , & qu'ils en porteront des fruits

plus gros fans comparaifon ,
que ceux

qui feront plantez en une terre qui n cft

pas effondrée : les artichaux
,
poirées &

autres légumes y viennent monftiueufe-

ment gros ; bref vous ferez fi fatisfait

,

voyant la différence de ce que produifoic

voitre Jardin avant qu'il fuft effondré , à

ce qu'il produira par après , que vous

n^aurez aucun regret à voftre dépenfe.

Si vous voulez pourtant eflrc plus rs*
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tenu , je vous enfeigneray un autre moïcn
d'amander voftrc Jatdin avec moins de

frais ; mais aulTi comme la dépcnfe fera

moindre ^ ce qu'il produira n'en viendra

pas Cl beau > j'en traiteray cy-aprés aa

plantage des cfpaliers^ , Se au potager.

Il y a beaucoup de curieux qui s*é-

tendent encoire au delà , car ils font

palTer la terre par une claye ,
pour en

ofter toutes les pierres > ce qui fe fait en

pofant cette claye ou crible fur le bord de

la tranchée un peu en panchant , &c jet-

tantdes pacflées de terre fur le haut du
crible , la terre palTe , & les pierres rou-

lent au pied du crible , puis on les em-
porte hors du Jardin.

La forme de ce crible eft un chaffis de

menuiferie de deux grands pouces d'é-

pais , de fix pieds de haut & de cinq de

large , lequel a deux traverfcs dans fa hau-

teur de lamefme groflPcur du chaffis , Se

toutes les quatre pièces traverfantes font

percées également de- la groffeur d'une

baguette
, defquelles les Chandeliers de

Paris fe fervent pour façonner leur

chandelle , les trous font diftans l'un de
Tautrc d'un travers de doigt , dans Icf-

quels on met des baguettes de couldre >

s'il fe peut , dautant qu'eftant fec ^ c'eft k
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bois le plus fcrms , & qui refifte le p^us

long temps fans fe rompre qu'aucun au»-

trc II faut que le haut & le bas de vollrc

chafîis foicut percez à jour , afin que
quand il y aura des baguettes rompues,
vous en puiflîcx remettre facilement d'au-

tres, les arreftanc avec de petits coins de

bois par les bouts > de craiptt qu'elles ne

coûtent hors du chaiUs.

Bfs Bfpalurs , Conn'^fpaliers , &
Buijfons.

SECTION IL

LEs Efpaliers eftant les principaux or-

nemens des Jardins , il cft raifonna-

ble de leur donner icy le premier lieu, &
d*en écrire amplement ce fera aufli

le fujet auquel je m'arrefteray le plus

dans ce premier Traité. ^

Par Tefpalier nous entendons parler des

arbres dont les murs des Jardins font

parez : pour les mettre en état il faut

faire une belle tranchée , comnve j'ay dit

cy-dcvant j Si le fonds eft d'argiile , vous

vous gouvernerez comme à Targille j û .
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de tuf , comme au tuf , v,ous laiffe-

rcz un pied de terre fans rompre pro-

che du mur , de crainte de l'endom-

mager; puis ayant mis un lid de fu-

mier de demy-pied de haut au fonds

de voftre tranchée, vous ferez jerter def-

fus ce fumier la hauteur 'd'an pied de la

meilleure terre qu'aurez tirée de voftrc

rranchce
, (

qui eft ordinairement celle

de deflus ) cela fait^ vou^ marquerez les

places où vous voudrez planter vos ar-

bres , leur donnant une diftance raifon-

nable : celle de douze pieds me femble *

la plus convenable , toutefois à voftcc

difcrctio^n , je ne vous donneray point

la loy > xhacun ayatît fon opinion parti-

culière , mais mon raifonriement eft, que

s'ils font plus prés ,ils fe nuiront dans peu
d'années , Ci plus loin , & qu il vien-

ne à mourir un arbre , ou qu'il en falùt

greffe r quelqu'autre dont le fruit ne vous

plairoit p;ris y vous feriez ennuyé de voir

fîlong^temps vofttc muraille découverte

à cet endrott-là.

Ayant remarque la place de vos arbres

Suivant la mefure de douze pieds , vous
ferez remplir la place où vous les plante-

rez ( trois pieds de chaque cofté de vô-

tre marque j de la meilleure terre , que
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vous mêlerez avee du petit fumier cîe

vieille couche de melons , ou autre qui

aura fervy à élever les herbages de vôtre

Jardin , & il vous reftera un efpace de

iîx pieds , dans lequel vous ferez met-

tre un fécond lid de fumier de vache,

porc, ou mouton , bien conditionné &c

bien gras : puis vous' jetterez defliis le

reftc de la terre qu'aurez tirée de vôtre

gueret , le rendant bien uny.

Vous ferez faire des trous pour vos

arbres aux endroits qu'aurez marquez

,

& les planterez bien proprement , fai-

fant une petite butte dans le milieu du
trou , afin qu'ayant posé voftre arbre

deffîis 5 vous puiffiez étendre les raci-

nes au tour de cette petite butte^ les

tirant -en en-bas , puis le trou cftant

remply , & la terre dreffce , vous; la mar-

cherez tout au tour de Tarbre, pour laf-

furer , & cmpefcher qu elle ne fe trouve

creufe en quelque endroit.

Vous pourrez , fi vous voulez , avant

qiie de planter , abbattrc la terre jurqucs

au mur un pied de chaque codé de Ten-

droic où vous voulez placer les arbres ,

fans craindre d'endommager voftre mur.

Vous les placerez à un piedprcs du mur,

un peu en panchanc les branches contre
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le mur , afin de leur donner la grâce

en leur accroiflcment , cela fera aufli

que les racines feront plus daas le mi-

lieu de voftre tranchée, pour y chercher

leur nourriture avec plus de facilité.

Vous obfervcrez auffi que fi voftre

tranchée n*eft effondrée que peu de temps

Auparavant que de planter , il faudra que

la greffe de vos arbres foit d'un petit

pied plus haut que le fol curez de chauf-

fée de voftre Jardin ; dautant que les fu-

miers fe confumans , l'arbre defcendra

au moins d'un petit picd^j mais fi vo-

tre terre a pris fon faix par le long temps

qu'il y pourra avoir qu elle aura eftc re-

muée , il fuffira que la greffe excède de

trois pouces.

Prenez bien garde à ne mettre autre

fumier prés les racines de vos arbres.,

que de ce menu de vieille couche , en-

core faudra-t'il le mêler avec beaucoup

de bonne terre ^ car l'Eté brûleroit tout;

dautant que le gr^nd fumier tient tou-

jours la terre creufe jufques à ce qu'il

foit confumé -, fi je vous en- fais mettre

dedans les efpaccs , c'cft que vos arbres

ayans pris terre , &c leurs racines allant

la deux ou troificme année chercher la

bonté de ce fumier qui fera confumé 5
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ils poufferont de plus beau bois , Se pro^

duiront de très - beaux & trcs- gros

fruits. • •

^

Pour ce qui eft de drcffer vos efpa-

licrs
3
je vous veux enfcigner plufieurs

façotls de les accommoder félon Tâge de

vos arbres.

La première, fera de ficher des petits

pieux en terre , à demy pied de voftre

mur , pour commencer à conduire les

tendres jets que vos arbres poufferont-}

& s'il eft befoind'y ajoiicer quelques tra-

verfés que l'on appelle lattes , vous -y

en mettrez où vous les jugerez neccffai-

res , liant vos jeunes jets avec des petits

oziers ou joncs , fans les ferrer , mais

feulement pour les conduite.

La féconde manière eft , de faire une
hayc de pieux &c lattes maillées égale-

ment & bien liez , qui ayant plos^ for-

ce que la première
,
obligera les arbres à

prendre tel pîy que l'on voudra.

Latroifiéme eft un treilliffagc attaché

au mur , & fupporté par des os des jam-

bes de chevaux , ou par des crochets de

fer feellez dans le mur , à caufe que

Tarbie montant & s'enforciffint , fe jet-

teroit tout en dehors
, pour chercher

I air , 5c romproit , ou feroit verfer la
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hayCj dont les pieux font fichez dans la

terre qui fe laboure , & outre ce qu'a la

longueur du temps ils fc pourrifïenr.

La c:j[uatriéme plus forte que toutes &
plus facile à entretenir , eft de faire fcel-

Icr dans le mur des bouts de bois de la

grofllur d'un fort chevron , qui feront

cquaris à huit pans égaux , & forciront

le mur de fix poulccs feufccmcnt , aux-

quels vous ferez des trous de tarière d'un

poulce & deray de profondeur , a deux

poulces pics du bout ; vous les ferez

fccllcr à égale diftance de hauteur & lar-

geur^ au milieu de chaque quavré en fe-

ra encore feellé un ^ faifant la figure d*un

franc du quarrcau , vous*.prendrcz des

cfchalas que vous aurez fait faire de lon-

gueur de la diftance que vos bouts de

chevrons feront placez
,
Icfquels vous

affilerrz par les deux bouts pour entrer

dans les trous qui feront au bout des

chevrons , & pour les y placer , vous les

plierez un peu en forme d*arc , pofanc

les deux bouts dans les trous qui feroiit

vis â-vis les uns des autres, & laiffant

aller Tare , ils tiendront d'eux- mêmes fans

aucune Heure ^ là figure qui cft au com-
mencement di5 ce Traité ^ vous le mon-
tre affez clairement.
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Quand vos arbres feront déjà forts ^

il n'auront befoin d'eftre conduits avec

tant de bois qu'en leur jeuncffe , il fuf-

fira d*cn arreftcr les plus fortes branches

à cette forre d'cfpalier ; & quand il y au-

ra quelqu'un de ces efchalas qui fera

pourry , Ton en remettra facilement un
autre ,en ayant toujours de laprovifion

dans la maifon.

La cinquième, cft de prendre du bois

de quartier un peu plus gros qu'un ef-

chalas 5 le dreflcr fur des crochets de

fer ou os de chevaux , comme j*ay dit

cy-devant , & lier avec du fil d archal

ou de cuivre , cela dure exirémemenc
long-temps. •

La fixiéme & dernière façon d'efpa-

1er les Arbres , qui eft la plus belle &
la plus agréable , mais elle ne fe peut

facilement faire qu'aux murs en plâtre,

c'cft de prendre de petites lanières de

cuir ou lizieres de drap , avec lefquellcs

vous arrefterez les jeunes branches , at-

tachant ces liziçres au mur avec du cloud,

ôc les branches prendront leur ply en
groffiiTant, ne pouvant l'Arbre fe jetter

en avant
^ ny arracher le cloud qui fc

foiiillc dans le mur.

Ces trois dernières façons d'efpalcr
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fe pratiquent . pour baunir les limats ,

perce -oreilles , martinets Se autres in-

feârcs, qui fe mettent dans les liens des

mailles & entre les écorcesdu bois qui

.cftrond , non pas de quaçticr.

Vous obfçrverez de ne planter aucun
Arbre dans les coins ou angles de vos

murs
;
parce qu'ils ne pouiroient pren-

dre que demy nourriture, que celaaron-

diroitla figure de voftre Jardin , & que
TArbre jetteroit tout fonboisen devant

pour avoir de Tair.

Le Cont.r'Espali îR eft une

haye qui ferme toutes les allées du Jar-
din • il fe plantera de mefme manière

que l'Efpalier , refervé que la tranchée

fera de quatre pieds de large au moins,

& que vous ferez jettcr vos terres , la

bonne d'un cofté , & la moindre de

Tautre , afin de mettre la bonne au fonds

de voftre folfé , & la moindre deffus.

Vous y planterez vosArbrestout droits.

Se non panchez comme à l'Efpalier.

•Le bois qui les foùtiendra , il faut de
neecffité qu'il foit fiché dans la terre, &
maillé de lattes j toute la propreté Se

curiofité qui s y peut apporter , eft de

le faire de bois de quartier , & le lier

avec du fil de fer oui de cuivre^
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Quelques-uns pour épargner la dépen-

cedc rentretien du bois , fe contentent

quand les Arbres font forts , de leslaifler

joindte enfemble & les lier -, mais il faut

qu'ils ayenc cfté plantez à neuf pieds au

plus l'un de l'autre , & le mal eft qu'ils

font fujets à eftre ébranlez des vents.

Les Buissons , ce font Arbres

que Ton plante ordinairencnt dans les .

bandes des Parterres , & dans les quarrcz

des Potagers , le long des fentiers , lef-

quels on taille de telle figure que Ton
veut , ou ronds ) ou quarrez, ou plats par-

deflTus, ou qu€ Ton lailTc monter en for-

me de Cyprez : En les taillant on fe

contente plùtoll: de leur donner la for-

me 5
que d'épargner les bourgeons à fruit

que Ton conferveroit aux Efpalicrs Sc

Contr'Efpaliers.

La grande mode à prefent cft de faire

des plans en Builïbn dans des quarrcz à

part , l'on plante à la QuincoBce , êc

aufli afin d'en faire les Contr'Efpaliers.

La manière que je vous viens de donner

f)our planter vos Arbres, vous épargnera

a dépenfe de faire effondrer tout voftrc

Jardin, les allées n'en ayant pas beaucup

befoin , car avant que les Arbres aycnt

pouflc leiws racines jufqucs aux alleés

,

ils •
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ils auront pris force , &c les perceront ai-

fément où ils trouveront la bonne tcr^

re : Vous ne laiffcrcz pourtant pas vos

allées en friche , niais les ferez nettoicr

d'herbes , & fur tout ofter' le chicndan

jufqucs au dernier brin , en renverfant

la terre de la hauteur d*un fer de bcche,

&c fecouant le chicndan -, &c fi après ce

labour il en repoufloit quelque peu , vous

le ferez chercher. Ci profondement enra-

ciné qu'il foit 5 pour le bannir entière-

ment de voftrc Jardin , coiduic tres-nui-

fiblc. .

Des Arbres du choix que l'on

en deit faire.

SECTION lïl.

CE n*cftrien fait d avoir bien prépa-

ré voftre terre , fi vous ne la plan-

tez de beaux & bons Arbres, que vous

pourrez choiGr dans les. pépinières des

gens qui font en réputation d*étre fidelcs>

car la plufpart de. ceux qui en vendent,

trorapent fouvenrles acheteurs : A ccux-

cy je ne vous conlcille d'en prendre au-

B
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eunuque vous ne voyiez le fruit deflas^

& les retenir dés ce temps- là y en les ca-

chetant avec de petites bandes de par-

chemin , fccllées de voftre cachet , pour
eftre afTeuié d'avoir ce qu'aurez acheté

5

à ceux-là qui livrent fidèlement , vous ne

ferez pas fi exact > il eft bon pourtant de

les cacheter aufii
;
quand ce ne feroit que

pour faire voir aux Marchands qui en

achètent après vous , que ce font Arbres'

retenus.

Si vous voulez remarquer les efpcces.

Vous le pourrez en deux façons , Tune en

pendant de petites ardoifes où le nom de

Arbre fera en écdt , &c l'autre en y met*

tant des bouts de laine teints de plufieurs

couleurs dont vous ferez un mémoire i

celaferviraà difccrner vos Arbres en les

plantant , afin que mêlant ceux d'Eté

avec ceux d'Hyvcr , vos Efpalicrs , Con-

tr'Efpalicrs &c Buiffbns en foient plus^

agréables à voir, n'eftans pas dénuez en-

tièrement par endroits où il n*yaaroit

que des fruits d'Eté , & aulîi que vous

n'en mettiez point d'une mcfiîie forte

proche Tun de l'autre.

Les fruits que vous choilirez parti-

culiercmont quant aux^oires , fi vous en

voulez vendre , ce fera le Bon-Chtêtien
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d*Eté y Se d'Hy ^/er , le Mufcat-hatif gros,

de petic , le Portail , la Bergamote d'E-

té èc d'Hyver , Saint Lezin , Amadorte,

Bczi d'Hery , Double fleur ^guosKouf-

felct de Rheims , Robine , Parfum Beu-

rc de deux fortes > Mcffire-Jean, de Ci-

re, Se autres que fçaurez qui fe vendent

le plus cher.

Pour les Pommiers , la Reinette de

plufieurs fortes , le Courpendu , Galvil

rouge dedans , Chaftaigner , Apis gros,

& petit, Pigconnet ou de ludée , &c au-

tres.

Quant aux Pefches & Abricots / ils

fc vendent toujours bien , mais ces deux

fortes de fruits ne font guercs propres

cncfpalier^à caufe que les branches meu-
rent tantoft d'un bras, tantoft d'un autre,

6c bien fouvent entièrement-, cequieft

fort defagreable à voir par les brèches

que cela fait à vos Efpaliers : celles que
Pon eftime le plus , font les avant.Pef-

chesou Pefches de Trbycs , Alberges
,

Pavics , Pefches -cerifcs , Chevreufcs ,

Violettes , de Peau, Brugnons & autres.

Pour les Ccrifes & Bigarreaux , dau-

tant qu'il s'en fait des plans particuliers,

je n*en fcray aucune mention , iînon

de dire que Us courtc-queuës Se à périt

Bij
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noyau pareilles à celles de la Vallée de
Montmorency, font les plus excellentes.

Il y a des Précoces qui fe plantent à

grand abry & belafpeiîî du midy , ou
fc meiltcnc dans des QuaifiTes

, pour eftre

ferrées pendant THyver avec les orangers,

mais c eft plutoft pour la curiofîcc que
pour le profit.

Les Prunes les plus recherchées à Paris

font les Damas de toutes fortes & cou-

leurs , les Perdrigons , les Impériales &
autres.

Retournons à Tcledionde nos Arbres,

que cette digreffion ne nous éloigne

point d'en dire tout ce qui fc pourra

,

particulièrement des Poiriers , comme
^portant le fruit le plus précieux de voftrc

Le Poirier greffé fur la Coignaffe eft

a préférer à tout autre , daucant qu'il

rapporte plutoft > & fait le fruit plus

gros & plus beau > cftant rouge du cô-

té du Soleil , & jaune de lautre cofté qui

eft ombragé par fon épaiffeur.

Ceux fur franc font eftimez porter des

fruits de meilleur gouft , mais ils ne

viennent pas fi gros ny fi beaux en cou-

tcur,qucc€ux qui fpnt greffez fur la Coi-

gnaflç , qui eft ce que nous recherchor^s

Jardin
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pour la vente, dautantque les autres Poi-

res reftcnt toujours vertes en couleur ,

& de plus ils font long temps fans por-

ter,& manquent fouvcnt à fleurir, s*amu-

fant à jetter du bois en quantité, fi on les

veut contraindre à former Tbfpalier , en
taillant le furplus, & ce jttfqiies à ce qu'ils

aycnt beaucoup monté &c pafle leur fou-

gue.

Pour Tâgc que devez choifîr vos Ar-

bres , quatre ans ou environ eft la belle

,

grandeur , dautant que plus jeunes ils ne

garniroienc pas voftre Ef^alicr prompte-

ment , & plus vieux ils auront jetté de

groflcs racines que Pon rompra , ou cou-

pera en les replantant, au grand préjudi-

ce de l'Arbre , qui fera long temps à re-

couvrir les playcs5&: faudra neccffaire-

ment qu'il jette beaucoup de nouveau

chevelu , avant que de bien faire.

L'opinion de beaucoup eft , qu'il n'cft

que de planter gros , & qu'un Arbre eft

trop long-temps à venir j je ne fuis pas

de leur avis, car j'eftime qu'un Arbre bieia

choifi &c de belle venue , de l'âge que
j'ay dit , jettera de plus beau bois qu*un

autre plus vieil , qui ne pouflera que de

petit bois, quoy qu'en quantité.

Pour la forme , vouspcendrcz garde
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qu'ils ne Toient point moulTus ny aflou-

chis , mais de belle venue , le bois gros

& bien clair
^
que Técuflon pour la fen-

te ayant bien recouvert le Sauvageaa , &c

qu'il foit garny dés le bas , pour eftre

plus agréable en Efpalier.

Vous les ferez lever en voftrc prefen-

ce, afin que Ton rompe le moins qu'il

fe pourra de chevelu^ & que Ton n'éclate»

ny coupe aucune racine, s'il fe peut, puif-

que ce font elles qui donnent nourritu-

re à l'Arbre.

ChoififlTcz un beau jour environ la

Saint Martin , car depuis que la feiiille

commence à tomber, il n'y a aucun péril

à lever les Arbres: Vous les fcrex empor-
ter le plus doucement qu'il fe pourra par

des hommes , ou fur des beftcs afmcs,

& les planterez auplûtoft , de peur qu'ils

ne fatiguent , Se que le petit chevelu ne

fc deflciche : en les plantant vous cou»

perez le petit bout des racines, pour oftcr

ft^ement ce qui pourroit eftre deflciché.

Vous ne les taillerez qu'en la faifon,

pour les caufes que je vous diray cy-a».

prés.

Aux Poiriers greffez fur franc ou pé-

pin 5 il faut leur couper le pivot , afin

que les autres racines prennent force>&
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s'étendent tout au tour en cherchant la

meilleure terre.

Les autres Arbres de toutes fortes fe-

ront arrachez , replantez , ôc gouvernez

delà mefme façon que les Poiriers, n'y

ayant aucune diftinàion à faire en cét

endroit.

Quant à la taille des Arbres , le vray

temps pour ceux qui font vieux plantez,

feft dans le decours de la Lune de j anvier,

qui eft auflj la temps que l'on ciieillc des

grejffes pour la fente & couronne ^ &c pour

ceux qui font nouveaux replantez , ils ne

feront taillez que lors que la Séve com*
mcncera à monter , afin que la playe fc

recouvre au pliicoft ; car fi vous les tail-

liez dés THyver , le bois fc defTeicheroit

par les gelées , & Tendroit de la taille

feroit un argot de bois mort jufqu'à l'œil

qui pouflcroit le plus proche de la

taille.

J'ay eu peine à me refoudre de vous

cnfeigncr de quelle manière ou doit tail-

ler les arbres , car cela meriteroit bien

un long difcours pour vous indruirc^en-

tierement : mais puis que je vous ay

promis dans ma Préface de ne me rien

rcferver de fecret
;^
j'aime mieux me mec-

uc â la cenfure de tous ceux qui y pour-
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ront trouver à glofer , que de vous faire

tout le rafincment pour avoir de gros

fruits
-, j'eflaycray pourtant à me rendre

le plus fuccint que je pourray , vous cn-

feignant en peu de^lignes par forme de

maximes, ce que je ne ferois pas en plus

de deux cayers , s'il falloir donner de la

liaifon à mes Périodes.

Vous commencerez voftre taiJle pour

oftcr tout le bois du jet d' Aouft^-cn q^uel-

que partie de TArbre qu'il foit, . fi ce n'eft

dans une. place vuide. , & que vous foyez

fans efperance que la branche voifine

vous les rcmpHlfc à moins que de la

ravaler , ce qui gafteroit voftre Arbre,

ôc le rendroit difforme»

Les jeunes branches qui partent de déf-

ias les vieilles , &c qui jettent de grande

force , feront arreftées au deux ou troi-

fîcmenœad, car elles attireroient toute

la Séve qui doit nourrir la branche : 8C

lîiefme fî l'Arbre en eft g^rny , on les

coupera dés qu'elles pouflent , & celles

que Ton voudra laiffer , feront condui-

tes où r on veut qu'elles demeurent.

Tome branche qui aura pouffe tant

fur le devant que fur le derrière de l'Ar-

bre , fera coupée , à caufe qu'elle rend

l'Arbre -difforme , le meilleur eft de Tc-

bburgconner
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boargconncr , quand elle commence à

poufler , afin de faire moins de playes i

1 arbre.

Tout bourgeon à fruit fera laifTé , s'il

eftoit pourtant au bout de quelque bran*

che que Ton voulue qui pouflat du bois ,

il faudroit coupcrla branche joignant un
bourgeou à bois ^ 5c cborgner les bour-

geons à ftuit qui feront fut le nouveau.

Toute branche qui doit poufTcr à bois,

fera taillée pour peu que ce foie , ôc aux
plus fortes , on leur baillera plus d'yeux

qu'aux plusfoibles.

Toute hïs^cht pliéc pat force pour rem-
plir quelque vuide ^ ne porte jamais de
beau fruit: fi toutefois elle y cft condui-

te dés fa première poufle , elle ne làiC»

fera pas de faire alTezbien.

Tout bourgeon qui n a qu'une feuille,* ^

clft celuy qui jette du bois : celuy pour
fruit cna plufîeurs > & tant plus il en a »

tant plùtoft 3 & tant plus gros fruits il

fera.

Le bourgeon à fruit qui eft fur le corps

de l'arbre , fait plus gros fruit que ce-

luy qui cft aux crochets & au bout des

branches.

- Si vous voulez quç voftre arbre fe gar-

l^iffe bien des deux coftcz , empéchez-lc

Ç

1
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de poufler du milieu.

Tant plus vous oftercz de bois à un
arbre , tant plus il en lepouffera.

. Aux arbres fur franc qui ne jettent point

de bourgeons à fruit , il leur faut laiffcr

pafler leur fougue , & leur rogner peu de

bois, après cela ils pc porteront que trop.

Faites le moins de playes que vous pour-

rez à un arbre , & ravalez plûtoft une
branche difforme , que de la tailler en

plufîeurs endroits.

Faites voftrê taille toujours c» pied de
biche derrière un bourgeon à bois , afin

qu'elle fe recouvre tant plûtoft*, fans laif-

1er des argots qu*il faut retailler jufqucs

au vif par après , ce qui fait une. nouvelle

playe à voftre arbre , ou fi vous les lailTez,

G*eftnne grande difformité.

Quand vos arbrçs feront des couron-

nes ou bources auhaut des branches qui

auront efté trop taillées , ou qui auront

jetté trop de fruit, y laiflànt les nœuds des

queues , il faudra les en décharger, pour

embellir voflre arbre.

Pour avoir de beau fruit , il faudra dé-

charger vos arbres du trop , coupant le

moindrc^par le milieu de laqueuë^ fans

h dénouer . & fur la fin d'Aouft couper
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auflS les feuilles qui luy portent ombre,

afin que le Soleil affine la peau , & la co-

lore aux premiers broiiillars qu'il fera,

i faute defquels vous le moiiillerez avec

larroufôir , ou une feringue j cela atten»

drit la peau^ pour donner plus d'a(3:îon aa
Soleil.

Pour ce qui eftde lier,& dreflcr les

arbres . le mois de Février y cft le plug

propre , dautant que les grandes gelées

cftant pafTécs , l'on ne feint point de cou-

pcr^ & la féven'eftant pas encore montée^

1 oneilhorsde danger d'ébourgeonner les

yeux noiiezâ fruit*

La principale fujetion de bien dref-

(ci les branches des arbres, eft de les éten-

dre en forme déVentail, c'eft à dire,

qu elles ne croifent point,

La plufpart desjardiniers du commua
tombent dans cette erreur de les croifer,

àcaufe que Ton ne les en a jamais repris,

s'émancipans de vouloir gouverner des

arbres , qui cft une connoilTance toute

particulière, qui ne s'apprend pas chez

les planteurs de choux : ils font encpre

des. fautes notables j c'cft qu'ils fagottcnt

une quantité de menues branches toutes

dans un lien y ce qui ne fe peut fonffrir

fans les en réprimander > car l'on ne doit
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laiflcr qucrtpaiflTeur d'une branche par

tout Tarbrc & pour comble de leur

ignorance ils paflent 8c rcpafTcntles bran-

ches au tour du bois que Ton a mis pour
les drclfcr, ou mettent l'arbre derrière 8c

le bois en devant , qui font des fautes fi

grandes, qu'elles ne fe peuvent pafferj fans-

Icur reprocher leur incapacité: Je les prie

charitablement, de donner quelque année

de leur temps au fcrvice d'un bon Jardi-

nier , où ils pourront apprendre à gou-

verner ks arbres & profiter de fes corre-

étions.

S'il fe rencontroit pourtant quelque

place à l*arbre qui ne fût pas garnie

,

vpus pouvez en cette neccffité-là, croifer

quelque petite branche pour couvrir ce

vuide,ou bien faite un écutfon du mcfmç
fruit fut la branche où eft le vuidc pour

regarnir.

Il faut donner au moins quatre labours

à vos arbres par chacun an le premier

cft avant Thyver , auquel temps vous fu-

merez ceux qui en auront bcfoin , & faut

que ce labour foit profond : le fécond la-

bour fera à Tiffuc de Thyver , vous y mê-
lerez bien le fumier qui aura cfté mis a-

vant rhyver-, pour les autres d après, vous

Us donnerez très • légers > pour cmpé*;
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ehcr feulement Therbc d'y venir : vous
nclabourerez jamais par la pluyc, ny par

le grand Soleil , car Tun rend la terre en

mortier , 8c Tautre la ha»fle & dcfleche :

Si vous donnez un labour alors que la vi-

gne commence à amollir fon verjus, Se

donner couleur au raifiin noir , vous ver-

rez qu'en huit jours vos Poires groflîronc

mervcilleufcment.

Vou5 ne femercz ny planterez aucuns

herbages ny racines telles qu'elles foienr ^

fur la bande de vos arbres, car toutvoi-

finagc leur nuit.

Four rafpeâ: du Soleil le plus favo^

rab'e aux fruits , vous donnerez le Mi-
ny anx'Boni» Chrétiens t & autres fruits

qui fc mangent cruds en Hyver : le

Couchant à ceux d'tté , & le Levant à

ceux d'Automne, & aux Pefches : le

Septentrion à ceux à cuire,& aux Coings

greffez fur TEpine blanche. Les raifo;ns

pourquoy , ftroient trop longues à dé-

duire , qu il vous fuffite de cet avis.
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De U pépinière & Bafiardiere.

SECTION ly.

LA Pepikierb eftant le com-
mencement de rélevcmcnt dcsarbrcs>

il eft ncceflaîre de vous donner rinftrii-

ftion entière de quelle manière die veut

cftrc gouvernée : C'eft pourquoy noifô

commencerons par les femences.

Toutes femences défirent un lieu fraisj

nonétoufc d*arbres,ny remply de racines,

& veulent eftre abriécs du Soleil de mi-

dypar quelque »ur qufluy porte ombre :

c'eft pourquoy ayant fait amas de pépins

& noyaux durant toute une année , &
THyver eftant pafle , vers la fin de Fé-

vrier vous femerez vos pépins en, rayon
,

chacune efpece à part ; & vos noyaux

au plantoir , à quatre bons doigts Fun
de Tautrc : Je prefuppofe que la terre

où vous les mettrez , aura efté labourée

au commencement de l'Hyver , & qu'élu

le le fera une féconde fois , quand vous

femerez : tous poufferont des la même
année , qui plus forts , qui plus foibles >

il n importe , il feront alfcz bons à rc-
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planter ; fi vous les y faififez deux ans >

c'cft encore mieux.

Les noyaux de Pefches fe plantent

auffi au teraps qu'elles font en maturi-

té , les enterrant ainfî que l'on ciieille

la Pefche de l'arbre, c'eft à dire, avec fa

chair , &c faudra mettre de petits bâtons ,

,

à l'endroit où vous les aurez mis,de crain-

te qu'en labourant on ne rompe le germe.

Pour commencer donc voftrc Pépi-

nière 5 trous choifirez quelque partie de

voftrc Jardin j
que ferez labourer & bien

drcfler : par après vous ferez marcher 'é-

galemcnt par tout pour affermir la terre

,

puis ferez faire de petites rigolles de la

hauteur & largeur du fer d'une befchc ,

diftantes de trois pieds Tune de Tautrc,*

jcttant la terre toute d'un cofté fur le

bord du rayon : c^Ia fait vous poferez

voftre plant dans le rayon > l'appuyant de

l'autre cofté que vous aurez mis la terre

qu'aurez tirée , & luy ayant auparavant

rogné le Pivot , vous ne le mettrez qu'à

dcmy pied l'un de l'autre
,
chaque efpece

à part . les Poiriers avec les Poiriers ,

les pommiers avec les Pommiers , & ain-

fi des autres : puis vous remplirez le

rayon de fa terre, & marcherez dcflus ,

pour raffermir , de crainte que le plant

C liij
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ne s'évenre , & ferez foigneux que Uher*

bc n'étoufiTc le plant , le faifâîit laboa*

ICT & farder , quand il en aura bc-

foin.

Vous ne rognerez voftrc plant que
^uand la féve voudra mouter , & ce à
quatre doigrs près de terre tout d une

hauteur , Se quand il aura pouffé , vous

laifiT^rez feulement un jet , Se eflague-

rez les autres Thvver enfuivant : 6c de

plus quand il pouiïcra >.vous cbcfiirgeon*

lierez les yeux d en- bas jufquesà un pied

de haut , afin qu il ne fe trouve point de

BCPuds a récorcequi vousnuifcnt , quand
jivous les faudra greffer.

Si ranniçc mefmç qui? vou5 ks gtih

rez plaftté , il s*en trouvoit d^aflTez forts

pour ccuflTonner , &c qu'ils euflcnt de la

lève 5 ne faites aucune difficulté de les

greffer : Mon opinion cft , que Ton ne

fçauroit écufTonner les Sauvagcaux y

6c francs trop jeunes
,
pourvu que l'on

puifle placer l'écuifon , il fufftt : ma rai*

fon eft
,
que le Sauvageau & fon éculTon

prennent un accroilTcment égal des leur

jeunelTe , que la taille de l'argot en eft

plûcoft recouverte , &c qu'ils pouffent de

plus grande force , que ceux que l'on

ccuflbnnc fur de plus forts ,
qui (ont des
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deux ou trois ans à recouvrir la place où
Ion aura ofté Targot { dont fouyent

de l'autre cofté de Técufifon , Tccorce da
Sauvageau mourant de trois ou quatre

doigts plus bas que Técuflon , ) qu'il faut

un plus grand temps à Tarbrc pour re-

couvrir ce manque' : joint que l'ccorcc

d'un vieil Sauvageau ne fe colle pas fi

bien avec celle de récuffon , & quM s'y

fait un gros bourlet facile à déceler ,

ce qui n arrive pas quand les écorces font

toutes deux tendres

.

Quelques - uns ob fervent pourtant ^

qu'aux arbres de haute tige ils ne les

greffent que cous enfemble , difans qu'ils

prennent cou$ un mefme accroilT^ment ;

mais ayant mis mon plant à demy-picd

prés t il feroit impo(ribîc que tout puiflfc

profiter y Se aufli qu'ils ne pourroient

eftrc levez que tous enfemble , & difS-

cilcment fcparez, fans rompre beaucoup

de racines j c'eft pourquoy il vaut mieux

greffer jeune . pour les caufes que j'ay

dites, & que les forts trtaîrrifent les foi-

blcs : car aufli bien ceux qui auroienr plus

de force furmonteroienc les autres : &c

aufli qu'en peu de place vous ne lailTerez

de prendre quantité de bons arbres, pour*

vu que vous ne leslaiffiez trop vieiUita
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Vous ferez aufli i^ne Pépinière de Coî-

gnafTes
, que vous gouvernerez de mef-

me que celle de francs.

Il y €n a de trois fortes , \t Coin qui

porte fou fruit pointu pardevant Ja Coi-

gnalTe qui a le fiuit en callebalTe , &
la grande CoignalTe de Portugal , qui

a le fruit trcs-gros & pointu par les deux
bouts; le Coin cft le moindre, la Coignaf-

fe ordinaire fuit après, & celle de Port^j-

gal eft beaucoup plus excellente , dautanc

qu'elle abonde en quantité de féve.

Quaqt aux Pefchers que vous avez

fcme de noyaux , je fuis d'avis que vous
faffiez un quarré de voftre Jardin à part,

pour les caufes que je vous ay dites
,
qui

font que les mettant en Efpalicr , il en

meurt tous les ans quelque branche , ce

qui eft fort defagreable à voir; c'cft pour-

quoy je vous confcille , quen Tun des

quairez le plus éloigné du logis'f pour ne

pas empêcher la veuë de tout voftre Jar-

din) du cofté du mauvais vent, qui cft

la Bize , ou Septentrion , vous logiez les

Pefchers que levctez de voftre fcminairc, ^

& les placiez à fix pieds Tun de l'autre,

en diftances égales de tous coftez , ce qui

fc nomme planter à la Quinconce , où là

vous recueillerez abondance de fruits , à
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ctufc de la quantité d'arbres.

, Vous leur donnerez au{5(i quatre la-

' bours y en ofterez le bois mort , & pince-

rez dans le grand Efté feulement au deux
outroifiéme noeud , les jeunes jets ,

qui

pouflans de trop grande force , attire-

roient à eux feuls toute la fcve de Tar-

bre , & laifTcroient languir les vieilles

branches , qui faute de nourriture mour-
roienc en peu de temps j car tenez pour

une maxime , que la féve monte toujours

aux jets les plus tendres ; vous pouvez

auffi en mefme lieu entremefler quelques
'

Abricotiers y que vous gouvernerez de

la mefme façon que Us Pcfchers & Pâ^

vies,

La Bastardiire fera auffi pla^

céc en quelque quarré de voftrejardin le

plus reculé du logis , à caufc qu'elle vous

cachcroit la veuëdcs autres quarrcz,|>a-

roiflant comme un Bois-taillis.

Le licueftant deftinc , & la terre bien

nett >yét de toutes herbes & racines

,

vous ferez faire des trous tirez au cor-

deau de dçux pieds de large en tout

fens 5 & de deux autres bons pieds de

profondeur ^ difhns de quatre pieds l'un

de lautre , les rangs aulli éloignez de

quatre bons pieds : vous prendrez des
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arbres greffez dans voftrc Pépinière , &
les tranlplanterez dans voftre Baftardicre:

il n importe que le jet ne foit que d'un

an , ils feront aflez bons i replanter , 6C

pour les planter vous obferverez pon-
âuellement ce que

j
ay mis cy devant

ftu plantage des Éfpaliers , qui eft de mê-
ler du petit fumier de vieille couche avec

la bonne terre , & faifant une petite but-

te au milieu du trou , y pofcr l'arbre ,

étendant les racrnes de tous coftez , tou-

jours tirant en bas , puis après vous

remplirez le trou jufques à la greffe, &c

marcharcz la terre pour affiirer l'arbre.

Vous noterez qu'il faut que la greffe

foit toujours à affleurement de terre pour

Tornement de' l'arbre > qui fcroit defa-

grcable , fi l'on voyoit le nœud où il au-

ra efté greffé , & particulièrement en

quelques- unSjdefqucls la greffe furpaflTelc

Sauvageau en grolfcur , & fait un gros

bourlet à la foudure delagrcfire.

Quant aux arbres des Efpaliers & Con-
tr*E(paliers cxpofez au Midy, Ton peut

enterrer la greffe de quatre doigts plus

bas que le fol pour avoir plus de fraî-

cheur, fans craindre qu'elle pouffe aucun

chevelu à caufe de la fechere{rc:& quand

mcfme elle en auroit jette , le Jardinier

\
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en bcfchant y pcac regarder, les couper,

& donner un peu d'air au nœud , afia

qu'il n'en poufl* point de nouveau.

Durant les grandes chaleurs, fi vous vou-
lez faire beauoup de bien à vos arbres,

ce fera de mettre au tour du pied, fans

pourtant toucher a I arbre ^ de la fougère

ou du grand fumier trois pieds tout aui

tour de vos arbres , & quatre pieds d'é-

pais feulement ; cela fervita à ombrager
& entretenir la fraîcheur de la terre , &
auffi empefcher qu*eftant battue de quel-

que grande pluye , elle ne fe crevaiiera,

ce qui évente fouvent l'arbre , & deflfe-

cheles petites racines i fi immédiatement
avant que de mettre ce fumier , vous fai-

tes donner un labour à la terre ^ ce fera

un double bien que voftre arbre en rece-

vra , dautant qu'elle s'entretiendra toû«

jours meuble, & ne pouffera aucune maa*,

Vaife herbe à travers ce fumier.

La Bâftardiere vous eft ncceffaire pout

trois raifons principales*, la première p6ur

avoir des arbres de proviflon propres à re-

mettre en la place de ceux qui mcurent,0ti

qui languifTans ne profitent point : la fc-

^ondc pour dégager iaconfufion qui pour-

roit être dans vourc Pépinière à caufe de

ia trop grande quantité de jeunes
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la troifiéme fera pour en avoir à vendre^

en recompenfc de la première dépcnfe

qu aurez faite à planter voftre Jardin : ils

pourront aulTi vous apporter du fruit en

ce lieu là, donc vous tirerez grand con-

tentement : & outre tout_ccla y un arbre

replante plufieurs fois cft beaucoup plus

franc ,
que fi directement tiré de la Pcpi-

Dicre , il cftoit placé en lieu à demeurer.

Il cft aufli befoin que vous ayez une

Bâftardiere pour les arbres greffez fur

franc 5 comme Poiriers, Pommiers & au-

tres que voudrez faire monter en grands

arbres de fix pieds de tige ;quoy qu'il n'y

aie autre gouvernement qu'aux prccc*

dens , fînon qu'en les plantant il faut cou-

per le Pivot ^ qui cft la maîtreflè raci-

ne, & dans leur accroïffement couper prés

dix tronc les branches qui tirent trop de

nourriture , & qui fcroient un fourchoti

à l'arbre , ,laiflant les petites , afin que le

tronc fe fortifie , en arreftant la fève en

chemin. Il y en a beaucoup quife trom-

pent en ce rencontre , lefquels émondcnt

lin aibrc de toutes fes branches jufques â

la hauteur où ils veulent que fc faflè la

tcfte , & font contraints d'y mettre un
pieu ou cftançon pour le drefler & ga-

lantir des grands vents
,
qui font pliçr 6c
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tordre le tronc , à cawfe de la charge qui
cft à la tcftc-, cela empêche que le tronc

ft'engroflic pas fi-toft
,
parce que la fè-

ve ne faifant que pafTer , pour aller trou-

ver le nouveau , ne s'arrefte pas en che-

min , Gomme elle fcroit s*il y avoit des
jeunes branches.

Il y a un temps pour cbourgeonner les

arbres durant la fcvc : les bourgeons que
Ton peut ofter font ceux qui dans leur ac-

croiflement donneroicnt quelque diffor-

mité à Tatbre : car pour ceux à fruit

,

il les faut tous laiffer. ^
Pour diftinguer un bourgeon à fruit

d'avec un à bois, c'cft que ccluy à bois

n'a qu*unc feiiille y •& celuy a fruit en
a plufieurs.

L'on taille auffi les jeunes jets qui

pouffent de trop gr^^nde force, & qui par

leur yigueur pourroient attirer toute la

fcvc d'un arbre , & feroient languir les

branches qui font déjà toutes venues ^

vous les arrcftercz au deux ou troifiéme

noeud , & ce après qu il aura pouffé Iz

févcdansle decours de la Lune.

On rogne auffi la fcve d*Aouft , tant

parce que Tatbre s'ctendroit tropfans gar-

nir
, quacaufe que bien fouvcpt elle ne

meurit pas avant Thyver>& iaiil^ hfmm
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che affamée par le bouc^qu'il fau droit ne-

ccflaircment rogner a la taille de Février.

Si vous voulez faire à part quelque?

plant de grands arbres , il fau< de ne-

ccffité qu'ils foient greffez fur Franc , &c

non pas fur laCoignafïc, quant aux Poi-

tiers : ny fur le Pommier de Paradis

,

quant aux Pommiers : car autrement

ils ne grandiroient pas , mais demeure-

toicnt toujours bas de tige.

Vous planterez les Pommiers i cinq

toifcs au moins , & les Poiriers , Pru-

niers & autres à quatre : vous obferverez

fur tout
^
qu'ils foient plantez à la C^uin-

conce , c'cft à dire , en lignes fe coupan-

tes à angles droits.

L'on pourra femer dans ce plant quel-

ques graines ou légumes , cela fervira

à les entretenir de labour : car je vous

recommande fur toutes chofcs , de ne

fouffrir aucune herbe fauvage en tout vô-

tre lieu, reftraignez-vous plûcofl à un pe-

tit y & le ménagez bien
,
que d'cn entrcJ

prendre un grand , & le hi^cv affrichir

Faute de labours > les grands lieux fc font

admirer , mais les petits fe cultivent plus

facilement ; & vous tirerez plus de pro-

fit d*un petit lieu bien ménagé, qued'an

grand qui fera négligé.
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Des Greffes , & ce qui efl à obferver

pour les choiftr bonnes.

SECTION V,

IL y a une grande fujettion à bien

choifir les Greffes î car de là

dépend que les arbres portent pron*ipte-

mcntjOU font quelquefois jufques à dix

ou douze ans fans porter.

Les meilleures Greffes font celles du
bout , les piusforteSv& i-naiftrelTcs bran-

ches d'un arbrd
,
qui eà en année de bien

charger à fruit , & dont les nœuds font

prés à prés , cela fait que les jeunes ar-

bres ont du fruit dés la féconde & troifié-

me année , & par fois dés la première.

Comme au contraire , fi vous prenez

une Greffe fur un jeune arbre , qui n'ait

pas encore porté fruit
^
celuy qui en fe-

ra greffé ne portera de long-temps.

Les Greffes pour la fente fe cîieillcnt

dés le decours de Ja Lune de Janvier;
s'appliquent au croifTantdc celle de Fé-

vrier > & en continuant de Lune en Lune,
jufques à ce que YO^S YOycz que la fé-

D
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vc cftant trop forte dans le Sauvagcaa l

en détache Técorce d'avec le bois j en
cas de befoin vous pourriez les cueillir

dés rentrée de Thyver , mais ils ne fane
pas fi bons.

Pour bien cHoifir la Greffe pour la fen-

te, mon opinion eft qu'il faut qu'il y ait

du bois de deux fèves de Tannée précé-
dente j dont le plus vieil fervira pour
mettre dans la fente, & le dernier pouf,

fera les bourgeons, je ne dcfapprouve pas

que Ton ne greffe- aufll le bois où il n y
aura qu'une féve ^ mai$ Tarbre n'enpor*
terapas fi-toft du fruit.

Vous ciieillercz vos Greffes au bout
des plus belles branches , comme j*ay dit

cy-devant , & laifTercz deux doigts de
la première féve , afin de tailler aifémenc

voftre Greffe.

Pour les conferver jufques à ce que

vous greffiez , il fuffit de les enterrer à
moitié tout en paquet, diflinguant pour-

. tant les efpeccs , de crainte que met-

tant deux greffes de divcrfcs fortes fur un
mcfmcarbre, vous ne faflicz obligé d'en

couper une , dautant que deux fruits ne

s'accordent jamais bien fur un même pied,

à caufe que Tun cmpefche i*âutre de venir
'

en fa petfeftion » iuy dérobant beau*

ceup de fa féve.
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La GrcfF; pour Técurtou doit eftrc

cueillie dans le mois d'Aouft en de-

cours 5 &c grcffcc en mcfmc temps ; pour

règle plus certaine , en ne s'arreftant pas

tant à U Lune», c'eft quand vos Sauva-

geaux Se Francs font en la force de leur

fcve -, réculTon cft toûjours alTcz bon ,

mais le Sauvageau manque bien fouvcnt
,

à eftre difpofé à le recevoir faute de fè-

ve : Il arrive d'ordinaire ,
quand l'Eté

cft trop fec, qu'ils ne pouffent point , ou
fort peu en la féve d^Aouft ^ c'eft pour-

quoy fi vous avez quantité d'arbres a
greffes , ne perdez point de temps , &
commencez de bonne heure*.

Vous connoiftrez file Sauvageau cft au
fort de fa féve en deux façons ^ Tun en
incifaniTécorce avec le couteau ou cn-

toir, & levant Técorce de larbre : fi elle

ne quitte point , attendez qu'elle foie

moncce, car vous ne feriez que la gafter :

l'autre cft quand on voijc au bout des
branches des Sauvagcaux les feuilles de
la nouvelle féve eftre blanches , ce qui té-

moigne que l'arbre y eft.

La greffe pour TécufTon fera choifie du
jet de Tannée , bien meure & de belle

venue : car il y en a beaucoup qui font

maigres par le bout
^
aufqucls à peine
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trouvc-t*on un ou deux yeux de bons :

vous la cueillerez proche du jet de l'an-

née précédente , couperez le bout d*cn-

haut , auquel vous ne pourrez prendre

récuffbn , & couperez aufii toutes les

feuilles jafques à la moitié de la xjueuë :

ce que je vous oblige à couper le^out
de la greffe & les feiiillcs jufques à la

moitié de la queue , eft que fi vous lesr

laifficz y elles fe fanneroient , & delTc-

chcroicnt tellement toute la greffe , que
Ton ne pourroit lever les ccufTons d'avec

le bois, auquel cas il le faudroit laifTer.

Si vous ne greffez que le lendemain »

ou plufîcurs jours après que vous les au-

tcz cueillies ,.vous metrez tremper le

bout d*enbas dans quelque vaiffcau ( deux

doigts de hauteur d'eau ruffifent
)

juf-

ques à ce q^ue vous les vouliez greffer le

mefmc jour , il n eft pas befoin que de

les tenir fraîchement dans quelques feiiil-

ic$ de choux , ou linges moiiillcz. _
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De U mamere àe greffer.

SECTION VI.

n'ay remarqué que quatre manières

de Greffer qui foient ncceflâires

,

& donc on puifle efpcrcr un fuccez af-

ftirc , les autres fortes eftant pluscurieu-

fes qu'utiles , puifque par ces quatre on
peut greffer toutes fortes d'arbres & ar-

buftes,

L' E*c u s s 0 N tient le premier lieu ,

daatanr qu'il s'applique fur toutes fortes

d'arbres & arbuftes
,
qu'il cft le plus fa-

cile à faire , & aufli qu*il rapporte plu-

toft da fruit.

La Fente fuit après , & fe fait fur

gros arbres 5c fur petits jufques à un pou-

ce dé diamètre.

La Couronne ne fe place guè-

re que fur des arbres bien forts.

E T App Ro c H E ne fe pratique or-

dinairement que fur les Orangers , Ci-

tronniers & autres plantes qui font dans

des quailfes
^
lefquelles fe peuvent ap-

procher & joindre.

Pour commeneei doue par TEcussoh^

l>ii;
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voftrc Sauvageau eftant dépouillé de tou-

tes petites branches jurques à la hauteur

de demy pied ou un peu plus , dés le

temps que l'on taille les arbres, ou bien

à l'heure que voulez greffer , vous choi-

fircz la plus belle place fur récorcc de

voftre arbre , & s'il fe peut
,
que ce

foit du cofté des grands vents
\ parce

qu'il en vient quelquefois de fi impé-

tueux
,

qu'ils décolent les écuflons à

caufe de leur tendreur y ôc qu'ils font

chargez de feuilles & de boi^^ ce qui n'ar-

rive pas fi ordinairement , quand ils ont

le dos aux grands vents
,
que quand ils

font de l'autre cofté , quoy que vous y
mettiez des paiffeaux pour les foûtenir.

Vous taillerez voftre écufTon alTez long,

comme d'un pouce , ou peu moins , &
afTcz large ^ afin qu'il prenne tant plus

de nourriture ; le lèverez proprement , &:

regarderez par dedans file germe de Vixil

y tient ; car s'il cftoit demeuré au bois

d'où vous l'avez levé 5 il ne vaudroit

rien y vous le mettrez à voftre bouche ,

en le tcnaut par lebout de la queue de la

feiiille que je vous ay fait laiflfer exprés,

en ciieillant les greffes , pais vous inci-

ferez voftre Sauvageau , 6c lèverez douce-

ment récorcc avec le manche de l'entoir

,
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fàns frotter con tre le bois,de crainte d'é-

gracigner lafévc quieftdeffus. Vous pla-

cerez voftrc éculTon entre le bois & i'é-

corce , l'enfonçant jufques à ce que ic

haut de Técuflon fc joigne à récuflbti

d'en-haut de voftrc arbre , Se qu il por-

te toiit'à plat contre le bois , cela fait

,

vous le lierez avec du chanvre , com-
. mençant à le ferrer bien ferme par le

haut pré? de l'œU , puis en tournant par

bas , lailTcrez fort peu de jour à Tœil :

la laine filée me femblc plus commode,
à caufe que le chanvre fe ferre à la pluye ,

& coupe Técorce
; Je diftingue aufli mes

cfpcces par la couleur de mes laines, ôc

en fais un mémoire.
Prenez garde

, quand vous grefferez,

que ce ne foit ny pendant la grande ar-

deur du Soleil , ny durant la pluye
;

car récuffonne peut fouffrir d'eftrc mouiU
lé , & fera mêmemefnt en grand danger

de ne pas reprendre , s'il pleut les qua-

tre ou cinq premiers jours enfuivans

que vous l'aurez grefïc,
"

Qiielques-uns en levant récufTon, lè-

vent aufïî un peu de bois
, ( cela fe fait

d'un feul coup de coufteau , ) foit que
ce foit leur méthode , ou que le greffe ne

peut quitter faute de févc , ou qu'ils
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craigacnc que Tœil fe détache de Tccuf-

fjn.ou qu enfin ce Toit pour haftcr la be-

fogne
, pour moy j'oftc le bois, & en ay

mes raifons.

Trois femaincs ou environ après que
vous aurez greffé,vous couperez le nœud
de voftrc chanvre , afin que la fève ait

plus de paiTage,

L^tiyver eftant écoulé , & Tacil dor-

mant commençant à pouffer , vous cou-

perez voftre Sauvageau trois ou quatre

doigts au dcrtus de récuflTon , bc coupe-

rez âufli la filafle par derrière Técuflbn ,

& i'écorce jufqucs au bois , cela fe fait

d'un f:ul coup de coufteau de bas en hautj

n'oftez point la filafle d'autour voftrc

ccuffon , parce qu*elle tombera d'elle-

même , & aulïi y a danger d^cborgner le

bourgeon.

Vous n'ofterez l'argot qui refte au def-

fus de 1 ecuffon , que quand vous tail-

lerez voftre arbre , qui fera en Février

de l'Année fuivante.

J'ay remarque qu'un eculfon appliqué

fur un Sauvageau ou Franc
, qui eft de

la groffeur d'un poulce &c au delfus , ne

pouflc pas fi bien que fiir un plus jeu-

ne^ & cft plus facile à dccoler

.

Il^y en a qui ccufTonnen: dés la pre-

mière
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miere févc , mais ils n'avancent pas beau-

coup , car l'écufTon ne pourtant qu'à la

févc d'Aouft , le jet n'en cft pas iî beau

que ccluy de l'œil dormant , daucant que

bien fouvcnt le bois n'en mcurit pas , &c

l'Hyver venant il le fait mourir ; c'eft

pourquoy vous ne grefferez à la premiè-

re fève , fi ce n'eft une grande neccflié.

Pour la fente ou poupée , tous arbres

depuis la groffeur du poulce jufques aux

plus grands y peuvent eftre greffez , le

temps le plus propre eft depuis le com-
mencement de la nouvelle Lune de Fé-

vrier , jufques à ce que la féve eflant

trop forte dans les arbres
,
fcpare le bois

d'avec Técorce , alors vous cefferez de

:grcffcr.

Quand vous grifferez en fente , fi c'eft

pour faire un Nain , il faut fcier voflrc

Sauvageau à quatre poulces ou Environ

prés de terre
,
puis avec la ferpette ofter

répoifleur d'un tetton du bois où la fcic

aura pafTé , à caufe que le trait de fcic

ne coupant pas nettement , la féve ne
pourroit recouvrir ce bois gratté ,ny la

greffe fe joindre au tronc , û (on écor-

ce n'eftoit raffraîchie avec la ferpette î

cela fait vous fendrez voftre arbre par la

partie où l'écorce paroiflra la plus unie,

E
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& moins noiieufe , & obfervercz de ne

pas mettre voftre ferpette juftement par

le milieu de larbre où eft le cœur du
bois 5 mais fort peu à cofté ; puis vous

taillerez voftre greffe , en aiguifanc tout

le vieil bois jufqucs au nouveau en for-

me de coin à fendre du bois , laifTant ,U

partie de dehors , qui eft celle qui join-

dra la féve de Tarbre que vous grefferez,

un peu plus large que celle de dedans ,

& aufli que les deux écorces demeurent

attachées au bois -, car fi elles ne tenoient

au bois 5 la greffe ne vaudroit rien i vous

rognerez voftre greffe à trois ou quatre

poulces plus ou moms , félon fa force

,

dautant que fur un petit Sauvcgeau Ton
n'en laifle pas de f\ longues que fur un
grand arbre 5 cela fait vous ouvrirez vô-

tre Sauvageau avec le coin , (
qui fera

fait de quelque bois dur , comme buys,

cbeyne , ou autre
)
frappant doucement

deffus , puis vous pofcrez voftre greffe

au bord du Sauvageau , en Tenfonçanc

jufques au nouveau bois , Se faites en

forte que les endroits par où paffe la fè-

ve
^
qui font entre le bois de l'écorec de

l'un 8c de Tautre, fe joignent.

Ayant pofc voftre greffe , vous en met-

ii^z une féconde de Tautrc coftc de v6-
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tre fente » obfervant toujours de mettre

deux greffes à chaque fente
,
pourvu que

vous les y puiflicz placer fans fe toucher,

car elles recouvrent mieux leur Sauva-

geau Se plus promptement
,
que s'il n y

en avoit qu*nne , à caufe que la févc

monte également des deux coftez > Se

ne laifTe mourir le derrière de Tccorcc ,

comme j'ay dit cy- devant : en après vous
couvrirez ce qui rcfte de la fente entre

les deux greffes avec un peu d'écorce ten-

dre • Tajuftant curieufement , afin que
î eau ne puiffe entrer dedans jpuis vous
ferez voftre poupée avec terre franche

6c foin bien délié s aucuns par delTus

la poupée mettent de la moufre.& la font

tenir avec deux écorees de faule croifées,

& les lient d'un ozier au pied du Sauva-

geau , pour conferver d'autant plus la

fraîcheur , & empcfcher Teau d*y en-

trer.

Aux g^nds arbres prenez les branches

les plus unies , fi elles font grofTes, vous

y en placerez quatre , cri fendant voftre

aibre en figure de croix fans pourtant

toucher au cœur , les autres branches

feront fciées près du tronc
, puis ayant

ofté ie bois que la fcic aura gratté , vous
les eramaillotterez de terre franche ^ Se
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ce aaflî long- temps que l'ccorce fera à
recouvrir cette pUye

,
pour empefcher

le haie en Eté , & la gelée en Hyver ,

qui entreroiem par le cœur de l'arbre à

fon grand préjudice j il fera bon de lier

quelques échalats aux branches grejffées,

pour entretenir les jeunes jets , & les

parer des grands vents jufques après 1»

féconde année qu*ils feront affermis , &
s'il fe rencontre quelque branche qui

poufle defagreableraent , vous la coupe-

rez , comme aufli le trop des branches?

qui s'étoufifent Tune l'autre , & donnerez

de Tair au dedans de Tarbrc.

Sur les petits Sauvageaux où vous ne

mettez qu'une greffe , vous couperez par

derrière la place où vous en poferiez une

féconde , &c ce jufques au coeur du Sau-

vageau , le taillant comme le deffous

d'une flûte que Tonpofe fur la lèvre d'en-

bas j cela luy aide a fe recouvrir : &
quand vos petits Sauvageaux n'auront

pas la force de ferrer leurs greffes , vous

leur aiderez en les liant prés de la greffe

avec un petijt brin d'ozier.

Quoy que cy-devant je vous aye obli-

gé qu'à vos greffes il y ait du bois de

deu^ fèves , néanmoins vous ne jetterez

celuy oh il B*y en aura que d'une
, ny
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auflî le^ rognures de ceux où aurez pris

des greffes de deux fèves , car ils (ont

très bons» mais ils portent du fruit plu5

tard que les autres ne chargent pas

tant y c*eft pourquoy fans neceffité vous

ne vous fervirez que de ceux de deux

fcves.

Le greffer en couronne , ou entre le

bois & l'ccorce , ne fe fait point que

fur de vieils arbres , dont l'écorce en-

durcie peu: fouffiir le coin fans eftre fen-

due , & lefqucls ne feroient pas propres

à faire une fcntc,àcaafe de Tépoilliur de

l'écorce, li ce n'eftoit à grande peine , &
encore y auroit-il de rincertitùde à la

repri(e. ^

Pour greffer en couronne
,
a^^^ant fcié

voftre arbre à Tendroit où vous vou-

drez greffer , Se retaillé le trait d^ la

fcie jufqucs au vif ,
particulièrement à

l'endroit de Pécoree 5 vous taillerez vos

greffes par un feul coflé , en aiguifant ,

puis frapperez un petit coin de fer entre

le bois & Técotcc , & ayant retiré votre

coin vous y placerez la greffe ^ mettant le

bois du cofté du bois, l'écorce contre l'é-

corce, & l'enfoncerez jufques au haut de

raiguifure.

Vous en pourrez mettre au tour du

E iij
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tronc autant que vous voudrei:

, pour-

vu que par la trop grande quantité Fé-

corce ne fe fende.

Quant au greffer en approche , il eft

Ucs facile à faire, car il n'y a qu'à pren-
dre deux jeunes branches d'une mefu)©
grofleur, une de franc ,& une de fauva-

geau , fans les détacher de leur pied

,

puis leur ofter a chacune environ quatre

doigts de long d*écorce & de bois jufqucs

approchant du cœur , les joindre enfem-
ble le plus proprement qu'il fc pourra,
les lier avec du chanvre depuis un bout
de la i aille jufques à rautrc , & leur

laiffer ainfi paUcr les deux fcvcs : au
bour d'un mois ou de fix femaincs » fî

vous voyez que le bois groffiffè , & que
le chanvre Tincommode , vous le coupe-

rez fur le fauvagcau,en tirant un feul trait

de coufteau , comme fay dit à Fécuflon.

Au commencement de THyver fau-

dra couper ou fcvrer le franc de fa mcre>

& rogner le haut du fauvageau à deux
poulces prés de fon greffe , par ainfî ces

deux brins ne faifant qu'un corps , le

franc prendra la nourriture du fauva-

geau : Vous couvrirez les playes de l'un

&c de rautrc avec de la cire que je vous

cnfeigneray cy-aprcs.
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Vous ne jetterez pas au feu les bran-^

chcs que vous aurez oftées des coignaf-

ficrs qu'aurez grcfFez en fente , car vous

en pourrez faire de la bouture , qui dés

la première année prendra racine , & fe-

ra mife en pépinière , pour eftrc greffée

en fon temps , ce que vous émonderez

de vos coignalfieis durant THyver, fe-

ra auflî plante en bouture.

Les branches de Pommier de Paradis,

que Ion appelle fichet ,
reprennent aufli

de bouture.

Pour planter toute forte de bouttire ^

vous ferez un petit rayon, comme j'ay dit

en la Pépinière, qui eft de la hauteur &
largeur d*un fer de befche y puis l'ayant

bien épluchée de petites branches & tail-

lée par le gros bout en forme de pied de

biche ; c'eft à dire , à deux coups de cou*

teau en appointant ; vous la coucherez

au fonds de voftre rayon , la plaçant fort

prés après , dautant qu'il eti meurt beau-

coup . & ferez foriir le petit bout d'en-

haut
5 puis remplirez le rayon , & le mar-

cherez phitkur^ fois, en preffant /a bou-
ture , ÔC la pilant fort , autrement elle

prendroit de l'évcnt -, & quand vous la

labourerez , ce ne fera qu'avec la binet-

te , il fuffira que lonempcfcbe Therbe de
l'étouffer. E iiij
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Vous rognerez voftrc bouture toute

d'une hauteur à trois doigts prés de ter-

re
, & ce quand vous verrez que la fcvc

commencera à s'émouvoir , faifant verdir
les bourgeons de voftre bouture , la-

quelle ne poufTe jamais fi-toft que le

plant enraciné.

Vous ne rognerez ou arrefterez le jet

que vos arbres poufleront la première
année ^ de crainte qu'ils ne pouflent en
laféve d'Aouft les yeux d'en bas , qui
peut-être ne meuriroient pas 5 il vaut
mieux attendre à la taille de Février ,

pour leur en laifler félon leur force aux
endroits où vous voulez qu'ils pouffent y

cborgnant ceux de devant , de derrière^

& autres inutils : cecy eft contre l'opi-

nion de beaucoup , mais l'expérience me
fait reftcr fer me en la mienne^



FRANÇOIS. 57

Ves Arbres & Arbuftes en particulier

,

de leur gouvernement^& Remèdes

k leurs maladies.

SECTION VII.

I'Ay
cru qu'il cftoit neccflairc de faire

un Chapitre feparé , qui comprît en

détail tout ce que nous avons dit en gros

aux Sedions précédentes , &: ce pour évi-

ter toute forte de confufion ,afin que s'il

y a quelque chofe qui vous fîiflfe peine

à comprendre ( quoy que je me fois ef-

forcé de m!cxpliquerdans les termes les

plus fimples & les plus communs de nô-

tre Langue , pour eftre facilement en-

tendu de toutes fortes de perfonnes , &
que chacun y puiffe profiter

, )
que je

vous redifc plus clairement , en particu-

larifant fuK chacun genre des fruits >dont

Ton peuple ordinairement les Jardins de

noftce France,

En premier lieu, >e mettray les Poi*

tiers , comme portans le fruit dont il y

a le plus d'efpeces que de tous les autres

enfemblei & dcfquelsle Jardiacftpria-
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cipalcmént orné par les Efpaliers , Con-
tr Efpaliers & Buiffons, efquels l'on ciieil-
le des fruits en leur maturité , au moins
pendant fix mois de l'année

, & que c'eft

!f r
'^""^ il y en a quantité qui fc car-

de jurqucs aux nouveaux , fans décbfoir
delà bonté de fon gouft , ny fans fe flé-
trir, ce qui ne fe rencontre pas dans tous
les autres fruits.

Tous Poiriers fe peuvent grcfFcr des
quatre façons que j'ay dites , ils viennent
merveilleufement bien fur la grande coi-
gnafle &cnécaffbn rapportent beaucoup
plutoft

}
le fruit en eft plus beau , plus

peint
, & plus gros que greffé fur franc

,

reiervc le Portail , qui manque bien fou-
vcnt à reprendre fur la coignafTe , ÔC veut
«ftrc greffé fur le franc.

Si vous y greffez auffi l'Orange & au-
tres fruits qui ont couflumc de charger
beaucoup

, il faut ébourgeonner force
boutons à fleur ,& particulièrement ceux
qui font fur le jeune bois, ou l'arbre a-
vorteroit&mourroit.
Si quelques greffes fur côignalTes man-

quent a pouffer , laiffcz lepoulTer les fau-
vageaux

, ils jetteront quantité de bois
qu'il faudra élaguer, & l'Hyver eftant à fa
an

, vous les butterez en forme de grof-
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fcs taupinières , laifTant fortir le bout des

branches , fans les rogner , dés Tannée mê-
me elles prendront racines ,

pourvu que

vous ayez foin de les arroufcr dftis les

grandes chaleurs , & que vous ne laiffiez

abbatre la terre par les pluyes , la relevant

à fa première hauteur j &c fi dés l'année

mefmc vous trouvez que quelques - unes

de ces branches foient aflez fortes, vous
les ccuflbnnerez , finon vous attendrez

l'année d'après pour les écuflTonner toutes

cnfemble } ce feront autant d'arbres tous

venus, que planterez dans voftrc Baftar-

diere l*annce d'après qu'ils auront pouffé

leur premier jet , les feparant promptc-

ment de leur mere, Se les taillant au bout
de lagroflTc racine en pied de biche.

Vous obfervcrez de les greflFer aflez

haut , pour laifler fuffifammcnt de la ti-

gç à voftre arbre , qui prendra chevelu

par tout où il fera enterré.

Si vous avez des mères coignaflles , &
que vous en vouliez cirer des jeunes, vous

butterez ou plongerez Us branches dans

terre . & une année fufEra pour les en-

raciner t le vray temps eft durant tout

THyver jufqucs à ce que le bourgeon
pouffe , & pourvu que la terre foit

faine.
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Les Pommiers tiendront le fécond Heu,
& le peuvent auffi greffer de quatre fa-
çons

: ils viennent fort bien fur le fichet
ou Pontimicr de Parad s pourvu que l'on
iegr^-ffe, & particulièrement le Calvil y
profite à merveille

, &cft plus rou^e de-
dans que celuy qui eft gicfféfur le franc..

I y a quelques Curieux qui greffent le
Calvil fur le Meurisr blanc , & tiennent
que le fruit furpaffe en rougeur rous les
autres qui font greff e . oa fur franc , ou
lur fichet

: mon opinion eil que ce font
les vieux arbres quiluy donnent la cou
leur.

Les Pruniers fc greffent ordinairement
en ceuffon & en fcnre ; fi vous av z du
plant provenant des noyaux de S. Julien,
oa Damas

, vous en ferez de bons arbres-
car ils chargeront beaucoup

, qjii cd ou
1 on doit prétendre.

Le Prunier fauvage
, dont U bout des

branches eft rouge , n'eft pas bien propre
a eftre greffé ; car il refufe beancoup de
fruits, eftant fort incertain à la reprifc

Les vieux Pruniers qui font des bourfcs
ou gros paquets de menues branches,
Jeront rajeunis , en les ctcflant à la fin de
i Hyver

, & ils poufferont de nouveau
bois qui portera dés l'année fuivante î



FRANÇOIS. 6î

Vous ferez des poupées de terre & foin

aux branches coupées , & rafraîchirez le

trait de la fcie , ainfi que j'ay dit par tout

cydevapi-c.

Les Abricots fc greffent en fente &
en éculTon , fur le plant provenant de
kurs noyaux , & fur le Prunier , le Da-
mas blanc fait venir les Abricots beaux

& g ros : vous les taillerez prefquc juf-

ques au tronc ^ de quatre ou cinq ans

l'un , pour les rajeunir.

Les Pcfches & Pavies fe greffent ordi-

naire menx en écuflTon dormant , fur le

Pefcher , Prunier , ou Amandier ; mais

le Prunier eft à préférer aux deux autres,

car elles durent davantage , & refiftent

mieux aux gelées & mauvais vents , qui

touillent les feiiilles & jeunes jets *, les

Pruniers blancs ou Poivrons n'y font

pas bien propres, mais bien le Damas
noir, Cyprc & S.Julien ; ceux qui font

greffez fur le Pefcher durent peu de temps,

ceux fur TAmandier durent .beaucoup

plus que les autres, & font le fruit meil-

leur; mais il y a tant de difficulté à gou-
verner l'Amandier en ces Pays^cy

, qu'il

vaut mieux s*arrefter aux Pruniers; car

l'Amandier ne veut point eftre tranfplan-

té , & eft en danger de mourir , filon at-
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tend plus d'un an après qu'il aurapoufTé
ion premier jet, ou deux années tout au
plus

, & encore la faudra-t'il placer i de-
meurer

,
pour U eftrc éculTonnéc & n'en

plus partir. L i^mandier eft auffi plus fu.

i"* ^f'
autres, à caufequ'il

fleurit plutofti tout l'avantage que l'on en
peut efperer , eft qu'il produit point de
rejcttons au pied.

Les Cerifcs
, Bigarreaux & autres

fruits femblables fc greffent fur le Merifier
avec plus d'avantage que fur les rejets de
leurs racines, quoy que bonnes pourtant
faute de Merifier

; le vray temps pour
les eculTonncr

, eft quand le fruit com-
mence a rougir & prendre couleur.

Ils fe greflfent fort bien en fente , &
poulTcnt de très-grande force

, maisl'é-
fuflon vaut beaucoup mieux j Notez cecy
quil veuteftre planté avant que d'cftrc

L'on a trouvé depuis peu l'invention
d empêcher la gomme aux fentes que l'on
fait fur le Mûrier, lequel y eft fort fu-
|et^, qui eft, que l'arbre eftant fcié ôc ra-^
traichy avec la ferpctte ; il faut incifer
la premièrepeau de deux pouces de haut
& la tirer de cofté, la feparant d'avec la
ycrtc environ deux pouces d« long , fan»
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rarrachcr cnticremcnc y puis au milieu de
cette longueur faire la fente

, pofer la

greffe, & la recouvrir avec cette peau,
en la remettant en fa place *, après l'env-,

maillotter à Tordinaire.

Quant aux noyaux & amandes dej:ou-

tes fortes , que vous voudrez femtr pour
venir en leur naturel , ou pour greffer

deflus , il faut avant THyver faire la-

bourer une planche de terre , la bien

piler & marcher ^ puis la drefïer au ra-

fteau & l'arroufer ; ce qu'eftantfait il fau-

dra ranger dcfTus tous vos noyaux a trois

doigts présPun de rautre,mcttant chaque

cfpece I partj&coucher dcifus un aix.puis

le charger de quantité de pierres, pour

pcfer dcfTus, & le couvrir de grand fu-

mier , à caufe des gelées j au mois de

May enfuivant vous lèverez Taix * ôc

trouverez dcffous vos noyaux germez ,

que vous lèverez proprement fans rom-
pre les germes , & les placerez â demeu-
rer s c eft une commodité qui vous a-

gréera pour plufieurs raifons que vous

reconnoiflrez avec le temps. *

Les Figues de toutes fortes fe pren-

nent de marcottes pour plus grande fa-

tilité & prompt rapport, ce qui fe fait en

palfant une jeune branche de belle venuq^
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a travers un boiflTeau ou mannequin '

rempliflànt de bonne terre mêlée depe-*

tit fumier de vieille couche ^ afin qu'el-

le y prenne racine.

Vous prendrez garde de bien accoter,

&:attacher le mannequin , de crainte que
les vents> ou fa charge propre ne le rcn- ^

verfent.

L'on pren^i aulïi du plant tout enraciné,

des jets qui fortentde terre auprès du Fi-

guier, ou bien xie la bquturc , que vous

coucherez à la manière que j*ay dite des

coignafliers, fans toutefois rien couper du
haut de la branche que vous plongerez h

car ce bois qui a grande moelle , craint

fort révent & l'eaUjVous le planterez à dc-

lïieurer le plus jeune que vous pourrez,

pour la feureté de la reprife»

A i'ifluc de l'Hyver vous ferez ofter de

delTus le Figuier toutes les Figues qui

n'auront pas meury , fans les laiuer tom-

ber d'elles-mefmesicar avant qu elles fuf-

fent tombées , elles auroient attifé beau-

coup delafévede Tarbrc ,au grand dé-

trimgit des nouvelles, qui faute de ce

(bin , bien fouventue peuvent s'achever

de meurir.

l
Dautant que les Figuiers craignent cx-

çrémement la gelée, vous ferez obligédc

les
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les planter en quelque bon abry , ou les

mettre dans des quaifles , que Ton ferrera

pendant l'Hyver avec les Orangers.

Les Meuriers fc prennent aufli de mar-

cottes ou de bouture , la picquant dans

un plançon de Saulx, & Tenterrant de de-

my-pied avant, ne laiflancpaflcr que trois

doigts hors de terre la bouture , & la

preflant avec le pied , comme la coignafle.

Si vous voulez femer des Meuriers,&en
avoir quantité en peu de lieu \

prenez une
vieille corde à puits de bois de Tilleul, &
la frottez avec les Meures que vous trou-

verez chûtes fous les Meuriers , puis la

couchez dans un rayon à quatre doigts de

profondeur, & la couvrez de terre , Tan-

née diaprés vous en aurez afTez pour vous
& pour vos amis.

Des Citronniers & Orangers
,
)e n'en

diray que le principal & plus commun
gouvernement ,qui cft d'en femer les pé-
pins dans des quaiflfes, &quand ils auront

deux ans les replanter dans d'autres quaif-

fes chacun à part , lefquelles vous empli-

rez de bonne terre , y mêlant du petit fu-

mier & de la terre glaife en poudre meu-
riepar un Hyver

,
quand ils ieront aifea

forts, vous les écuflbnnercz ou grefferçz

en app roche ^ dés la première fève ; Vous
F
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ferez foigneux fur tout de les prcfervcr du
froid , les ntettant de bonne heure dans

ia ferre i & pour les garantir entièrement

de la gelée , vous ferez du feu de char-

bon dans voftre ferre durant les plus

grandes rigueurs de THyver , fi vous re-

connoiffez qu'il y gelc.

Au commencement du Printemps»

quand vous croirez que les gelées feront

entièrement paflces, vous leur ferez pren-

dre Pair petit à petit > ouvrant première-

ment la porte de la ferre à la plus gran-

de chaleur du jour , & la refermant la

lîuiti enfuite vous ouvrirez lesfeneftres ,

que vous refermerez auffi la nuit , & les

froids eftans entièrement paflcz j vous les

fortirez de la ferre , pour les mettreà Tair

pendant tout TEté.

A mefure qu'ils groffiront , vous les

changerez en des quaifles plus grandes,

les levant en mothe razant le petit

bout des racines
, puis les placerez dans

les quaifles , avec de la terre de la mefmc
façon que j'ay dit. Aucuns en les chan-

geant de qua^fle en oftent la terre , la te-

nant ufée y mais cela détourne beaucoup

de raccroiffement de Tarbre , car il cft

une année ou deux à fe refaire.

Quant aux Fleurs > vous en pourrez
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cueillir tous lesjoursjdc crainte qu'elle s

ne noiicnc à fruit , ou que'par trop épa-

nouies elles ne Ce perdent^ vous en lâifîe-

rez feulement quelques-unes des plus bel-

les & des mieux placées , pour en avoir

du fruit , autant que vous jugerez larbrc

en pouvoir nourrir.

Les araignées aiment fort à y bâtir leurs

toil€s,à caufc que les mouches s'adonnent

fur leurs fleurs & feiiilles , attirées par

leur bon fuc &c odeur jc'eft pourquoy Ton
aura une brolTe femblable à celles dont on
époudrc les tableaux, & on les broflèr a lé-

gèrement.

Lesarbuftcs les plus communs font les

Grenadiers , Jaflemins, Roziers-mufcats,

& communs , Chevrcfeiiils , Myrrhes y

Lauriers ordinaires , Lauriers-ceriziers

Lauriers-rozes , Althe-frutcx , Lilas ,

Rofes de Gueldres , Phylirea ou Alater-

ne 5 &c beaucoup d'autres encore
,
qu'il

feroit fuperflu de mettre icy , nous ferons

feulement un petit difcours fur les princi-

paux.

Les Grenadiers, tant à fleurs doubles
qu*â fruit ,fe marcottent en plongeant des

branches dans terre , & les laiflant ainfi

pafler l'année , ils fe trouveront fuffifam-

ment enracinez avant THyver, pour eftre
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tranfplancez ; bouçurc fera gouver-

née comme G<i41e ^cs_jG6ignaffiers 5 ils s'é-

culîbnnent , & fc greffent auffi en fente ,

eu la faifon ordinaire , Ton en met dans

des quarfles , pour palTer plus feu^rement

THyver dans la fcrrej ou en plante auflî en

pleine terre , contre quelque mur où iL

y aura grand abry, car ils y viennent fort

bien. Les Grenades que Ton appelle de

Raguignant, font les plus rouges & les^^

plus agréables au goût
,
quoy que petites*

$i vos Grenadiers coulent, & ne noiient

ou Gonfervent pas leur fruit , cela pro-

vient de la féehercirc de la terre ; c'eft.

pourquoy quand ils feront en fleur, vous

les arrouferez , & les fleurs s'arreftcronc».

Les JafFemins communs blancs & jau-

nes fc marcottent auffi , dont l'an tire du^

plant enraciné , pour greffer les Jaflc-

mins d'^Efpagnç , que mettrez dans des

quaifTes , pour les ferrer THyver avec les

Orangers. Vous les taillerez tous les ans

,

à la fin de l'Hyver , prés de la greffe , ne

laiflant qu'un œil à chaque brin pour pro-

duire les jeunes jets où feront les Fleurs ^

on formera l'arbre comme une petite te*

te d'ozicr , luy laiffant un pied de hau-

teur de tige : Vous le grefferez en fente

furunjetderanaée précédente 5 pofantia
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greffe au milieu de la moëfle de fon fau-

vageau
, puis renvcloperez de toile cirée,

& y ferez une poupée à l'ordinaire j Si

vous voulez en mettre en pleine terre y

contre quelque mur expofé au Levant ou
au Midy , vous le ferez monter comme
delà vigne> faifant des petites teftes à
chaque noeud : mais THyver il le fau-

dra détacker du mur , & labbatre dou-
cement contre terre , puis le couvrir ds
pailla{Ibns , & du grand fumier par def^

fuSyjufques au renouveau que vous le re-

lèverez 5 le taillerez > & r attacherez au
mur.

Les Roziers-mufcats s'écuflonnent fur

rEfglantier , & font de facile gouver-

nement 5 car il n'y aura autre fujction 5.

que de les décharger du bois mort, &
arreftcr les jeunes jets qui pouffent de
grande force , & qui atcireroient à eux

toute la féve 5 laiflànt mourir toutes les

autres branches Jls fe couchent aufli dans

terre , pour en tirer des marcottes, dont

l'on fait des arbres à part , & de bouture

auffi , les couchant à l'abry co^ume les

coignaflfes.-

Les Myrrhes 5 Lauriers-ccrizicrs , &
Lauriers - rozes fe marcottent auffi \ il

jfuixt que ce Coit un peu auparavant la.

Fiij
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févc d'Aouft , & faut navrer ou fendre le

bois que vous mettrez en terre ,à t'en-

droit d'un nœud jufques à la moitié de la

grofleur de la branche , & environ trois

ou quatre doigts de longueur , félon la

force de la branche 5 en fix femaines ils

jetteront un chevelu fuflfifant pour le$

fevrer & tranfplanter il pouffent auffi du
pied des petits rameaux, que vous fcpare-

rezdela mere.

Les Lauricrs-cerizicrs fe peuvent met-

tre en paliflàdes, &; paffcnt bien THyver
en pleine terre.

Les Lauriers communs fe fement de

Balauftes ou graines , dans des quaiffes»

comme les Orangers -, & dés la première

ou féconde année fe replantent , fi Ton
les place fous quelque égoût de toiâ:

,

â Tabry du Soleil de Midy > ils vien-

dront beaux à merveille. Aucuns les

cachent de grand foarre durant les ge-

lées ^aufquelles ils font fort fujets.

Du Philireaou Alaterne , on en feme

les graines dans des quaiffes avant ITly-

ver 5 que Ton met dans la ferre , où elles

pouflTent mieux que fi elles n'cftoicnt fe-

mées qu'au Printemps.

Quand ils ont feulement dcmy pied de

haut ^ on les peut replanter , & fouffrent
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d*cftre tondus comme les Buys,fans qu'ils

foienc en danger de momir, L^on en dref-

fe des berceaux & tonnelles telles que
l'on veut, les conduifant avec du bois d«
charpenterie ou de gaulage.

Pour les autres fruits , comme Althc-

Frutex , Arbor Judx , Lilas , & fembla-
bles , eftant des plantes faciles à élever &
gouverner

, je paflTeray par defllis , crai-

gnant de groffir par trop noftre volume.

Déroutes les maladies qui viennent aux
fttbres y le chancre cft le plus dangereux

,

car il gerfe Se fait mourir la partie de Té-

•corceoù il s'engendre va toujours en

augmentant, filon n'y remédie fi toft que
l'on s'en apperçoit , fi bien que négligeant

de vifiter curieufement les arbres ^ on en
trouve fouvent de tous morts d'uncoftc}

pour remédiera ce mal, il faudra au Prin-^

temps feulement , le cerner tout au tout

dans Técorce vive jufques au bois , le

: chancre tombera de luy mefme , ou bien
vous le gratterez, afin queTccorce recou-

vre plus facilement la playe j il faudra

aufliTenveloper ,pcur da„ haie , y met-
tant de la bouze de vache ou de porc ,

& la couvrir de quelque linge.

La moulfc provient ordinairement de

quelque caufe de deflfous ^quieftque les
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racines trouvent da tuf, ou autre mé-
chante terre

^
qu'elles ne peuvent percer,^

pour aller chercher la fraîcheur ; &c par

ainfî Tarbrc fe trouve brùlc & dépouillé

de feuilles durant les grandes chaleurs ;

il n'y a autre rentede, (inon que ft c^eft

un petit arbre , il le faut lever avec le

plus de terre que vous pourrez , Se luy

faire un beau trou de quatre pieds eit

quarré , mettre du fumier au fonds, 8c le

remplir de terre & petit fumier mêlez

eafemble -, après quoy vous replacerez

Tarbre , obfervant ce que j'ay ditcy.de-

vant , & il reprendra terre facilement,

paurvù que vous ne laiflfiez éventer fes

racines.

Si c'efl: un vieil arbre , il faudra le dé-

chaufler auparavant THyver , & déterrer

fes plus groffes racines jufques à la moi-
tié de leur grofTeur, faifant un grand cer-

ne au tour du pied de l'arbre , &c le laif-

fer ainfi paflTer tout l'Hyver , afin que la

terre fe meurifle , jufques au renouveau ,

que vous remplirez le trou, mêlant quel-

que fumier bien confommé avec la terre,

particulièrement le long des racines.

Vous gratterez la moulTe de vos grands

arbres avec une plane , endoflant legere-

mcat leur écorce^, & celle des petits ar-

bres
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brcs avec couftcau rabbatu ou de bois*,

le temps le plus propre eft à l'ilTuë de

quelque pluye , ou à la rolee du matin ;

car durant la féchereflc elle eft fi fort atta-

chée , que vous ne la fçauriez racler , fans

endommager beaucoup Técorce de l'ar-

bre : Il ne faut pas négliger ce grartc-

nent , car laiflant la moufle, elle augmen-

te toujours , & eft aux arbres , ce qu^eft

la galle aux animaux.

Si vous arroufez vos arbres dans les

grandes chaleurs , & leur couvrez les

racines de fougère ou autre grand fu-

mier , vous les prefervercz de ce mal,

La jauniflc ou langueur qje Ton apper-

çoit aux feiiillesdes arbres, eft caufée

par quelques bleflures que les taupes Se

mulors font en leurs racines , ou par le

fer de la befche , ou bien qu'elles font

fuffoquées par trop d'eau qui y croupit.

Pour y remédier , il faut déchaufler

l'arbre de tous coftez , & le vificer , fi

vous trouvez que les taupes , mulots
,

oubefche l'ayeut écorché , ou faitquel-

quc dommage en (es racines , vous les

couperez bien unirncnten pied de biche

au delTus & proche de là playe , puis met-
trez au fond du trou des fuyes de chemi-
née

, pour eftranger ces beftioles le

G
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vcmplircz de bonne terre mélce de petit

fumier
; & fi ce font les eaux qui y crou-

piflent 3 il tk faut que fiiirc une tranchée

plus bas pour les écoaler.

Pour prendre les taupes , aucuns cn-

foilifTent dans la terre un pot à beurre au

chemin^par lequel elles ont accoufturaédc

palTcr , enfonçant le pot deux doigts au

defTus de leur trace , & en paflanc elles

fc lailTènt tomber dedans ce pot : Autres

fe fervent d'un canon de bois de lagrof-

feur du bras prés le poignet, & de la lon-

gueur de deux pieds ,
lequel a une petite

languette de fer blanc à quatre doigts

prés de chaque bout , c^ui eft attachée au

canon avec un fil de fer , un peu penchant

par le bas vers le milieu du canon , afin

que la taupe entrant dedans pouffant

la languette ,n en puilfe plus reflbrtirny

par un bout ny par l'autre y Von le met-

tra jufteau chemin que Ion aura vu nou-

veau tracé , les deux bouts rcpondans aux

deux trous qui feront à la trace ^ up peu

plus bas pourtant. D autres
,
pour étran-

ger CCS animaux de quelqu'endroit où
Fon Icsverroit bien obftincz , font une
petite enceinte de bois de fureau, qu'ils

fichent dans terre à demy-pied de pro-

fondeur ; le plus fcur eft de les guetter le



FRANÇOIS. 75
matin &c le Cok , quand elles travaillent à

faire des butccrcaux, & taupinières , ôc les

enlever adroitement avec la bcfche i fi

vous en prenez quelqu'une en vie, vous

la mettrez dans le pot à beurre > car l'oit

tient que par leur petit cry , elles appel-

lent les autres ^ qui vcnans par la trace

déjà faite 5 ne manquent à fe laifïer cheoit

dans le pot.

On les alTommc auffi avec un mailler,'

où il y aura des pointes de clou longues

d'un doigt/j lequel fera emmanché un peu

long , en frappant fur la taupinière alors

qu'elles travaillent , Se fouillant prom-
ptement avec la befche , Ton ne man-
quera de les trouver percées , ou étour-

dies , ou mortes.

Les Mulots fe prennent enfaifant avec

dufcarre une petite hutte comme la cou-

verture d'une ruche , mettant deffous

quelque terrine ou chaudroi) plein d'eau,

jufqucs-à quatre doigts prc's du bord, &
jettant pardclTus l'eau un peu de paillei

d'avoine pour la cacher ils y vien-

dront pour fe veautrcr , ou y cher-

cher quelque grain , de ils s'y noyeront :

ileftbon auffi de mettre des glanes de

bled ou d'avoine ^ qui pendent au milieu

du chaudron fans y toucher , car ils iront
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pour manger , comberont dans Teau.

Si vous voulez les empoifonner , Tat-

fenic broyé mis dans des amandes pilées,

ou quelque graifTe , les fera mourir , mais

il eft dangereux que vos chats les trou-

vant morts ne les mangent , ce qui les fe-

roit âuffi mourir , fi ce n cftoit à Thcurc

mcfmc^ ils languiroicnt quelque temps,

& enfin n'en échaperoient pas.

Les vers fe mettent quelquefois entre le

bois is: Técorce de l'arbre , fi vous pou-
vez juger où ils font , & que vous les

puiflîcz tirer fans faire grande incifion,

vous les ofterez.

Il y a d'une autre cfpecc de petits verts,

que Ton appelle coupe-bourgeons , qui

s'engendrent au bout des jeuiies )ets , &
qui font mourir tout le haut,pour ceux- la

ils font aifez à trouver , en coupant la

jeune branche jufques au vif, vous ne

manquerez de les rencontrer.

Les puceons- verts, qui mangent les jeuJ

ncs jets à mefure qu ils pouflfent , font

fort difficiles à étranger , fi ce n'cft en

les barbouillant de chaux vive détrempée,

une broflc de Peintre de la grolTeur d'un

bon pouce , fera propre à cet effet.

Les fourmis s'étrangeront de l'arbre

où ils s'attachem , fi vous y faites une
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ceinture au tronc de la largeur de quatre

doigts avec de la laine fraichemchttiréo

de deflbus le ventre d'un Mouton , on fi

vous le graiflcz de pareille largeur ?:vec

du tare
, qui cft une gomme noire de la-

quelle on frotte la galle des Moutons :

Il y a un autre moyen moins falle Se

plus facile ,
qui «ft de faire des pctirs

coffrets de carte percez en plufieurs en-

droits avec un poinçon, & que dedans

il y ait de Tappas fait avec de rarfcnic

broyé bien délié, & miel mêlé enfeniblc:

ces coffrets feront pendus à l'arbre , &
les fourmis allant manger cét appas, sVm-
poifonncront , & mourront : vous pren-

drez garde de ne faire les trous fi grands

queles mouches à miel n*y puifTent entrer,

car elles mourroient aulîî: ou b'en prenez

une bouteille de verre , d$ns laquelle il y
aura eu du miel , ou autre liqueur fucrée ,

& rattachez a larbre^tous les fourmis en-

treront dedans , puis vous la bouclierez',

& la porterez à la maifon , oii là avec dé
Feau chaude vous la laverez , & tuerez

tous les fourmis , puis vous y remettrez

quelque liqueur fucrée , &c la reporterez à

farbrc , ce faifant , vous tuerez jûfques

au dernier fourmy.

Les limats à coquille feront facile-^

G iij .
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ment pris derticrc les feuilles les pluj
proches des fruits que vous verrez qu'ils
auront mangées pendant la nuit , car il

k trouve par fois des fruits qui font man-
gez jufques â la moitié en une feule nuit^
Ton croit que c'cft la foiiinc & les rats
vcrcts , ou 1ers \ mais ce ne font que
ces limats , qui cftans en grand nom-
bre , mangent autant qu un de ces anx*-

maux.

Vous ne détacherez de Tarbrc les fruits
guelcs limats ou autres beftioles auront
entamés : car ils ne toucheront aux autres,
qu'après que ceux-là feront entièrement
mangez»

il y a d autres limats noirs fans coquil-
les ,

qui font faciles à ofter
^ car ils s'at-

tachent audcflus des feuilles ^& les ron-*

gent.

Pour ce qui eft des clofportcs
, perce,

oreilles, martinets
, & autres petits infc-

6bcs ,
qui gafteiit les arbres , on metcra

des ongles de bœuf , mouton , & porc au
bout des pieux , ou far les ozicrs qui lient

les Efpatiers & Contr'Efpaliers
s dés le

grand matin deux hommes iront à cette

chalTc avec un chaudron, Turi lèvera dou-
cement, mais proprement ces ongles \ &c
ks frappant au dedans du chaudron , ces



FRANÇOIS. 79
bcftioles tomberont , & Taïufe les cci a-

fera avec un pilon de bois > de crainte

qu elles ne fe fauvcnt.

Quant aux chenilles,elles font tres-fa'^

ciles a enlever durant tout PHyver^oftant

les paquets que l'on verra aux branches

des arbres , & les jettant au feu , ce que

vous auriez grande peine à faire , fi vous

les laiffîez éclorc , de en cas que vous en

ayez oublié quelques-unes par mégaidc,

& quelles éclofent , ne négligez pas de

les oftcr en leur jeunefle ,
quand par la

fraîcheur de la nuit , ou par quelque hu-

midité elles feront affemblées toutes en un
monceau , car au grand Soleil & au haut

du jour , elles fe difpcrfent par tout lar-

brc : vous quitterez toute forte de bcfd-

gtie
,
pour courir à celle-là , comme la

plus necclTâire de tout le Jardin , qui
^

ayant efté affligé de ce venin • là une
année, il s'en relTcnt plus de trois autres

après. Au commencement de Juillet elles

percent les pelotons , & fortent en papil-

lons qui voltigent par tout le Jardin , Se

pondent leurs œufs fur les feiiilles des ar-

bres 5 couvrans leur couvin d'un petit

duvet velouté couleur de jaune orengé -y

il fait alors bon les prendre , dautant

que ce papillon par fa blancheur cft très-
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facile à voir , & leur couvin eft au der-

rière , attaché fur les feuilles , qu'il fau-

dra arracher
,
pour les porter au feu ,

avec les papillons
5
parc* que fi vous at-

tendiez que leur ponte fut faite , ils s'en-

volcroient, & le couvin feroit plus diffi-

cile à trouver , lequel écloroit un mois

après 5 & produiroit les chenilles ,
qui

mangeroiem les fciiilles jafqucs à cc que

les premiers froids les fifT-nt renfermer

dans leurs paquets
,
pour s'y conferver

vives pendant THyver, & éclore au Prin-

temps , ainfi que j'ay dit : Il y a auffi

d'autre couvin au tour des menues bran-

ches en forme de bracelets à fept ou
huit tours ,

lequel il faudra au{fi ofter.

Il ne refte donc plus de ce Traité ,

qu*à vous donner la recepte que je vous

ay promife^pour compofer laeire à cou-

vrir les enccs -.Vous prendrez demie li-

vre de cire neuve , autant de poix de

Bourgogne , & deux onces de thereben-

tine commime , vous ferez fondre le

tout enfemble dans un pot neuf de ter-

re qui foit verniffé , en le remuant fou-

vent , vous laifll^rez refroidir cette com-
poficion au moins douze heures

,
puis la

romprez par morceaux ^en la tenant dans

reauticderefpace de demie heure, la ma-



FRANÇOIS. gi

niant y Se dcrompant entièrement) pour
cftrc plus facile à appliquer ^vouspour-

ïct auffi tremper de la toile dans cette

compofîcion que couperez comme em-
plâtres propres à la playc de vos arbres,6c

cela vous épargnera beaucoup de cette

compofition, damant qu'il ny en entrera

pas tant qu'en morceaux , vous vous fervi-

rcz auffi de cette toile pour couvrir la

fente de vos arbres
^
qui refte entre les

deux greffes , pour la preferver de l'eau,

& vous en envelopcrez auffi la poupée,

avant que de mettre la terre & le foin 5

cela vous affiirera que Tcau ne pourra

nuire à voftre greffe.

% Il ya quelques Curieux y qui pour fai-

re noiicr & arrefter les fruits aux arbres

qui ne font que fleurir , percent de part

en part le tronc de Tarbre par le milieu

ayg^ne terriers de lagrofTeur du doigt,

& TOtppent dedans une cheville de bois

de Cheînc tout à travers, ils tiennent que

cela arreftent le fruit : éprouvez-le, fi

vous voulez ,1a peine n'encft pas grande,

& vous ne bazarderez point voftre arbre.
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CATALOGVE
DES NOMS DES FRUITS
dont nous avons connoi/Tance

au Climat de Paris.

PoiresJe/quei/es lefruit efien
fa maturitédéslafindumois

^^jmn,ç^en Juillet.

PEtit Blanquet.

Haftivcau de plufiearj
Mafcadille, ou Sept en gueule m
Saint Jean mufnu/ " •

s fortes.

,>ten<
ean mufquc!

En luilUt
, <^ en Aoufi,

Gî^os Amyrer.
Petit Amyrer.

Amyret Joanser. Argontîne.
Bonnes deux fois l'an,

Camonzincs.
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Chcrc a Dame inufqué. Citron.

Coquin rozat. CuiflTe Madame.
De Madères. De Renard.

Dcfgranges jaunes, deuxieftes*

Douces de deux fortes»

Du Vacher rozate* Efpargne;

Fin Or à longue queue.

Fin Or d'Orléans.

Fin Or , gros > rond ^ & Rozat.

Fiquct. Cloutes de Gap.
Magdciaine.

MuTcat à longue queuc\

Mufcat en Perle.

Groffe mufquée blanche &c jaune.

Groflfe muzeitc. Petite muzettc.

Perdreau, De Perle.

Pernant rozat. Provence.

Pucelles de Xaintongc-

Reallcs vertes.

Royales rozates. Roy d'Eftéo

Rozatte de trois couleurs.

Rozat te rouge foitccde vert.

Sur-Intendante j ou gios Mufcat vcrti

JEu AohJî é* Sepmhre.
«

AMazones.
Amours d'Efté ou Afp^fg^s.

A tnydoa» A ïmantieres.
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Beau pcrcr

Blandurcau.

Baulme.

Belles & bonnes.
Bergamotte d'Efté.
Gros BJanquct.

BczydcMouviliers.
«^"vicrc.

Bon.Chrefticnd*Eft,ivcrt
Bon MicetdeCoyeux.
Brutte-bonne.

Caillou rozat mufqué.
Chair de Fille.

Citre.

Coulle-Soif.ou Mouille-bouche.
Daverat rozatte.

Dauphine grifc d'Efté.
Efchelettes blanches.
Forcft.

Fôurmy-raurqué.
Garbot rozat.

Giacciolc di Roma.
Gillerte- Longue.
Graccioli jouge & ronde.
Grafles.

Jaloufie.

Jouars.

De Merveille
, rouge & jaune

^ilan Mufcadelle de Piémont.
Mulcat rond & rozat.

Cadet.

De Cire.

Dorées.

Epi ce.

De Foffé,

Galleuzes.

Gafteau,

D'Hermitc.

Jergonnellc.
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Mufcattesde Nançay.

Nouvdlet d'Efté.

Oignon d'Efté.

O ignonet Marqué. D*Or.

Orange de Xaintongc rouge , fort groflè.

Orange jaune pannachée de rouge en Tu-;

lipes.

Orange noiiée en Bigarades.

Orange plat &; vert.

De Palme Ifle de Canaric.

Parfum d'Efté.

Paflfc^bon de Bourgogne. Pépin,

Piémont blanches & rouges,

Portugal d'Efté- Putes,

Rozatte de Xaintongc de trois fortes,

Rozatte d*Ingrande,

Rozatte ronde , verte & rouge mêlée.

Rozatte rouge de Xaintongc,

De Rozes , ou Beuré haftif.

Sanguinolles, Sauvages douces;

Soreau. ' Sucre.

Sucrin blanc/
^ Treforiere,

Turquie. Vallée.

ViUainc d'Anjou.

Villaine de U l^eattc.
^

£n Septembre & oMre: .

Ncyr. Angleterre.

?\iBecd'Oy,e.A
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Bœurec longue & verte.
Cailloiiat de Champagne.

^Çf
.^^^.yl ^^^q^é. Canelle.

Clairville longue.

Cerceau d'Eté Crapault.
Dorival.

Doyenné
, Bœuré blanc , ou S. Micheî. -

fP^^^- .
EfpipeRoze.

l^J^'^^^h^^. Galoré.
^'^'^fl^- De Girofle rond.

f!^^^"* . Guamont Rozatte.
Haute- laveur.

Jargonnelle d'Automne.
Kerville- rozatte.

Gros 5c petit Lichefrion.

Lombardie , ou Cappon.
De Meilleraye.

-Aux Mouches r ou Bœurc tendre.
De Monfieur. Mont'oieii.
Petit Moiiille - bouche. Mufquce.
De la Moutierc de Dauphiné.
Oignon de Xaintonge. Poidiers.

Roland.
Gros RouflTelet de Rheims.
Petit RouflTelet , ou Rouccau.
Rofattes longues femées de rotigc.

Deux fortes de Rofattes vertes*

De Sanfon , ou de Fofle,

Sans-nom de Champagne,
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Sâufinottcs.

Septembre Rozattes» Suprêmes.
De Trois-coufts. Trouvées,

De Vendanges.

Yfambert , ou Bœuré rouge.

Yvclin.

Octobre & Novembre.

AMadottc, D'Argent,
Bon homme. Cornemufe,

Efpine-Roze. Glace;

GrofTe-Qaeuc. Laide-bonne.

De Madame. Marion d'Amiens.

Meflîre^Jean vert & gris.

De Milord.

Petit Moiiillc-bouchc d'Automne.

De Noiron. De Pefches*

Pucellc dc Plandre. Double PuceHc.

Robine. Roy du Sauçay.

Roy Mufqué tout jaune.

Safran Automnal.

De Seigneur. De Soleil.

Tant-Bonnes. De Verfailles.

De Vigne. ^ -
"

De Vigoulettc , ou Virgoulcufe,

En Novembre & Decmbre.

ALeaurae. Bellegarde.^

Bcrgamottç miifquélong.
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J"'^»; Catelle double.
Chat-brule. DclaChaticé.
Elchelctres longues. Eftoupes.
Fuzce.

Girogille , ou Tecon de Venus.
DeNoftrs-Damc.

,

Orange d'Automne.
Pucelle d'Hyver.

Roy Automnal.

Sans Pair. Sucrin blanç.
Sucrinnoir.

£n Décembre & Janvier^

ANonimes.
Bergamottc de Gafcogne.

bon-Chreftieh mufqué.
Bonnc-foy. BrutaMorma.
Cadillac Certcau Madame.
Cczarce. Dq l'autre monde
De Livre. Efcarlatte*.

Figue. Pleur d'Hyver.
Jranc Real. Gros.Mefnil.
Jean Hardy. Kevillé.
Martin - fec. Meflire Jean d'Hyver.
Milan blanc.

©ignognctà courte queue,
D'Orient. Perrette.'

Plomb. Roy-roux.

Saffran
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SâfFran Rozat. S. Denis - rozat.

Santé.

De SauicilTon, fcmblablc à un Cervelas.

Torturé de deux fortes.

TrompeXoquin , ou Bruttc-bonne.

Voyeaux Preftres.

£n Imvier février.

ALcnçon. D'Ambrettc.
D'Amours. AngoifFe.

Bellc-Mottc. Bezy de Privillier,

Bezy de Quaffoy.

Bœurée d'Hy ver de Xaintonge.

Bœurécdcs Yveteaux,

Bouvart.

Cailloter mufqué.
Caillouat de Varenncs.

Caillou rozat d'Hyver.

Carcaflonne. Carmélite,

Gros Certeau.

Petit Certeau Croche.

Chafteau-Gontier.

De Condon. Petit Dagobert.

Dagobert de Mioflàn.

Dame Houdette , Poire de graine
* Efchellettes rouges.

Fin Or d'Hyver.

Florentine rozaue»

H
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Fremont, ou de S. François.

Fiizée d'Hyver. Garay d*Auxois.

Gourmandine.
Hongrie tres-groffe.

Inconnue y ou de Perfe.

Légat d^Hyver. Limon doux.

Longue - verte de Berny. Micct.

Moiiille-bouche d'Hyver,

Mufcat à queuë de chair.

Mufcat de Mazcray.

Muzctte d'Hyver. Nantcrrc.

Oignon de S.Jean d'Angely.

Orange d Hy ver, Pcrigord rozattc.

Petit oinor. Pied-court. Ploton.

Portail.
.
De Prince, ou Bourbon.

De Prunay prés Siliery.

Rabu blanc. Ratot gros & petit.

Royale. Rozattc de Xairjtonge.

Rozatte de la Mazuere.

Saint Antoine.

SuiflTes à bandes rouges, vertes & jaunes.

Valiadolid. Verdurcau*

Villaine d'Hyver.

Février & autres Mois fuivms
juj^ues aux nouvelles.

BEzy.
Bon-Chrefticn tar^
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Gros Chreftien.

Chefne-Gallon de
Cheval.

Double^Fleur.

Gorge de pigeon.

Liquet.

Mule.
Pucelle d'Hyyeiv

SafFran d'Hyver^

Romaine.

DcThoul,
Petit . trouvé.

Vignolles.

NCOIS. 5)1

Calot rozac.

pluTieurs fortes. .

De Fer.

Gros Gaftelicf,

Kairviilc.

Longue- vie,

Parmein rouge.

Rilie.

Sans pair.

SuifTc ou Marbre.

Gros- trouvé.

Vertes longilcsa

Fommiers B^JlifSi

D'Amy.
D'Anqueuîies.

Babichct.

Calvil blanc.

Calvil rouge.

CarmagnoUes.

D'ApolIa.

De Bondy.
Calvil claie.

Camoifes blancheSc

Chaftaiener tendre.

Cliquet. Petit Courpendu rouge.

Gros Coufinor.

Couifinottcs longues.

Coufînottes rondes.

D'Enfer, ou Noires. EfcarUttes.

Efpice. Fleur de May.
Fraraboifécs à fleur double.

H ij
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Giradottes. Glacées.

Gros-oeil. De Jacob.

Lourdaulc. Lugellcs.

Magdelain . Mignonne.

De Neige. Noftre-Damc.

Oblongues lilTées. Orgeran.

Paflc-pommes de pluGcurs efpeces.

Pommaiïs. Rambourg blanc.

Rambourg rouge. Reinette haftivc.

Royales. Rozéc.

•GrofTe rouge de Septembre,

Roiiges tendres.

Saint Jean de deux fortes.

Pommas à Tronchets.

De Vignancourt.

Violettes de Mars.

Pomme de Cnrde.

GRos Apis.

Petit Apis. Apioles.

Apium. Babichet.

Gros blanc. Blanc Durcau.

Blanches glacées. Petit-bon.

De Bretagne blanc.

De Bretagne rouge.

De Cardinal. Camuefas.

Chaftaignerd'Hyver. Citron.

Coquerct de plufieurs fortes.
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Courpcndudur.
Courpendu rouge.

Courpendu roux. Dieu.

Douettc. Drap d*Or de Bretagne,

Eftrangeresr Fcnoiiillet blanc.

Fcnouillet roux. De Fer.

Grofle- Femme. Franc-cs tu.

Haute- bonté.. Hurluva.

Jayet. De Judée.

De Malingres. Mattranges.

PafTe-pommes d'Hyver. Pigeonnet.

Poires-Pommes. Raëflées.

Reinette d'Auvergne.

Reinette de Mafcons.

Reinette grife. Reinette pîatte.

Robillard. Rouzeau d'Hyvcr.

De Rozes. Pommes fans fleurir.

Santé. Du Seigneur.

Tamponclle. Vermillon,

Truniets Hafiifs & Tardifs.

A Bricotées. ^

jf^Abricotincs. Amendes^
Ambre. Gros appétit.

Auberges. Azurées.

BelTonnc. Blanche haftive.

Blanches de Touffainis. BloflTes.

Bonnes à NocL
Hiij
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Brignolles de Provence.

BrignoUcs Citronnées.

Catelanne. Ccrizettes blanches.

Ccriz^ettes rouges. Charité.

Citron rondes. Citron pointues.

Cœur de Pigeon- De Cyprc.

D'Amandes. Gros Damas blanc.

Gros Damas double,

Damas gris tardif.

Damas noir haftif.

Damas noir mufque.
Damas violer.

Dattes rouges.

Dattille. Diaprée , blanche & noirr^

t)cfcarcelles.
^ .A fleur doublt;.

Haute bonté. Grofle Impériale,

Impériale ronde. Impériale blanche^

Impériale de Gennes.

Imperiales^de pluficurs fortes.

Dattes Blanches.

Groflcs Daitilles,

Dejoinvillc.

Iflevert,

De Merveille»

Mirabelles.

Mii'oir.

Moyeu de Bourgogne.

De Moniteur.

Mufquéc.
Paradis.

PajTc-vçIoux de Vclençay.

Jorafes.

Maximiliancs.

Mignonnes.

Mirabolans.

Moyeu d'oeuf.

Montmirer.

Norbcrtc.
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Perdrigon blanc. Perdrigon poir.

Pcrdrigon rouge. Perdrigon tardif»

Perdrigon vcrc/

Tres-gros Perdrigon violet

Poidron.

Raifinettes, ou Prunes à grappes.

De la Reine Claude.

Roche Courbon. Rognon de Cocq.
Pe Rome. Rondes tardives.

Roy de Brefle. Saint Antonin.

Sainte Catherine. Saint Gir.r

Saint Julien blanc.

Saint Julien noir. Sardapini.

GrofTes Saluccs de deux fortes.

Sans noyau. Simiennes.

De laTouflTaints. Trudcnnes noires.

Trudennes rouges. De Vacations.

De Vendanges noires. Vadaces.

Union.

fefchcsdr Pavies.

GRoffes Albergcs.

Petites Alberges.

Alberges de Provence. Angeline.

Aubicoiis. Pcfches-Araandes.

Pâvies d'Ambre* Angéliques.

Avant-Pefches blanches,

Amt- Pçfçhes jaunçsj
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Gros Brignons de Bearn.

Brignons mufquez.
refches-Ccrizes.

Bellc.Chcvrcufe.

Pefche dcCorbeil.
Figues.

De Gaillon trcs-bcUcs.

Pavies jaunes.

Pavies de Magdclaine.

Pefches de Magdelainc,

Mured'HyvrcK
A Fleur double.

Mircotons blancs.

Mircotons dejarnac,

Pefches-Noix.

De Pau.

PavicS'Raves,

Perfiqucs.

Ravelettc.

Roffànnes,

Scandalis noir.

Suifle 5 ou Bette-rave.

Toute-jaune.

De Vigne fromentée.

Mircotons jaunes.

Mufcadine.

Parcouppcs.

Pefches- Prunes.

Pefchcs-Raves.

Pcrfiles.

Rozc.

Scandalis blanc.

DcTroyc.
Violettes.

CeriZ^s , Bigarreauxr& fimblahUs.

Bigarreaux blancs.

Bigarreaux rouges,

Cerizes blanches.

Çcrizicr à fleur double. Cœurs.

Griottes.
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Guindour.

Guincs noires

FRANÇOIS.
Griottes.

Guincs blanches.

Merizcttcs.

Mcriziei à double fleur.

De Montmorency à courte queue.

Précoces. A TrochctsJ

De Touflaints.

figues.

BLanches.
Bourjaflbttcs. Bournc- Saintes.

Fleur. Gourravau de Languedoc.

De Marfeillc. Naines-blanches,

Naines violettes. Violettes.

Orangers

Blgarrades.
De la Chine,

De Gennes.

De Provence.

D'Efpagnc;

De Portugal.

Citrons.

LImonachali.
Limoni Ccdri.

Limoni de Gavita.

Pommes d'Adam»

Limoni Dorfi.

Limon doux.'

PoncillcSi

1
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Spada-foraà feuilles de Laurier,

Jutrâs Arbres curieux.

ARbouzicr.
Azarollier. Carroubicr.

Cornouilicr. Jujubier.

Marronnier d'Inde.

Mirabolans d'Affrique.

Neffles fans noyau. Piftsichien

Vinotcier fans pépin.
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SECOND TRAITEV
]

Des Melons , Concombres , Cîtrouilles l

& autres effecesfemblahles.

SECTION PREMIERE.

U I S que les Melons font

les plus précieux fruits que
vous pouvez recueillir de vô*

tre Jardin Potager, il eft fort

à propos de les mettre en
teftç de ce Chapitre, & vous donner une

inftrudion tres.ample de quelle façon iîs
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doivent gouverner , parciculicremcrit

au Climat de Paris, qui eft celuy donc
je me fuis propofé de vouÇ écrire > laiC-

fant les autres
, qui par leur différence

vous pourroient apporter du doute , fi je

confondois la manière qu'ils s'élèvent es

pays chauds, avec celle du noftre^ qui

cft tempéré Ôc plùcoft froîd . à l'égard de
CCS fruits dclicats.

Pour parvenir à voftre intention , qui

cft de les avoir bons , vous ferez foi-

gncux de rechercher des graines de tous

coftcz 5 d'Italie , de Lyon , de Tours ,

d' A.hjou^dcChampagne, & d%iutres lieux

où Ton fe pique de bonne Melonnierej

ôc de toutes les cfpeces , comme Su*
crins , Morins , Melonnes , Grcnots ,

Blancs
, Ouvragez ou brodez, Languez

ôc autres ^ mefme de ferrer celles , dont

aurez mangé le fruit , qui vous aura fem-

blé de bonne féve , car tel les aime d'un

gouft, que l'autre rejettera &c tiendra pour

dcfagrcablc -, l'un aimera à les manger un
peu verts , ôc l'autre les voudra fort

meurs ^ c*cft pourquoy vous vous
en fournirez des cfpeces où fe portera

particulièrement voftre appétit , ôc re-

marquerez ceux que voftre terre nour-

rit le mieux , ôc xncurit le plCuoft ,
qui
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feront ordinnircmcnr ceux qui auront la

cofte la moinj: cpaiflTe , c'cft où vous

vifcrez fur tout j car bien fouvent drs

le mois d'Aouft il vient des pluyes qui

les perdent entièrement les rendant

fans odeur , fans faveur , fans couleur

,

pleins d eau
, incapables d cftre mangez,

Ôc meunflàns tous d'un mefmc temps ,

lefquels ne font bons qu'à donner aux

chevaux , qui les aiment extrêmement-,

bref ces pluyes dépoiiillcnt ôc font ceffcc

voftrc Melonnicre, où Ton aura pris tant

de foin , & le travail de cinq ou fixmois

fe trouvera perdu , fans -en avoir eu le

contentement que vous en efperiez :

C'eft pourquoy il vous faut eflâyer d'en

avoir de bonne heure , pour prévenir

CCS mécontemens.

Aux pays où Ton en fait beaucoup a-

vec peu de foin . les mettant en pleine

terre , comme l'on feroit un chou , fi-

toft qu'il eft venu de pluyes , ils n*en

mangent plus , & croyent que ce le»r

feroic du poiCon, -

Pour commencer donc voftre Melon-

nicrc. vous choifircz daus l'enceinte de

voftre Jardin le lieu le plus à l'abry du

mauvais vent
,
que vous cloirez d'une

haye faite avec du foarrc long , Hé par
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faiilafTons
, & quevou. affermirez & ar-xcûer« bien avec de bons pienx fichez

eJJc ne foiirenvcrfée pat les vents-, il yaura une porte pour l'entrée
, qui fer-

J»eraa clef
. e^pcfchant. que toutes for-

tes de perfoanes «Vaillent toucher, <fc

ee filles & aux femmes , en cer-

,3-1^'^/^^"»^^ au commencement de

j "j' """"^ ^"'^ facilement com-

L ' if nianiere vous devTz
ciorrc voftre Mclonniere.
Dans ce Parc

, qui fera de telle gran-deur que defirerez avoir plus ou moinsde Melons vous ferez des couches de

rLTî'w
"^'^^^

' ^'^^^Té du-

îel r^'"
'^"^'^"^^ ^"«^ 1'°" ti-

re de 1 écurie . & que vous aurez fait
mettre en monceau proche de voftrc
Melonniere.

Dés le mois de Février
, vous com-

mencerez par drelTer une couche pour
les femences

, prenant du fumier foV-^nt tout chaud de delTous les chevaux,
& de celuy qui fera en monceau

, enX« cntremeUnc enfembl6,afin que le
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chaud réchauffe l'autre.

Vous ferez voftre couche toute de la

longueur de la Melonniere , de trais

pieds de large feulement , laifTant un
fentier tout au tour j pour y remettre

du fumier chaud
, quand vous vous ap-

percevrcz qu'elle pourroit avoir palTé

toute fa chaleur , & qu elle fût mor-
fond u'é»

Cette couche eftant dreflce bien é-

galement , & pilce avec les pieds pour

la faire échauffer -, Vous mettrez pardef-

fus environ quatre pouces de hauu de

bon terraSjOu petit fumier de vieille cou-

che 5 mêlé âuec quelque peu de la meil-

leure terre que vous ayez : vous la dreC

ferez tout â Tentour , en tenant un aix

fur lecoftéau bord de la couche , & fou-

lant un peu le terras avec la main con-

tre Taix, on laffcrmira & le dreffera-t'on

uniment.

Voftre couche ou forme eftant ache*

vée 5 & de la hauteur de trois pieds ou
environ, vous la lailTerez échauffer &paf-
fer fa plus grande chaleurqui durera

deux ou trois jours
^
plus ou moins , fé-

lon que îe temps y fera propre : La for-

ce de fa chaleur eftant paffée , ce que

vous reeonnoiftrez par la couche qm s'af-

I iirj
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faiflcra , & auflî en foùrrànt voftre doigt

dans le terras , vous jugerez fi elle eft

propre a lemer : car n vous n y pouvez
durer le doigt , c eft an fîgne qu elle eft

«neore trop chaude ; il faut qu*elle foie

tiède , mais non pas toute froide i Scen

casqu*elle euft pafle toute fa chaleur ^ 6c

fuft morfondue , vous la rechaufferez >

en mettant dans les fentiers du fumier

tiré chaud de dcflbus les chevaux , com-
me je viens de dire,

La couche eftaat en bon état , & vô-

tre graine ayant trempé deux fois vingt-

quatre heures dans de bon vin , ou vi-

naigre, ou bien du lait de vache 5 met-

tant chaque efpece à part , vous la feme-

xcz. fur un bout de voftre couche , refer-

vantle reftc pour les autres graines que je

diray cy-apics.

Vous fcr^z fur voftre terras de petits

txaits avec le doigt en travers de voftre

couche , diftans de fîx poulccs , & les

plus droits que vous pourrez , ou bien

prendrez un bafton bien droit , ôc le po-

lant fur voftre couche appuyercz delTus,

il marquera fuffifamment le trait.

Sur chaqiie trait vous ferez cinq trous

dans voftie terras § en enfonçant le bout

de vos doigts joints cnfemblc en forme
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de cul de poule , & dans chaque trou y
mettrez trois ou quatre grains de Melon,

tous d'une efpecc.

YoQS couvrirez voftre couche toutes

les nuits , &c dans le mauvais temps ^

avec des paiilaffu^ns ,
qui porteront fur

des traverfes de bois de la gofTeur d'un

échalat , lefquelles feront foutenuës avec

des fourchettes fichées dans terre au bord

de la couche.'

Onlâiflera quatre poulces ou peu moins

d'efpace entre les paillaffons 6c la couche j

& en cas qu'il furvint quelque gelée ou

neige , vous boucherez tout Tclpace qui

cft entre vollre couche & les paillaflTons,

avec du grand fumier fortant de delfous

les chevaux , jufques à ce que le mauvais

temps foit pafle.

Si voftre graine fc brùloit^par la trop

grande chaleur quiferoit en la couche»

ce que vous reconnoiftrcz en peu de

temps , parce qu elle doit lever prom-

ptement , vous refcmercz tout de nou-

veau , en la réchauffant par les coftcz a-

vecdu fumier bien chaud.

Le vray temps pour femcr les premiers

Melons ,eft en la.pkine Lune de Février,

Quand ils feront levez , vous les cou-

vrirez avec des verres â boire > laiffant
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quelque peu d'air entre k terre & les ver-

res , de peur que le plant s'étouffant ne

jauniffe.

Vous les lâifTerez croiftre jufqucs a la

quatre ou fixiéme feiiille , avant que de

les replanter..

On les replante en trois façons : la pre-

mière fur des couches que vous ferez à

coftc de celle à élever le plant , & toutes

fenablablcs : Vous ferez des trous dans

le milieu de ces couches de quatre en

quatre pieds , & dans chacun vous y
mettrez environ dcmyboiflfeau de terras,

fans qu'il foit befoin d'en niettre par tou-

te la couche • & dans ce terras vous y
planterez vos Melons, les ayant levez de

deflus voftre forme avec la plus greffe

motte que vous pourrez. Le foir à fole-il

couchant U après , fera le vray temps que

vous prendrez pour ce faire, 5c s'il fe peut

que ce foit par un beau jour , voftre

plant s'en portera mieux; vous hiy ferez

un abry , à ce qu il ne voye le Soleil de

quatre ou cinq jours enfuivans v vous les

arrouferez les premiers jours après que
les aurez replantés , afin qu'ils pren-

nent terre , &c s'accroiflfent prompte-

ment. -

Vous y mettrez des cloches de verre

,
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quiy demeureront jufques à ce que le fruit

foit déjà gros ^ & autant de temps que la

plante pourra tenir dcffous la cloche,

laifT^nt toujours un peu d'air entre la clo-

che & la couche , de crainte d*étouffer la

plante , fi ce n'efi que la cloche ait un
trou ou cheminée dans le milieu du bou-
ton » lequel vous boucherez la nuit.

'Depuis les dix heures du matin, juf-

ques à quatre heures après midy y vous

pourrez lever vos cloches de deflîis vos

Melons, pour les fortifier contre le mau-
vais temps , en cas qu*ils foicnt dcja

forts 5 & vous les recouvrirez fur le foir.

Il arrive parfois des grefles qui caf-

fent toutes les cloches , c'eft pourquoy
Ton en a de faites avec du foarre , pour

couvrir celles de verre en casque Ton voïc

venir quelque orage , & pendant la nuit ,

pour éviter tel accident.

Quelques-uns font faire des cloches de

terre ,mais je ne trouve aucune raifon en

leur procédé^ car le Soleil ne pénètre pas

cette terre, ils peuvent dire que c'eft pour

la nuit feulement, & contre la grefle , en

ce cas-là ils ont quelque raifon*

Si vous voyez que voftre plant lan-

guifTe & ne profite pas bien ,arroufez-lc

à demy pied prés de fa racine avec eau 3
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dans laquelle aurez mis tremper de la

fiente de Pigeon.

Vos Melons fe fortifiant, vous choifi-

rez les principaux jcîs , q'ii feront autant

qu'il y aura de grains germez , les au-

tres rejets vous les chaftrerez quand
vous verrez qu'il y aura trois- ou quatre

Melons noii^z fur chaque jet , vous ai;-

rcfterez fa traînaff:, la rognant un nœud
audcflus de celui où eft le fruit: vousécen-

drez fur voftre couche de codé & d'au-

tre les jccs' de la plante
,
pour à leur

aife pouvoir nourrir le fruit: quand il

fer^ de lagroffeur du poing , vous ne les

âtrbuferez plus , fi ce n eft dans une excef-

five fécherelfe , quand vous verrez les

feiiilles fe bi û!er ^ & la plante s'échauder^

en ce cas vous donnerez quelque peu
d'eau à chaque pied languillànt.

Vous mettrez des thuilleauxde(îbus vos

Melons , afin qu'ils fe f:^çonnent & avan-

cent de meurirpar la reflexion que le So-
leil fait far la thuille , ce quMs ne fcroient

pas fur le fumier : outre ce ils feront fé-

chement , & participeront moins de la

mauvâife qualité du fumier.

Vous ne foufErisez qu'aucun petit jet

nouveau tire la féve de la plante , mais

vous le rogncBJa , fi ce n'eft que voftcc
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fruit fût trop découvert , & qu il eût be-

foin de quelque fciiille pour favorifer

fon accroiirement , de crainte qu'il ne

s*4chaude.

La féconde méthode de tranfplantec

des Melons , cft de faire dés la fin de

l'Eté d€S follcz de deux pied^ de haut,

fur quatre de large, les Tourangeaux les

appellent des Anjoux , & laifTer un efpa-

ce de trois pieds entre-deux pour jetter

les terres que vous accommoderés en dos

d'afne
, puis dans le fo0e vous y mettrez

de bon fumier de toutes fortes , du terrier

bien pourry , 8c des cureures de foflez

tirées de deux ou trois ans , & meuries
par les pluyes &: gelées.

^

Au mois de Mars , l'Hyvcr ayant bien

meury le tout, vous ferez befcher & bien

n'ïêlerla terre qu'aurez mifeen ados , à*

vec les fumiers du fo{fé,y ajoutant de nou-
veaux fumiers bien pourris , & rempli-

rez entièrement voftre foffé : Vous em-
pefchercs auffirhcrbc d'y venir , jufques

à ce qu'en la faifon vous y replantiez

vos Melons en la manière que je vous

viens de dire.

Il y a une troifîcme façon bien plus

facile , dont je me trouve aufTi bien que

des deux premières , ôc j'ay tous les ans
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des Melons en quantité , & de haute fè-

ve : Je n'y fais autre chofe , fmon que

dans rHyvcr je fais provifion de crotins

de Pigeon & de Poulie , de Cheval & de

Mouton, que je mêle enfembic en quelque

lieu du logis à couvert, craiotc qu'il ne fe

mouille: Le renouveau eftant venu je fais

des trous grands comme un minot àblcd.

Se les emplis de ce fumier, demy-picd
plus haut que le fol, à caufe qu'il fe fond

& devallc 5 puis je le mouille bien avec

l'enrofoir : Le lendemain je fais un petit

trou dans le milieu grand comme pour

loger le poing
,
lequel j'emplis de ter-

ras de vieille couche , dans lequel je

feme tfbis grains de melons à trois doigts

l'an de l'autre, fans les faire tremper au-

paravant , puis je les couvre d'une clo-

che. Quand ils font levez
,
j'arrache le

moindre , & n'en laifle par fois qu'un

Qu^i^d il afix feiiilUs , je coupe le mon-
tant , & ne luy laifle que deux feuilles;

je coupe aulfi les amandes , & luy. laif-

fe feulement pouffer deux bras , lefquels

quand ils ont fix feuilles , je les ravalle

à deux 5 s'ils n'ont du fruit , pour leur en

faire pouffer , & ofte tous les faux jets,

ne laiffant que ceux à fruit y que j'arrefte

un nœud au deffus i fclon que la plante
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cft vigoureufe je luy laifle de la charge,

quatre ou jufques à fix raclons , je ne les

lailTe point paftir <i*eau tant qu'ils foient

gros comme le poing ,
après quoy je ne

les airrofe plus, & je mets des thuilles

deflbus pour les faire meurir : Si laptan-

tc fedéchaufle , je la regarnis, afin qu'el-

le prenne racine jufques au colet , & je

drcfle , conduis & arrange les bras pro-

prement au tout de la plante.

Il y a plufîeurs curiofitez à replanter

des Melons , les uns les mettent dans

des timbres de terre percez en plufîeurs

endroits, remplis de bon'terras , & les

changent de çouche , quand la leur eft

morfondue s les autres dans des paniers

de la mefme forme , 6c d'autres encore

y apportent des fujetions qui dégoûtent

les plus laborieux Jardiniers.

Si pendant les exceffives chaîeurs vous
voyez que vos melons patiflènt par trop

de foif 5 & s'échauffent, comme l'on dit

,

il fera bon de leur donner à chacun pied
un enrofoir d'eau ; majs que ce ne foit

qu'à l'extrême neceffité , & fans moiiil-

ler le fruit.

Pour fçavoif quand voftre melon fera

b®n à ciieillir , vous reconnoîtrez fa ma-
turité

, quand la queue femble fe vouloir
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détacher du fruit

,
quand ils commencent

à jaunir par deflbus , quand le petit jet,

4jui eft au mefme nœud Ce delTéche j &
quand en les flairant vous y trouverez de

l'odeur : mais ceux qui ont de coutume
d'eftre dans les melonnieres

,
remarquent

un changement de couleur au fruit , qui

le témoigne cftre en fa maturité par une

îauniffc qui eft entre les coftcs.

Les melons qui s'ouvragent ou brodent,

font ordinairement douze ou quinze jours

à fe ^façonner , avant que d'eftrc meurs,

les morins jauniflent quelques jours au-

paravant quil les faille ciicillir.

Vous les cueillerez donc a mefure qu'ils

fc tourneront : fi c'cft pour envoyer au

loin , il les faudra cueillir dés Tinftant

qu'ils commenceront à tourner : car ils

s'achèveront de meurir par le chemin :

Si c'cft pour manger promptemcnt , vous

les cueillerez bien meurs, les mettant dans

un feau d'eau fraifche tirée du puits , &
les laiflerez raffraifchir comme l'on fait

le vin , à caufe qu'en fortant de la me-

Ionniere5ils font échauftcz du Soleil, &
feroient defagreables à manger : les au-

tres que vous cueillerez a mefure qu'ils

meuriront , feront pofez fur quelque aix

en lieu
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en lieu frais, Scfervispour manger fclon

leur maturité.

Vous laiffercz à chaque melon le

jïccnd qui tient à la queue y avec deux

ou trois fciiiUes pour l'ornementa &c vous

vous garderez bien d'arracher la queue :

carie melon s'cventcroit comme fait un
muid de vin dcbondonné, perdant toute

la plus grande bonté de fa féve.

Il faut s'aflujetir àvifîter lamelonnierc

au moins quatre fois le jour , au temps
que les melons meurilTent , autrement

ilsfe parteroicnt de mcurir5& ne feroient

fi friands , maismolalTes & pleins d*eau.

Pour choifir un bon melon , il faut qu'il

ne foit ny trop vert ny trop meur : qu*il

foit bien nourry , ayant la qoeuë greffe

& courte 5 qu*il provienne d'une plante

vigoureufc -, qu'il ne foit hafté par la

trop grande chaleur , qu'il foit pelanc

à! la main, ferme en le preflant , êc

non moIafTe , fcc & vermeil par dc-r

dans
-, qu'il ait le goufl; de caudran ouf

gaudron > qui eft une poix avec laquelle

on frotte les cordages des bateaux.

Souvenez-vous de ferrer la graine de
ceux que vous aurez trouvé bons èc les

plus haftifs faites particulièrement crac

de celle qui cft €n la partie de dclfus de-

K
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puis le milieu du melon jufqucs au bout l

ôc la confervez bien ;
cllç eft meilleure Se

plus franche , de trois ans que d'un.

Les Concombres le fement

élèvent fur la mefme couche y & en mê-
me temps que les melons , ayant aupa-*

ravant fait tremper la graine dans de boit

laid de vache ou de femme : Il y en a de
blancs & de vcfts que Ton nomme per-

roquets j c*cft pourquoy dés vos prc^

miers fiuits vous vous abftiendrez d'en

cueillir quelques-uns des plus beaux,

des plus blancs & des plus longs
^ pour

en tirer la grainc^que vous lailîerez meu-
rir furie pied jufqucs à la fin de la plante,

qui fera aux premières gelées : Car quant

aux perroquets , vous les ferez tous man-
ger , dâutant que la graine des blanes dé-

génère aflèz en perroquets.

On les tranfplante auflî comme des

melons , fur couche , & en pleine terre :

ils veulent cftre beaucoup enrofez
,
pour

icur faire pouffer quantité de fruit : On
les chaftrcta des jets fuperflas & de ceux

qui n'ont que de faufTcs fleurs > qui ne

lioiient point.

Il ne les faut point tant dégarnir de

feuilles que les melons , mais les laiffer

un peu couverts , afin qu'ils ayent con-
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tinuellement de la fraifchcur , pour les

bien faire groflîr en peu de temps. Je les

feme aufli 6c élevé dans des trous rem-

plis de fumier , ainfi que j'ay dit mes
melons fans façon -, & ils s'y portent

fort bien. v

Les premières fraifcheurs leur font

venir le meufnier, qui eft que les feiiiU

les fe farinent & blanchiflent , cela té-

moigne qu ils font proches de leur fin.

Pour la cueillette , elle ne fe fera

qu'à mcfure que vous en aurez aflfàire

,

groffiflans toujours , mais auffi s'endur-

ciflans , &c la graine fe forme dedans

,

qui les rend plus defagreablcs à man-
ger : leur vraye bonté eft auparavant

qu'ils commencent à jaunir.

Les Citrouilles s'élèvent auffî

fur la couche , fe replantent comme des^

melons & concombres , mais plus com-
munément en pleine terre : vous les

placerez en quelque endroit de voftre

Jardin aflez fpacieux , à caufe dé leurs

jets , qui fe traînent par fois affez lom ,

fans nouer du fruit , c'eftpourquoy vous

xie les taillerez ainfi que les melons de

concombres , mais vous leur ofterez feu-

lement les petits bras , lailTant courir le

maiftre iêt fans l'arrcfter^ dautantque ccft
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Iny qui porte le beau fruit , vous U con-

duirez promptcment fur terre en forme

de branches , iaiflfant des fentiers pour

les biner , farder y nettoyer & enrofer

dans le bcfoin.

Pour les replanter, vous ferez des trous

fort éloignez les uns des autres , comme
de deux toifes , & mertrcz à chacun

deux boifTcaux de petit fumier , à caufe

de la force de la plante , & les ferez

bien enrofer en les replantant.

Leur cueillette eft quand elles font eti

parfaite maturité ,
que l'on appelle aoii-

tées elles ne fe gaftent point fur la terre,

mais groilîirent toujours , & meurilTcnc

de plus en plus.

Aux premières fraifcheurs on les cueil-

lera le matin, les mettant eflfuyer en mon-
ceaux , a la chaleur du jour

,
puis on les

ferrera en lieu tempéré de chaud & de

froid , fur des aix , fans fe toucher y &
fur tout on les gardera de la gelée , car

elles fcroient entièrement perdues , dc

pourriroient.

Il y a d'une petite efpcce de citrouilles

qui nouent leur fruit proche du pied
;

fans traifner y de en portent quantité

,

cclles-ld il les faudra chaftrer , n y
lailfer que les plus groflcs.
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Les Potirons blancs & colo-

rez , bonnets de Prcftre , trompettes

d'Efpagne , courges , &c fruits feaibla-

bles, ne demandent autre gouvernement

que les citrouilles, finon qu'aucuns veu-

lent eftre ramez , Se non rampans detfiis

la terre.

Quant à leur graine , comme aulîi

celle des citrouilles , elle ne fe recueille

qu'à mefure que l*on dcpefche les fruits

pour eftrc mangez , & il la faut bien ef-

fuyer , la fccher à l'air , puis Tenfcrmer ^

de crainte d :s fôuris, qui mangent corn-

.

me celle des melons ôc concombres.

Pour replanter avec plus defacilité toutes

ces fortes de fruits de terre Je trouve fort à

propos qu ayant fait d. s trous^ & les ayant

remplis de court fumier ou terras de vieil-

le couche y ainfi q^e Tay dit cy- devant,

on enfonce le pdring fermé dans le milieu»

foulant le fumier en rond tout au tour ,

ôc faifant ce trou comme un nidd'oyfeau:

puis après
,
que fur la couche i'on cerne

avec un coufteau la plante que Ton veut

tranfplanter , & que Von l'enlevé prom-
ptement avec les deux mains , que Ton
l'apporte dans ce trou , & que Ton raffii-

rede tous coftcz ; c*eft à dire
,
que l'on

foule un peu le terras tout au tour , puis



nS^ LE JARDINIER
après , que ron mecc^^ une c oche pat

deflus 3 & que Ton verfe un demy en- *

rofoir d*eautout au tour
,
pour mouiller

le fumier s piemiers jours d'après

vous W laifïèrez couverts pendant le

gr^nd Soleil , cela raffraifchira les plan-

tes , en attirant Thumidité de deflbus ,

&les empefchera de fc flétrir.

Des Artichmx , Carions& Afper^es.

SECTION IL

Cïï 'Attichaud eft un des excellens fruits

X->de tout le Jardin potager , recomman^
dable non feulement à caufe de fa gran-

de bonté , & divers apprefts que Ton
luy donne , mais encore pour ce que Ton
prend long-temps du fr#it fur fa plante.

Il y en a de deux fortes > de violets &
de verts: les œilletons qui font àcoftédes

vieilles fouches fervent de plant , lequel

veut eftre logé en bonne terre, bien effon-

drée 3 fumée & labourée de deux ou trois

labours.

Les gelées eftant entièrement palTccs ,

au mois d'Avril , Ton plantera ces œil-

letons , les ayant feparé de lear mcrca-
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vec le plus de racines que Ton pourra ,

à caufe de la facilité de la rcprifc , &
s'ils font forts , ils porteront des pom-
mes dés TAutomnc enfuivanc.

Vous les planterez à quatre ou cinq

pieds l'un de l'autre , félon la bonté de

j a terre : car Ci elle cft fablonneufc & lé-

gère , il les faudra planter plus prés-,

îi elle eft force , dautant que les feiiilles

en viendront plus grandes , le fruit plus

gros y & qu'ils jetteront plus de regainst

aufli faudra-t'il qu'ils foient plantez à
une plus grande diftance.

Notez que de crainte qu'il n'en man-
que quelqu'un , vous mettrez toujours

deux à quatre bons doigts prés l'un de

l'autre , d'efpace en efpacc , fous les

traits du cordeau : & s'ils reprennent ^

tous deux > vous en pourrez ofter un ^

ou les laifTer , Ci vous voulez^ tous deux,

mais ils s'incommoderont.

Ils ne veulent autre culture avant l'Hy--

yot
y que d'eftre labourez par fois

,
pour

cmpefcher l'herbe d y venir.

L'Hyver vous les couvrirez pour les prc-

ferver de la gelée :pour ce faire , l'on s'y

gouverne de diverfes façons : Les uns

après avoir coupé toues les plantes à un
pied - prés^ de terre ^ ôc ralTcmblé ce qui
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refte de feuilles , comme l'on fait la chi-

corée pour la blanchir , fe contenrcnc

de les butter en forme de grofTe taupiniè-

re : laifTant pafTer le haut de feuilles de

deux doigts feulement, pour nepas étouf-

fer la plante , & mettent par-delTcs du
grand fumier , les prefervaut ainfi de la

gelée, Se emprfchant que Tcau des pluycs

n'entre dedans , ce qui les pourriroit -,

Les autres font des rayons entre deux
rangées , Se jettent la terre en forme de

d'os, d'afne fur les plantes , les cou-

vrant a deux doigts , comme je viens de

dire : Et les autres n'y mettent que du
fumier au tour de chaque plante. Se fi ils

nclailTcnt pas de leur faire pa(ïèr l'Hy-

vcr fans^ peiil : toutes ces trois façons

font fort bonnes, chacune ayant fa raifon

pourquoy.

Vous les butterez le plus tard que vous

pourrez, de crainte qu'ils ne pourriflcnti

maisauffi prenez garde que quelques for-

tes gelées ne vous furprenncnt , fi vous

en avez beaucoup à gouverner.

Si vous voulez avoir du fruit dans l'Au-

tomne , il ne faudra que couper la tige

des premiers qui auront porté du fruit dés

le Printemps, pour l'cmpefcber qu elle ne

jette des regains^ & dans l'Automne ces

forts
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forts pieds ne manqueront de jetter de

belles pommes , pourvu que vous les en-

treteniez bien de labour ^ & les enroficz

en leur neccflité : & aulli que vous leur

ofticz les petits œilletons des coftez , qui

tircroient toute la fubftancc de la. plante.

L'Hyver eftant palTé , vous découvri-

rez vos artichanx^ non pas tout d'un coup,

mai^peuàpeu y deciainte que les fraif-

eheurs ne les gattent à caufe de la ten-

drefle qu'ils ont ^ayans cftc étouffez dans

la terre j il faudra s'y mettre à trois re-

prifes de quatre en quatre jours ^ au bout

defquels vous les labourerez ôc déchauf-

ferez bien, les dcchaigcant de pludeurs

petits œilletons, & n'en laiflfant à chaque

pied que deux des plus forts, pour porter

du fruit.

Pour tirer des cardes d*artichaux , vous
vous fervirez des vieux pieds que vous
voulez ruiner : car il eft bon de cinq en

cinq ans , de planter un nouveau quar*».

ré d'artichaux, à caufe que la plante a ef-

fritté la terre, & quelle ne produit plus

que de petites pommes.
Les premiers fruits eftans cueilHsf vouii

rognerez les plantes à dcmy pied prés de
terre , &c couperez la tige le plus bas que

vous pourrez > les œilletons poufferont

L
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de très - grande force , & eftanc à trois

pieds de tiaut ou environ . vous les lie-

rez aycc du grand foarre , (ans les ferrer
.

beaucoup , puis les entourerez de grand
fumier 5 cela les fcrablanchir.

Vous les pourrez laifll-r jafqurs aux
grandes gcléesi vous les cueillerez de

(errerez dedans la cave , ou autre Ueu e-

xempt du froid.

Vous en cucdîerez de jour à autre ce

qu'en aurez de bcfoin , commençant par

les plus grandes , qui s'enforciront en

peu de temps
,
ayant toute la nourriture

de la plante.

Quant aux Cardons d'E s p a g n e,

ils ne font fi délicats à gouverner que

ceux d'artichaux ^auflfr ne produifent-iis

des cardes fi douces ny fi tendres : on

les lie de la mefmc façon que ceux d ar-

' tichaux 5
pour les faire blanchir.

Ils fe fcment de graine ^ & fé replan-

tent .aufîi d'œilletons.

Les fleurs des cardons , qui font de

petites barbes violettes , eftant fcchces à

i air, fervent à faire prendre le lait , Se

le caillent comme fait la prcfure: Les Ef-

pagnols & les Languedochicns en ufeAt

ainfi. •

Les Afjpergcs fe fement de graine fur
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«ne planche à parc , donc la terre aura

cfté labourée par pluficus labours & h'icit

fumée 5 à deux ans on les levé , & on les?

tranfplante.

Pour les loger , il faut faire des folïcz

de trois pieds de large , & de deux de

profondeur , laifîant quatre pieds entre

deux fofïcz
3
pour vuider les terres , &:

la jctter également des deux codez , rac-

commodant en dos d'aine , puis donnée
un bon labour au fonds de vos foflez ,

y mêlant du petit fumier , ôc drclïèr ce

labour bien uny par tout, puis y mettre

demy pied de fumier , & le remplir de

bonne terre jufques au niveau du Jai din:

par après vous planterez vos plantes d*af-

pcrges au cordeau à trois pieds Tune de
raucre , mettant deux pUnres cnfemble ,

vous les pfacercz rout au bord de chï?qae

cofté de voftre foffe , & ce dautanc que

labourant les fentiers , & par iucccffioii

les reduilant à pied Se demy de large, la

terre fe jetiera^fur la planche , alors vous
pourrez labourer plus d'un bon pied de
large de chaque cofté de vos afperges,

où la terre eftoit élevée , Se par ainlî

vos plantes jetteront quantité de racines

du coftc des fentiers.

Quelques Cujicux mettent au fonds

Lij
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"de leurs tranchées des cornes de taou-

ton 5 Se tiennent comme pour une chofe

all'uréc
, qu elles ont une fympatie avec

les afperges , qui caufe qu'elles en pro-

firent mieux; j'aime autant m'en rap'por-

ler à ce qu'ils en ont expérimenté y que
de Iqs contredire.

Pou^^les labours, il ne s'en donne que
trois par chacun an : le premier, quand
les afperges cefTenc de pouflfer ; le fécond,

à rentrée de rHyvei : & le troifiémc un
peu auparavant que les afperges commen-
cent a poulTer : A chaque labour , vous

remplirez ou rehaulTercz voftre planche

d'environ quatre doigts , y jettant la ter-

re de vos fentiers, , & par-deflTus vous y
ferez mettre environ deux doigts de haut

de fîimier de vieille couche.

Vous ferez au moins trois ans fans,

couper aucune afperge , afin que la plan-

te fe fortifie
, & ne s'alTouchifle , n'en

pouflant. que de petites ,
prenant garde'

auflî qu'aucune plante iie s'éclate par la

force du vent , car elle en repopfTcroit de

petites , &c s'ayorteroit j c'eft pourquoy

il fera à propos d'y mettre un petit paif-

feau à chacune pour la foùtenir.

Si vous eftcs jufques à quatre ou cinq

ans fans en couper , vous en recueille-
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rcz d'au(ïi groîTes que de gros poireaux:

après lequel temps paflfé , vous en cou-

perez inccflammenc , laiffant les plus pe-

tites monter à graine, afin que U plan-

te fe fortifie.

Pendant les quatre années que vous ne

couperez aucune afperge , obfervant à

chaque labour ce que je vous ay dit
,

voftre planche fe remplira , &c vos fen-

tiers cftant déchargez , vous les pourrez

labourer , y imetcant deflfous le labour

de bon fumier bien gras.

Vous fçaurez que la plante d'afpergc

monte toujours, de qu'après que la tcrr«

de vos fenticrs auracfté jctcée defTus les

planches , il fera necefiaire d'y rapporter

des terres , les drcfTant fur la planche en
forme de couvercle de bahut , autrement

elles feroient découvertes 5 & pcriroient.

Pour cueillir vos afperges , il faudra

ofter un peu de terre au tour de celles que
voudrez cueillir ^ de crainft d'en couper

d'autres qui pouffent , puis vous les cou-
perez le plus bas que vous pourrez , ôc

prendrez garde d'offenfer celles qui font

cachées , car ce feroit autant de peite , 6c

cela ne feroit qu'affouchir les plantes,

A celles que verrez qui n'en produi-

fcnt que de petitcs.vousn'y couperez rien^

L iij
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afin qu'elles fe fortifient , comme aufli

YOu^ laiflcrez monter à graine celles qui

pouflfen; à chaque planche fur la fin de

Îcul faifon, dautant que cela les reftau-

rc entièrement de toutes les playes qut
vous leur avez faites , en les dépouillant

de leur fruit. Vous obfervcrez auffi dans

les labours
, que s'il y en a quelqu'une

qui fuit venue de grainé tombce hors de

fon rang qu'il la faudra arracher , Sc

lîc laifler que les mères plantes.

V^s choux & Laitues de tontes

efpeces.

SECTION IIL

IL y a de tant d'efpeces de Choux
,
que

^
difficilement vous vous refoudrcz à

en avoir de tous en voftrc Jardin , car

ils occuperoient une trop grande partie

de voftre t^re , c'eft pourquoy vous

choifirez ceux qui feront les plus agréa-

bles à voftrc gouft , & qui viendront les

plus tendres & les plus faciles à cuirj, à

caufe qncia terre qui les produit , &c

l'eau qui les cuit , les rendent ou meil-

leurs j ou moindres en bonté.

L'on nous apporte des graines d'Italie^
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Se nous en avons aulTi de France celles

d'Itàlic font des Choux-Fleurs , les Ro-
mains d'V^ioanc, dw Milan > les Choux-
Raves , ics P incaliers j ceux de Gennes,

ôc lesFnfez S<. auctcs.

De France , nous avons les Pommez de

pluiîeurs fortes, & ceux qui ne pomment
point i c'cft pourquoy je trouve fort à

propos de traiter icy de chaque forte

d part le plus fuccintemenc qu'il me fera

poffible.

Les Choux- Fleurs , comme les plus

précieux de tous ,
feront mis icy les pre-

miers : La graine nous eft apportée d'I-

talie , les italiens la reçoivent de l'Ille do
Candie & autres endioits du Levant;

ce n*tft pas que l'on n'en recueille d'af-

fez bonne en Italie , & en France auffi ;

mais elle ne produit pas de fi groiles

pommes ou teftes , & cft fujette à dégéné-

rer en Choux-raves & Navets ; partant

il fera bon de s'en fournir de la meilleure

de Levant 5 ou par ^amy , ou par qael-

qu'aflarée intelligence à Rome.
Pour connoiftre la bonne graine

,
qui

eft la plus nouvelle > il faut qu'elle foit

d'une couleur vive 3 fort pleine d'huile,

bien ronde ^ & non ridée -, petite , ou
dciTechée , ce qui la témoigneroit cftce

L iiij
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yieillc

; qa*clle fdit de couleur brune J

non pas d'un rouge clair , qui feroic

paroiftre quelle n'auroic pas bien meury
lurlepied*

Eftani pourvu de graine , vous la fe-

nrserez , ou à la manière d'Italie , ou de

France : Pour la gouverner a l'Italien-

ne y on la feme dans des quaiffes , ou
feacquets durant la pleine Lune d'Aouft,

elle levé promptement de terre ^ &c le

fortifi»e avant l'Hyvcr: la gelée venant,

vous mettrez vos b^icquets dans la cave

Gu dans la ferre jufques au renouveau,

que les gelées eftant entièrement paf-

fées , vous replanterez en bonne terrci

& par ainfi vous aurez des pommes belles,

blanches & bien conditionnées aupara-

vant les grandes chaleurs,

' Les Italiens n'attendent pas que les

Pommes foient toutes en leur groflfeur.

mais peu auparavant ils les arrachent , &
les mettent à la cave , enterrant toute la

racine > & la tige jafqaes à la pomme

,

les rang^^ant cofte-à-cofte , un peu en pen-

chant , là ils s'achèvent de pommer, &
regardent fort long- temps , au lieu que

s'ils les lailToient fur terre, la chaleur les

feroit monter à araine.

Les François fe contentent d'en avoir
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à la fin d'Automne , qu'ils con fervent

pour manger durant l'Hyvcr ? ce n'eft

pas que quand ils font faits de bonne
heure , qu'il n*y en ait quelques-uns qui

ne fafTenc leurs pommes vers le mois
de Juillet > mais les autres s'cndurcif-

fent par les grandes chaleurs , ÔC de-

meurent fans profiter , faute d'humidi-

té ^ ne produifant que de petites teftes ,

Se le plus fouvent point -, c'eft pourquoy
vous en femerez peu fur voftre première

couche dans voftre melonniere , en fai-

fant des petits filions à quatre doigts l'un

de l'autre , dans lefquels vous épandrez

voftre graine aflTcz claire ,
pour éviter la

confufîon , &la recouvrircz^ de fon ter-

ras : deux ou trois filions feront plus que

fuffifans pour vous en fournir ample-

ment.

Vers la fin d'Avril ,
quand vos melons

feront hors de defTus la couche,& replan-

tez , vous poucrez y refemer d'autres

Choux-fleurs de la façon que je viens de

dite
, lefquels feront leurs pommes dans

l'Automne , & feront ferrez en lieu e-

xempt de la gelée
, pour eftre mangez

rHyver.

Pour les replanter ^ vous attendrez

qu'ils ayent la fciiille large comme la
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paume de la main , a&u qu ils foient plus

forts, vous leur rognerez iebout du pi-

vot ^ &les enterrerez jufques au collet

c*eft à dire, que les feuilles de la cime ne

fefTortcnt que de trois doigts hors de ter-

re, ou bien , pourm'expliquer plus clai-

rement 5 vous les enterrerez jufques au

dernier noeud d'en haut, encore faudra-

t'il que voasf vffi z dans la terre comme
de petits baffins de demy pied de dia-

mètre, quatre doigts de profondeur , a-

fin qut l'eau gifle direétcmcnt au pied

,

quand vous les enrofercz , cftant comme
inucdc au refte de la terre , où il n'y a

aucunes racines.

La vraye diftance pour les replanter

cft de trois en trois pieds , Se deux rang^

feulement en chaque planche : On fera

foigneux à les farder & labourer
,
quand

ils en auront befoin, jufques à ce que les

feiiiUes couvrent la terre , & étoufFcnc

Thcrbc qui pouflcroit.

Si vous voulez faire des trous â Tendroit

où vous les planterez , & y mêler de

petit fumier , comme j'ay dit aux Melons

& Concombres , vous eu aurez plus de

contentement , car ils feront la pomme
de beaucoup plus groffc.

Quand ils commenceront à pommer
,
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vous lierez les fciiilles avec un peu de

foarre
,
pour enfermer la pomme , qui

fc fortifiera en peu de temps , & fe

rendra fort blanche : la pomme eftant

faite , vous les arracherez , &c les fer-

rerez à la cave , ainfique les Italiens , oà
là vous les prendrez pendant THyvcr.

Tous Choux 3 mefmement toute plante

telle qu'elle foit , veulent eftre enrofcz

foigncufemcnt le? premiers jours qujls

font replantez , pour leur aider à la
'

reprife.

Les Choux de toutes les cfpeccs fc fc-

meront fur la couche des Melons
, pen-

dant qu'elle a encore de la chaleur, afin

qu'ils gei ment, & lèvent promptcmentdc
terre 3 il faut faire de petits rayons à tra-

vers de voftre couche , &: les femer affcz

clairs & non confus.

Dans le mois d'Avril , vous en refcmc^

rez d'autres fur la mcfme couche , à la

place d*oii vous aurez levé vos Melons

Se Concoîjibi'cs.

Or dautant que les oifeaux font fort,

âpres à manger la graine lors qu'elle le-

vé de terre , à caufe qu elle porte fon é-

corce au bout de fa fueille » je vous veux

enfeigner des moyens pôur les étranger
j

Tun en mettant quelques rets pardeffus la
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couche

,
qui foient foultenus à demy pied

de haut : l'autre , en faifant de petits

moulinets de carte 5 comme ceux dont les

cnfans fe joiient en courant contre le

vent ^ & Tautre ^ en faifant au lieu de car-

teavec du bois de fapin léger , comme
de boctes à confitures ; & à l'arbre qui

foûtiendra les ailes
, y mettre quelque

petit grelot , cela cmpefchera de jour

les oifeaux , de nuit les mulots , car pour

pcix de vent qu'il fafle , ils tourneront , ôc

fâtisferont à voftre intention.

Dans les couches il s'engendre des or*

becs & des courtilliercs , qui rongent

les femences 8c les germes
^
pour les

prendre , il faut enterrer dans la couche

quelques petits vaiffeaux , comme des

verres à boite & autres -, U les faut en-

foncer tro^s doigts plus bas que le haut

de là couche , les empliflanr d'eau à deux

doigts prés du bord , ces vermines^en

courant par la couche, tomberont dedans,

êc fe noyeron t.
^

Les Choux à large cofte ne feront fe-

mez qu'au mois de May , à caufe de leur

grande délicateffc -, & s'ils ont affez de

force pour cftre replantez au commence-
ccment du mois de Juillet , ils pomme-
xonz dans TAutomne. A mon gouft il
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tiy a point de Choux qui égalent ceux

U \ car ils cuifent fi promptement , que
les ^ros cottons fondent dans la bouche;

fi vous en mangez a jeun au potage, où il

y ait peu de pain , il vous lâchera douce-

ment le ventre : & de plus quelle quan-

tité que vous en aurez mangé , elle ne

vousrenvoyera aucuns rapports à la bou^

che : bref c'cft une efpece de Choux que
je ne vous {^aurois trop loiier, pour vous
perfuâder à en garnir voftre Jardin

,
plu-

tofl: que de beaucoup d'autres.

Des Choux blancs pommez. , nous a-

vons ceux de Flandre qui viennent les

plus gros , &c defqucls la pomme élevée

en bonne terre pefcra quarante livres &
au dcfTus.

Ceux d'Aubervilliers font extrêmement

francs & délicats au manger.

Il y a une autre forte de Choux ,
qui

font foiiettez de quelques yeines rouges,

&t dont le pied au temps que Ton les re-

plante 5 eft tout pourpré; ceux-là me fem-

blent les plus francs de tous -, car ils pom-
ment tous prés de terre , jettans peu de

feuilles avant que de pommer , & fe fer-

rent de telle façon , que la pomme eft tou-

te platte pardeflus.

Les Choux rouges auront aufli quelque
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petite place dans voftrc Jardin , pour la

neccfficé en certaines maladies.

Il y a encore une autre cfpcce de Choux
extrêmement mufqucz^qumc font.qu*unc

petite pomme , mais ils font beaucoup à

prifer , à caufc de leur bonne odeur.

Les Choux tendres ou blonds ne fe fe-

tnenc qu'au mois d'Aouft , pour ettre re-

plantez un peu avant THy ver > où ils s'ac-

croîtront , & voii$ fourniront pendant

touti'Hyver 'particulièrement les

jours des fortes gelées , qui les artcn-

dnflcnt , & les rendent tres-agreablcs au

manger.

L'on replante auffi de toutes les efpe-

ces de Choux d'Italie , & les pancaliers

fonteftimez àcaufedc leur bon gouftpar-

urne.

Pour replanter toutes fortes de Choux,
la terre eftant profondement labouiée, &
fumée fous le labour , vous formerez des

planches de quatre pieds de large , & à

un pied prés du bord, vous ferez un petit

rayon de quatre doigts de profondcur,lar-

ge de demy-.pied , revenant a rien par en-

bas 5 comme une raye à bled , labourée de

nouveau : dans ce rayon , vers la fin du
jour, en beau temps , vous ferez des trous

avec le plantoir,& planterez vos Choux
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jufquesau collet des plus tendres feuilles,

en rognânt le bout du pivot : Vousles ef-

paccrcz à diftance convenablc^fclon qu'ils

grandiflcnt & s'étalent, puis les ferez en-

rofer foigncufemcnt , répandant Teau

dans cette rigoUe feulement , dautant

qu'il eft l^erflas d'enrofcr toute la plan-

<che. w
L'on pourra auffi les replanter en coti-

fufion dans dcsquairez entiers, & parti-

culièrement lesblo^îds pour geler , mais
cela n*eft fi commode que par planches ,

par la facilité de l'eniofement, joint auili

^^ue chaque plan^^e diftinguera plus faci-

lement les cfpeccs que vous mettrez cha-

cune à part.

Vous ferez foigneux d'oftcr toutes les

fciiilles mortes des Choux pour plus de

propreté , 6c pour ofter la mauvaife odeur

qui provient de la corruption des Choux,
& aufîi que cette pourriture acciieillc

beaucoup de vermine, comme limats ,

grenouilles
, crapaux , & autres, qui ne

font qu'endommager les Choux.
Quand vos Pommes feront faites , fi

vous en remarquez quelqu'une qui voulut

monter à graine, vous arracherez la plan-

te à demy.ou bien marchcrés fur le troncy

faifant penchée le Chou fur le cofté;ceU
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crwpcfchera qu'il ne graine iî toft, & vous
donnera le temps d'eftre Hiangé , en le

prenant des premiers, ou bien vous les

lèverez proprement avec la motte de terre,

qui ciendra à la racine , & les porterez

dans la cave ou la ferre -, là vous les range,

rez cofteà cofte les plus preflez que vous
pourrez, puis vous le^ couvrireMle fablon

jufques à la pomme -, cela les confcrvera,

& les fera groffir ainfi que les Choux-
fleurs. ,^

Pour la graine 5 vous referverez de vos

plus beaux Choux , en les replantant à la*

bry des vents d'Hyver pendant les gran^

des gelées » les couvrant avec des pots de

terrCj & du grand fumier pardeflus : vous

les découvrirez par fais dans le temps

doux & quand il fera Soleil , pour les

revigorer, eftant foigncux de les recou-

vrir la nuit
, peur d'eftre furpris de queU

que gelée.

Vous en mettrez d'autres dans la ferre

,

les pendant la racine en haut quelques

quinze jourSjafin que toute l'eau qui peut

cftre entre les feuilles
,
s'égoutre , car elle

les pourrirait rlequel temps eftant paflTé,

vous les enterrerez ainfi que je viens de

dire , jufques au renouveau , que vous les

replanterez
,
pour en tirer la graine.

Pour
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Pour les autres qui ne pomment point,

il n'y a qu'à les replanter, ou les laider

en leur place , ils fouffriront THy v cr , &c

graineront de bonne heure.

- La graine eftant meure, ce que vous re-

connoîcrez quand lespremiercs gouflls fe

ront féches,& s'ouvriront d'elles-mêmes, ^

alors vous Tarrachercz doucement la ti-"

rant par la tige , &c l'accoterez à voftre

conCr'efpalier
,
pour là s'achever de meu-

rir 5 6c fécher : ileftbon de Ty attacher

avec quelque brin d'ozier . de crainte que
le vent lajertant par terre , n'en faffe écof-

fer beaucoup.

Dans le mois d'Aouft , vous femerez

des Choux à pomme fur quelque planche

â part, pour là leur lailFer paffer PHy ver

en forme de pépinière jufqucs au renou-

veau , que vous les replanterez en la ma-
nière que jay dite cy-devant , & c'çft le

moyen d'avoir des pommes de tres-bonne

heure, fî Ton efî foigneux de les bien gou-

verner.

Il y a plufieurs petits animaux qui ron-

gent & endommagent les Choux tant en

leur jeunelTe qu'en leur accroifTement

,

comme les ticqucts
,
qui font une petite

efpece de moufche verte qui faute , les

iimats, fourmis 5 puceons 5 & autres vie

• ,M
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féal remède que j'y trouve eft le fréquent

enrofemenc qui les étrange ou fait mou-
rir ^car durant la grande féchcrefle , on
voit périr journellement les Choux par

Timportunité de ces animaux.

Il fait bon femcr les choux à toutes les

pleines Lunes des mois , pendant tout le

beau temps 5 afin de remédier aux defor-

drcsque ces petites bcftioles vous font.

Il y a des Choux curieux qui portent

plufieurs pommes fur une même tige .mais

ils ne font h délicats que les autres.

Qu^'^ud vous aurés coupé les teftes de

vos Choux, fi vous ne voulez en arra-

cher le tronc, il vous repoufTerade petits

rejets que les Italiens appellent Broccoli >

&les François des Broques > elles fe man-

gent ordinairement en Carefme à la pu-

rée, & en entremets, fur les meilleures

tables ; celles qui viennent fur les Cho^x-

Romains font les meilleures.

Des Laitues , il s'en trouve prefquc

d'autant de fortes que de Choux, ceft

pourqïtoyi ay mis ces deux plantes en mê-

iiie Chapitre,

Nous avons pour celles qui pomment ,

les cabulfes, c-Ues i plufieurs teftes fur un

même pied celles à coquill(5dc plufieurs

foi tes
;
que Ton appelle à la capucine ^ ou
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rouges^Sc celles de Gcnnes.

Les autres qui ne pommenc point , com-
me les frilées &c la romaine , d'autres

encore qu'il faut lier 5 pour les faire blan-

chir, qui font la laitue à fiieille de chcfne,

ou royale, & les chicons.

Elles fe fem.ent pendant toute Tannée ,

excepté THyver , car depuis que vous

commencezà en mettre fur couche jufques

à la fin du mois d'Odobre, vous en pour-

rez élever.

Pour les faire bien pommer , il ne gift

qu'à les replanter à demy-pied , ou un

peu plus Tune de Tautre 5 & les mouiller

beaucoup , particulièrement à onze heu-

res pendant le commencement delà gran-

de chaleur.

, Celles de Gennes font à préférer à rou-

tes les autres^ à caufe de leur groflfeur ^ Se

"qu'elles paffent Thyver fur terre fans être

replantées , où vous en pourrez prendre

pour les potages*, & aufli qu'elles vous

donnent des pommes dés la fin d*Avril.

Pour celles qui ne pomment point ,

il n'yaqu*àlesfcmer 5& à mcfui:e qu'elles

croiftront les éclaircir^ c'eftà dire, ofter

le trop 5 afin de donner lieu a celles qui

refteront , de. pouvoir s'élargir Se au^

gmcntcr ^: aucuns Us replantent, mais c'eft

M ij
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fe donner trop de peine, pour une plante

û facile à élever.

Les royales y romaines Se chicons fe

Teulent replanter fort éloignées les unes

des autres*,& quand vous verrez que leurs

plantes couvriront toute leur terre , alors

par un beau temps . non pluvieux , de la

rofée du matin cftanc cfluyée , vous les

lierez de deux ou trois pieds par cftages ,

avec du foarre long , &^eà pkificU'S re-

prifcs . c'eft à dire , ne les- liant pas toutes

comme elles fc rencontrent fous lamain^

mais choifilTant les plus fortes les premiè-

res, pour donner de l'aie aux plus foibles^

cclafera auili qu'elles vous dureront plus

long-temps, les premières eftant blanches

auparavant que les dernières foient liées.

Si vous dcfirez les faire blanchir bien

promptement , vous mettrez par^deiTus

chaque plante an pot de terre , fembla-

ble aux creufecs des Orphévres , ôc les

couvrirez de fumier bien chaud, cela les

fera blanchir en fort peu de temps.

Pour la graine de laitue de toutes les

fortes 5 elle eft fort facile à recueillir , à

caufe que les grandes chaleurs en font

mourir beaucoup plus que Voj^ ne vou-

droit > de celles qui ont cfté femées les

premières : vous les arracherez ,
quand
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Yous verrez qu'il y auraplus de la ipoicié

des fleurs pmccs^éc les aecocccrcz roue de

bout contre leslatcs de vos coatr^cfpahcrs'

les laillant mcurir de dcffecher huit ou dix

jours , puis eftaut bien féche , vous la

froilTcrez entre les mains , lanetcoyercz

de (a bafle , Se la terrerez , mettant cha-

que elpece à parc.

V es Racines.

SECTION IV.

LEs Bettes-Raves , comme les plus

grofles 5 feront mifes en tcfte de ce

Chapitre • elles veulent eft^e placées en

bonne terre^bicn fumée & bien effondrée,

pour produire leuis racines bien longues,

greffes &c non fourchues j car fi elles ne

trouvent le fonds de la terre à leur gouft

,

elles s'élargiront affez , 8c grofliront par la

tefte, mais dans le milieu il s'y fait un trou

qui profonde bienavantjes rendant dures

& pleines de filets , perdant beaucoup de

leur couleur rouge, ce qui fait que Ton les

méprife : c'eftpourquoy fivous ne voulez

faire effondrer vo^rejardin^craignant la

dépenfe^vous ferez au ipoins befcher deux

M iij
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labours Tun fur l'autre , en la manière

que je vous vais enfeigner, qui n'cft qu an

diminutif de reflFondremçnt.

Il faudra bjfchcr une orne tout€ de la

longueur du quarré , d'un bon pied de

profondeur, & de deux pieds de large, en

jettant la terre route d'un cofté, puis bef-

cher un fécond Ubour dans ce même fcfle,

le plus profond que Ton pourra, fans en

forrir ia terre, puis après y mettre environ

quatre doigts de bon fumier bien gras ,

comme celuy que Ton tire de defloas les

vaches Se moucons
, pendant que Von ne

les attburre point, puis befcher une fé-

conde orne , jettant la première litière

fur ce fumier,pais après befcher la fécon-

de litière , & jetter fur ce fécond labour ,

comme^'ay dit cy-deffas 5 &c en conti-

nuant de la mefnie façon, jufques au bout

de voftrc quarré : la dernière orne de.

niecKcra balTc d'une litière , à quoy vous

aviferez de trois moyens ,
lequel voiis a-

gréera le plus , & qui vous fera à moin-

dre dépenfe pour la remplir, ou d'y fai-

re porter les terres que vous aurez tirées

de la première orne , ou de les faire re-

tirer) pour remettre voftre quarré de ni-

veau , ou de laiffer ce fo(fé vuide , pour y
jfetter toutes les farclures du Jardirx , afin
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que là gIIcis Ce conromment en famicr, rc-

fcrvant à rendre voftrc aire égale à me-
fure que les labours fe donneront.

Cette façon de ménagement , eft ce que
je vous ay voulu dire cy-devant,à !a pre-

mière Se £tion du premier Traité
,
quand

j*ay parlé de l'cftbndrement de la terre où
jay promis une manière pour améliorer

voftre Jardin à moindres fcais ,
laquelle

j'eftime efti e afTcz (affifante , pour élever

toutes fortes d'herbes potagères & légu-

mes.

L'Hy'ver cftant entièrement paffé, vous
femc V z vos bettes-raves^ou par planches,

en fuifant des trous avec le plantoir , à

quinze pouces l'un de l'autre , 8c laiflant

choir dans chacun trois grains de graine,

ou en confufion pour replanter, celles qui

nefe replantent point fo5it (ujcttes à eftrc

fourchues , itiais celles que Ton replante ,

viennent ordinairement plus longues &
plus bsUcs.dautant que Ton ne choifitque

le plus beau plant.

Pour les replanter , vous obferverez la

mcfmc ch^fequc j'^y dite aux choux , rc-

fervé qu*il ne leur faut pas rogner le pi-

vot.

Un peu auparavant la gelée vous les

tirerez de terre , ôc les mettrez dans h
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ferre, enterrant toute la racine dans du fâ"

blon jufques au collet , les joachant cofte

à coftcunpeu en p&ichant- : & jcttantun

lit defablon pardeiTus, puis remettrez un
autre lit de bettes-raves ,

puis un lit de fa-

blon 5 ôc en continuant jufques â la der-

nière , elles s'y conf^rveront trcs-bien ,

les prenant là àvoftre bcfoin toutes de

rang , f^ins en tirer du milieu ou des co-

tez par'éleâ:ion.

Pour la graine, vous refervcrez des plus

belles racines & des plus longues, que

vous enterrerez comme les autres
,
pour

au Printemps les planter en quelque en-

droit vuide de voftre contt'efpalicr , dau-

tant que vous y pourrez arrefter Ton mon-
tant ,

que les vents renverfcroient à caufe

de fa trop grande hauteur & charge , s'il

n^eûoit foûtcnu , fi vous n aimez mieux,

les mettant en quelque planche , les ap-

puyer avec des pieux bien forts.

La graine eftant meure ^ vous .arrache-

rez les plantes, leslierezà vos contr'efpa-

liers , aBii qu'elles s'achèvent de meurir,

& féchent plus facilement ; vqus la froif-

ferez légèrement entre les mains, & la fe-

rez bien fécher auparavant que de la fer-

rer , de crainte qu'elle ne moififlTc.

Les Carottes &c panets fe gouvernent

comme



FRANÇOIS. T45

comme la bette- rave 5 ils ne font fi ten-

dres au froid, paflantVaifément Tliyvct

dans la terre , fans fe gafter jufques au re-

nouveau qu'ils montent en graine , & ne

vallcnt plus rien à manger , vous en tire-

rez de terre pour voftre provifion
^ pen-

dant rhyver,lefquels vous ferrerez com-
me les bcttes-iaves.

Il y a des carotes de trois couleurs,

de jaunes , de blanches , & de rouges:

Pour en élever de belles , il faudra fu-

mer la terre , & la préparer par bons la-

bours durant TEfté -, au mois d**.oar\;

vous les femerez la lune eftant en fon

décours , elles lèveront avant Thyver , Se

en fardant les mauvaifes herbes, vous,

les éclaircirez où vous y verrez de la

confufion ^ dautant qu'il n'ctt befcin de
les trarifplantcr comme les bettes-raves:

on les feme auflî au renouveau , & ces

dernières fcmées ne moncerit pas en grai-^

ne dés la mcfme année ^ ains fe gardent

pendant tout Thyver , les ferrant comme
les bettes-raves.

Les falfifix qai fe cultivent dans les

Jardins , font de deux efpeces; il y en a

qui fleuriffent violets, ce font les com-
muns , bc d'autres jaunes , ceux-cy font

les falfifix d'Efpagne , que l'on nomme
N
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(corfonere , ils font differens de fueilla-

gc auffi bien que de fleur ; car les violets

ont la fueille feniblable au petit plantin

à cinq nerfs > & les jaunes Tont beaucoup
plus large.

Ils fe fement en deux temps , au re-

nouveau , & quand ils dcfleuri(fent , laif-

fant envoler leur graine .-pour plus gran^

de propreté & commodité, on les Tcmc
en rayon fur des planches, quatre rayons

à chaque planche: Quand ils monteront
en fleur , il faudra entourer la planche

avec des pieux , & une latte ou deux en

forme de contr'efpalier , de crainte que
les vents ne les renverfent par terre , au

préjudice de la graine : Les communs
flcuriffent pluftoft que ceux d'Efpagnc,

Pour recueillir la graine , il faut qua-

tre ou cinq fois le jour vifiter vos falfî-

fix y car elle s'épanouit comme unpiflen-

liâ: 5 ôc s'envole : C'eft pourquoy Ton

prendra garde aufli-toft qu'elle fera épa-

noiiie , de ramaffer toutes les barbes , <6c .

les tenant du bout des doigts en arracher

la graine , que vous mettrez à mefure

dans quelque pot de terre
,
qui fera tou-

jours proche de la place , pour cvi.ter à

la porter ferrer dans le logis , à chaque

vifice que vous y ferez, Scie couvrirez;
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de quelque thuile , de crainte qu'il ne

pleuve dedans , & que vpftre graine foit

mouillée.

Des raves il s'en trouve de trois ef-

peces ; La rhée , ou rabbe , ou gros rai-

fort > la rave-noire, & le petic-raifort,

qui eft celle que l'on mange ordinaire-

ment à Paris.

La rabbe ou rhce fe femc tout le long

du mois de Juillet
,
jufques à trois fois,

afin que fi les unes ne rencontrent le

temps propre , les autres y puilî'ent fup-

pléerî la terre fablonneufe bien amendée,

& labourée de trois labours , eft ce qu'el-

le dcfire pour devenir bien groflc j il y
en a qui par leur grolïèur , égalent un
pain de deux fols 9 on les tire de terre

avant les gelées , & font confervées en
lieu exempt du froid , comme les navets.

Pour recueillir la graine; il ne faut

qu'en laiffer des plus groflTes dans terre,

elles y pafleront Thyver , & graineront

en la faifon j le plus certain eft d'en re-

planter des plus grolfcs, àTilTue des for-

tes gelées.

Les raves-noires ne font pas beaucoup

aprifer; elles fe veulent gouverner com-
iQc les petits raiforts.

Les petitcs^-Xâves ou petits-raiforts , fc

N ij
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fcment à tous les décours de la Lune,
depuis que vous commencerez voftre pre-

mière couche
5
jufques au mois d'Odo-

brc -, on les accommode diverfement , car

fi vous les voulez avoir belles
,

claires,

nettes , & bien longues y il faudra' dans

le temps que vous femezvos Melons, en

quelque endroit de voftre couche (alors

qu'elle aura encore de la chaleur ) faire

des trous de la hauteur de voftre doigt,

diftans de trois poulccs l'un de l'autre^

& dans chaque trou , y laifler choir deux

graines de raves, mettant un peu de fa-

blon pardcfTus, en laiflantle trou ouvert,

elles s'accroiftront de la hauteur de vô-

tre doigt , par-deflus ce qu'elles euflent

fait , ne pouflant leurs premières fueilles,

qu'après qu'elles feront montées au ni^

veau de la couche.

Quand vos melons feront replantez,

vous en pourrez femer fur la couche

,

Se aufli en pleine terre , les mettant par

rayons.

Pour la graine , vous laifTcrez monter

des premières femces , & la cucillirez

quand vous verrez les gouffcs d'en-bas

s ouvrir & laifler aller leur graine : Vous

la mettrez ( comme les autres que j*ay dit)

le long de vos contr'efpalicrs , pour la
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faire fecher , & là s'achever de mcurirr

La meilleure graine que nous ayons vient

de ces hortillons dMmiens, qui en élè-

vent de tres-bien conditionnée dans leurs

marais: à la levée, il femblc quelles ne

foient pas bien franches ; mais à la quarte

ou fixiéme fueille , elles te fortifient mer-

veilleufcment
5
moyennant que Ton ne

néglige de les enrofer.

Des navets il y en a de plufieurs efpe-.

CCS j que je ne particularileray point, jé

diray feulement
,
que les petits font les

meilleurs. Se les plus agréables au gouft,

les autres eftans moUalTcs , & ayans moins
de faveur.

On les fcme en deux temps , au re-

nouveau . &dans le commencement de
Juillet 5 toute la difficulté qu'il y a , c'eft

de bien prendre fon temps y car s'il eft

trop pluvieux , la graine crève , Se ne
germe point ; s*il eft trop fec, elle ne lève

point ic*eft pourquoy voyant qu'une fe-

maillc aura manqué , l'on rebinera le

gueret , & on le rcfemera de nouveau :

Qiiand ils font levez , mefme quand ils

ont deux ou quatre fueilles , fi le temps
eft trop fec, lesticquets, & puceons les

mangent , &c c eft à recommencer : C'cft

pouiquoy voyant qu'une femaille aura

N iij
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manqué , fctudra recommencer comme je

Tiens de dire.

Pour eftre bons , il ne faut pas qu'ils

foient plus de fix femaincs dans la terre,

autrement ils deviennent verreux fc def-

fcchcnt > & font defagreables à manger
cftant pleins de filets.

On les ferre pour Thyver dans la cave^

QVL autre heu exempt de la gelée , fans

autre loin que de les mettre en monccaUj
ou par bottes.

Pour la graine, il faut choifir des plus

beaux , plus longs , & plus clairs , lef-

queîs on remettra en terre au renouveau,

& Ton arrachera la plante
,
quand on

verra les premières goulTès s'ouv rir ; cftant

bien fcche , on la brifera entre les mains

fur un drap, luy lailTant paflcr le refte du
jour au grand Soleil

,
pour en delfecher

toute rhumidité ,
puis on la ncttoycra

& ferrera en lieu tempéré.

Le perlîl fera mis aulïi entre les ra-

cines, quoy que fafueille foit eftimablc,

nous fervant en pluficurs mets , èc tenant

lieu d'efpice.

Les gelées eftant paffées vous femc-

rez le gros & petit perfil, le pennaché,

& frisé y en terre labourée > profonde-

ment de bien amendée, afin qu llproduifs
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èc longues &c greffes racines : Il fe fcme

par rayons fur des planches , quatre

rayons i chaque planche
,
puis la terr-c

eftanc rabbacue dans les rayons , & le

guerecbien dreffé, vous mettrez fur cha-

que planche , environ la hauteur de deux

doigts de petit fumier de vieille couche,

tant pour amender la tcrre
,
que pour

empeîchcr que la pluye , ou les enrofe-

mens ne la battent , 6c ne la falfcnt cre-

vaffèr.

Vous couperez de la fueille quand vous

en aurez de bcfoin , fans que la plante

en puifi"^ fouftrir aucun détriment , fi ce.

n'eft celles que vous voulez confervei*

pour avoir de greffes racines , aufquelles

vous ne couperez rien, car cela les feroic

avorter , il fuffit de les bien farder &c bi-

ner , on les laiffera dans la terre > & Toa
n*en prendra qu'au befoin , à caufe qu'el-

les groffîffent toujours , mcfme durant

Thyver, vous en lèverez pourtant ce que
vous croirez en avoir affaire , de crainte

que la terre fe trouvant fcellée par la ge-

lée , vous n'en puiffiez avoir dans la ne-

ceffîté.

Pour la graine , vous en laiffcrez

monter quelque bout de planche , & ne

Farrachercz que tout ne foit meur , la

N iiij
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laiflfant fcGheu comme les autres.

Les chcriiis viennent de graine , & de

plante, mais meilleures de plante, que
de graine, l^on fc fournit ordinairement

de ccll s de Troycs en Champagne, com-
me eftant les plus délicates.

Pour les planter, il faut au renouveau
en terre bien bcfchéc, & bienfumée^fai'»

re des petits rayons ^ quatre à cihaquc

planche , de deux doigts de profondeur,

puis avec le plantoir faire des trous à ûx
poulces l'un de Taucre , & dans chaque
trou y mettre deux ou trois jeunes Œil-

letons que vous prendrez aux vieilles

plantes , & cftre foigneux de les enrofer

en leur commencement.
L'on en tire de terre à mefure que

Ton en a affaire, laiflant le furplus qui

groflira toujours»

Les raiponces , quoy que ce foit une

plante bien agréable au gouft , Se qui

s'apprefte pour cftre mangée en pluficurs

façons^ neanrmoins je ne m'arrefteray

pointa dire la manière de la gouverner,

dautant que Ton fe contente des fauva-

ges, fans fe donner la peine d*en culti-

ver.

Les taupinambous , ou pommes? de

terre, font des racines rondes ,qui viea-
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ncnt toutes par noeuds , & que Ton man-
ge dans le Carefme en forme de fonds

a articnaux > ils ne veulent pas grande

culture , & pourveu qu ils foient plantez

en bonne terre , ils profiteront abondam-
ment.

On les feme de graine ^ & on les plan-

te auflî de racines > ils portent des fleurs

comme de petits Soleils , dans lefquel$

fe recueille quantité de graine.

De toutes les fortes d'Herbes

Totageres.

SECTION V.

NO us commencerons par la bctte-

bbnche ou(poiréc ^ comme par la

plus grande de toutes les herbes pota-

gères , & de laquelle on tire plus abon-

damment que de pas une autre.

La bette-carde (ainfi la nommerons-
nous à rimitation des Picards > qui met-
ritent véritablement l'homieur d'eftre ap-

peliez les meilleurs , & les plus curieux

Jardiniers pour les potages ,
que tous

les autres de toutes les Provinces de

France , car foit que la terre , ou le cli-
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mat

, y contribuent beaucoup, eu que ce

foit par leur induiîric & travail , leurs

herbages font tout d'une autre grandeur,

& largeur qu'aux autres endroits t car

pour la carde de bette , j'en ay veu chez

eux de huit poulces de large , ou peu
moins, & de longueur, & épaiflTeur con-

venable à fa largeur ) fe femc au renou-

veau , les gelées eftant entièrement paf-

fces i & quand elles auront iîx fueilles,

vous les replanterez en terre qui aura

efté profondem':nt labourée des l'Au-

tomne , & meurie par les gelées durant

Thyver : Avant que de les replanter , on
portera force fumier lur la terre , & la

relaboureia-t-on mettant le fumier au

fonds de là jauge, puis les ayant tirées

de leur pépinière , on leur rognera le

pivot , & on les replantera par planches^

«feux rangs feulement à chaque planche,

èc i trois pieds Tun de l'autre , faifanc

comme un petit rayon ainfî que j'ay mon.
trc cy-devant , à la manière de replanter

toutes fortes de choux , ce que je ne re,

peteray point icy pour éviter prolixité.

Si vous voulez qu'elles abondent en

belles cardes , vous loignerez à les bien

biner , farder , & enrofer, quand vous

reconaoifticz qu elles en auront neccflicé.



FRANÇOIS. 10
Pour les cueillir , vous ne les couperez

pas, mais les arracherez de leur planre,

en les tirant un peu de cofté *, cela n'of-

faifcra en aucune façon la fouche , au

contraire elle groflira les reftantes y &C

reparera fa ruine en fort peu de temps.

Vous ne replanterez pour cardes celles

que trouverez vertes: car elles degene-*

rent.

L'on enfcmera pendant tout PEftc,

pour en avoir de tendres à mettre au

potage , ou pour la farce , & aufïî à la

fin d'Aouft, aufquelles vous laiflcrez paf-

fer rhyvcr en forme de pépinière , &
au renouveau , vous les replanterez pour

avoir des cardes toutes des premières*

Il y a des bettes-cardes qui font rou-

ges : mais fi vous en voulez avoir que ce

loit pkftoftpar curiofité, que pour vô^

trc ufage , car elles ne font les cardes

que petites , & eftant cuittes perdent

beaucoup de leur couleur rouge, deve-

nant pafles, ce qui fait quelles ne font

fi agréables au manger . ny à la veuë, que

les blanches.

Pour la graine 3 vous en lailïerez mon-
ter des plus blanches , & plus larges , fans

leur arracher aucunes fuefllcs , vous ar-

reftcréz le montant à quelque bon picu.
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de mintc que fa trop grande charee ne
le fâfle abbatre, au préjudice de la gtai-
ne, qui pourriroit au lieu de meurir.

Deux plantes au pU^s fuffiront pour
vous en fournir amplement

, vous l'arca-
eherezpar un beau temps

, quand vous
jugerez qu'elle fera meure par la couleur
jaune qu'elle prendra

. & la laifTerez bien
lécher

: puis la froiffercz avec les mains
fur quelque nappe , la nettoyerez de tou-
te ordure

. & la ferez encore bien fecher,
de crpntc qu'elle ne moififTe : car com-
me elle eft fpongicufe, auffibien que celle
des bettes- raves, elle gardera long-temps
Ion humidité. ^

Il y a une petite cfpecc de bettes , que
Ion nomme arrochc, ou bonne. dame,
qui eft fort agréable au manger , rendant
le potage tres-beau

, & qui porte fon
bœure d'clle-mcfme j il y en a de deux
couleurs, dejaunes & de rouges : la jeune
eft la meilieure

, elle veut pareille culture
que la bette, carde , & vient bien fans
eftre replantée, luffit qu'elle foit facrée
& binée dans le bcfom.

II y a plufieurs efpcees de chicorées
tranches qui font différences en feuilla-
ge, & en rondeur, mais pouttant fem-
blables augouft, & qui fe gouvernent
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toutes cl*unc mcfmc façon.

Elles fe femeront au renouveau > &
idans le grand Efté : quand elles auront

iîx fueilles , on les replantera en terre

bien amendée 5 à la diftance de dix-huit

poulces Tune de lautre , en leur rognant

le pivot : Lors que par leur accroiiTement

elles couvriront toute la terre , il les fau-

dra lier à la noanierc que j'ay dit cy-de-

vant au Traité des chicons
,
qui cft de

les lier non pas toutes à main , c'eft à dire

fortes & foibles , mais prendre les plus

avancées les premières , & lailTer forti-

fier les autres : je vous y renvoyé , afin

d'éviter les redites , c'eft en la Sedioii

1 1 1. 4c ce fécond Traité , en l afticlc

des laiduës , où vous verrez aufli la ma-
nière de les blanchir promptement , avec

des pots de terre.

La chicorée fe blanchit encore d^ne
autre forte, durant les grandes chaleurs,

quand vous verrez qu au lieu de fe pom-
mer , elle voudra monter à graine, vous

creufercz la terre àcofté de la plante , Se

fkns l'arracher vous la coucherez dans la

terre ; ne laiflant fortir que le bout des

fueilles : elle fe blanchira en fort peu de

temps , & cela l'empefchcra auili dç mon-,

ter â gtainc.
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pour plus grande propreté , il eft bon

de les lier auparavant , afin que la terre

ne tombe pas entre les fucilles : ce qui
donncroic tant plus de peine à les bien
laver avant que de s'en fçrvir.

Vous obferverez de les coucher tou-
tes d'un cofté , les unes fur les autres,

comme elles ont efté plantées : commen-
çant par celles du bout de la planche , &
en continuant , coucliant les fécondes fur
les premières, les troifiémes fur les fé-

condes, & ainfi par'tous les rangs jufques
au bout.

Je trouve encore deux autres manières
de les bien blanchir pour Thyver : La
première eft , qu a l'entrée des gelées ,

vous les lierez à l'ordinaire puis au bout
de huit ou dix jours , les ayant arrachées,

vous les enterrerez dans la couche qui
vous aura fervy à élever vos femences,

faifant un petit rayon en travers la cou-
che, de la hauteur de voftre plante, qui
fera de huit poulces ou environ, commen-
çant par un bout :vous coucherez dedans

vos plantes cofte à-cofte , fe touchant

l'une l'autre fans fe prcffcr pourtant , 8c

un peu en penchant : cela fait , vous les

couvrirez du petit fumier de la mefmc
couche, e« faifant un autre rayon pour
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une féconde rangée , dans lequel vous

coucherez des plantes comme au premier:

& ainfî en continuant , autant que vous

aurez de plantes : par après , vous couvri-

rez le tout environ la hauteur de quatre

doigts de bon fumier chaud, tout récem-

ment tiré de TEfcurie, & en peu de

temps elles blanchiront : Ci vous voulez

les couvrir de quelques Paillaffons , en

forme de toid, pour les preferver des

grandes pluyes , elles dureront fort long-

temps fans fc pourrir : Quand vous en

voudrez prendre pour voftre ufage , vous
commencerez par les dernières qu'aurez

enterrées , ôc prenant tout à main fans

diftindion 5 vous les tirerez de rang : &
fur le lieu mefme , les éplucherez du
pourry , ou de ce qui (èra noircy par le

fumier , avant que de les mettre dans la

corbeille , pour les porter à la cuifine.

La féconde manière de les conferver

plus long-temps , fera de les enterrer

comme defliis par rayons , dans le fablon

à la cave j leur mettant la racine en haut,

de crainte que le fablon ne grille entre

les feuilles *, & qu il ne s'en trouve dans

les plats , quand on vous la fervira : Il

n'eft pas necelfaire d'y mettre du fumier

par- delfas , pourvcu que U fablon couvre
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la plante de quatre doigts de haut , il fuf-

fira*, & quand vous la tirerez pour voftrc

ufâgc , avant que de les dreflcr vous les

fecoiierez bien la racine en haut
,
pour

faire tomber tout le fablon
, qui pour-

roit eftie aux fueilles : vous les prendrez

auflî toutes à main , comme elles fe pre-

fcnteront dans leurs rangées.

Il y a de la chicorée qui fe ferme d'el-

ie-mefme fans eftre liée , qui eft d'une

fort petite efpecc, mais beaucoup efti-

mable pour fa bonté.

Quant à la graine , vous laiffercz mon-

ter des plus belles plantes, & particu-

lièrement de celles que vous verrez qui

veulent blanchir d'elles-mefmes & fe

pommer fans eftre liées : vous la laifferez

bien meurir, mefmement palfer demeu-

rir , car elle ne tombe pas ainfi que beau-

coup d'autres : au contraire
,
quand après

eftre bien feche , vous la porterez fur

Taire de la grange -, encore aurez vous

affez de peine à k tirer de dedans les

noeuds y à grands coups de fléau.

De Tendive ou chicorée fauvage , il

y en a qui fleurit bleue ôc d'autre blan-

che , elle fe gouverne comme la fran-

che, & avec moins de peine , la femant

dans un petit rayon , & la fardant , bi-

oant.
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tîâtit , & écIaircifTanc en faifon.

Pour la blanehir , on la couvrira de

Fumier moyennement chaud : elle fc tire

de terre au commencement des gelées , &:

fc ferre dans le fablon à la cave , comme
les autres racines ; mais avant que de l'y

mettre , il faut qu elle foit prefque blan-

che : fa racine cil beaucoup cftimce , &
j*ay douté fi je la devais mettre au rang

des racines , mais fay jugé plus à propos

de la placer avec la franche à caufe de la

conformité qu'elles ont , tant a Tacroit-

femenr, quà la façon de grainer.

De rOzeiile, nous en avons de plu-

fîcurs efpeces
,
qui font la grande , oa

Tozcille à la mequcne, ou à la parefTeu-

ic : dautant qu'une feule feuille peut

fuffire pour un potage , attendu qu elle-

eft d'une fi prodigieufe grandeur ,
qu'elle

a des fueilles qui ont, juTques à iept poul-

ces de large , & quinze ou dix huift

poulces de long : c'eft une efpcce que
Fon a apportée des pais- Bas, j'en ay eu

des premiers.

La féconde efpece , cft femblable à

patience.

La troifiéme , eft celle qui ne porte

point de graine, mais de qui la plante

s^élargit dans terre , en produifant de

O
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petits jettons à cofté, defquels on fe ferc

pour plant.

La quatrième , cft celle que nous avons
en ufage il y a fi long-temps.

La cinquième , eft la ronde, grande,

& petite 5 dont on en tire du plant de
certaines trainafTcs qu elle fait , qui cou-
vrent toute la terre

; & par des remettons

qui font autour de la plante , que Ton
partit en pecices touffes , pour en faire

d'autres planches,

La fixiéme eft la furelle , ou fauvage,

qui fe trouve dans les hauts prcz , que
Ton ne prendra la peine de cultiver dans

les jardins.

Il y en a une feptiéme fort petite qui

a la fucille en treffle 3 que Ton nomme
Alléluia,

On feme la graine de toutes celles qui

en portent à Tiflucdes gelées, par petits

rayons, quatre à chaque planche vous

foignerez qu'elles foient bien fardées de

toutes les Herbes qui les étouffent: quand
elles feront un peu fortes vous les éclair-

cirez afin qu'elles profitent mieux : &
de ce qu arracherez vous en ferez d'autres

planches : mais le meilleur eft , Ci vous

en defîrcz replanter , de prendre dn plus

fort plant , ôc au commencement de i'Au.
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tomnc , ou au Prince^nps , en faire des

planches à part: elles viennent bien d'une

façon & d'autre , durent fort long-temps

en leur bonté , mefme jufques à dix , ou
douze ans 5 après lefquclsil fera bon d'eti

replanter aillcuxs , dautant que la terre

s'cnnuye d'eftrc toujours chargée d'une

mefme plante, & fe plaift en la di\^crfi-

té ; joint aufii que les racines, s'entrc-

preflànt les unes les autres , ne trouvent,

pâ^ de fubftance fuffifante pour leur en-

tretien.

Elles fe veulent labourer au moins
trois fois Tan , &c à chaque fois on arra-

che routes celles qui par quelque graine

tombée font hors de leur rang , & on
coupe toutes le$ fueilles

,
puis on couvre

la planche de petit fumier court &c de
crottins de pigeon & de poule: on chaftre"

auffi les trainafles à la ronde.

Pour la graine ^ elle eft facile à re-

cueillir en celles qui en portent : car le

plein Efté venu elles montent , &c quand
vous verrez qu'elle fera meure > vous cou-
perez les tiges prés de terre :puis eftant

bienfechée, elle quittera facilement fes

bourfes : vous la nettoyerez bien ^ & la

ferrerez.
>

JLe Patience fera gouvernée comme
O ij
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Toleillc : ceft une plante qui n'eft fi dé-
licate au manger , ncantmoins vous ne
lâiflerez d'en avoir quelque planche, afin

que voftre jardin ne manque d*aucune
chofe.

La Bourrache fe feme au renouveau,
comme les autres herbes , & fe peut laif-

fer dans terre , fa racine (upportant les

gelées , &c repoufTant au Printemps : Les
lîiaraifchcrs de Paris , arrachent toute la

plante 6c en fement plufieurs fois durant
Tannée, à caufe qu'elle en cftplus ten*

dre.

Pour fon cTOuverncmcnt , il fuffirads

la biner légèrement & la bien farcler.

Pour la graine , vous laifTerez monter
des plus belles plantes ^ Se foignerez aies

recueillir , car elle tombe facilement.

La Buglofe fera gouvernée tout de k
mefme façon que la bourrache.

Le Cerfucil , outre celuy qu'il faudra

fcmer fur couche pour compofer les pe-

tites falades , à la fortie de l'Hyver : il

fera bon de mois en mois , d'en refemer

de nouveau 5 quoyque peu à caufe qu'il

eu fera plus délicat
,
que quand il eft vieil

fcmé.

Vous en laifferez monter à graine quel-

que bout de planche , qui fuffira pour
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vous en fournir amplement , & la lailTe-

rez bien mcurir fur le pied , puis vous

Tarrachercz, ou couppercz, &lc feiche-

rez parfaitement , avant que de la ferrer.

Il y a une autre efpece de cerfueil

d'Efpagne qui fe nomme Mirrhis Odo-
raca,fa fueille relTemble toute à la Gigue,

elle eft fort agréable au gouft
,
ayant fon

parfumîemblable à l'Anis vert, & encore

plus agréable en la mafchant peu.

Au renouveau quand de fa*vieille tige

il pouflTe fon jet , on le couvrira de fu-

mier menu , puis de chaud par deffus

pour rcftoutfer , afin d cftre mangé en

lalades : il eft de beaucoup plus agreabU
que le perfil de Macédoine , ny que le

fcelery d'Italie : on le femera aufli-toft

que Ton aura rccueilly fa graine en quel-

que endroit a part , & on ne le labourera

ne aucune façon tant qu'il foit levé: mais

on le fardera feulement à mefure que
rherbe y pouffera , il eft parfois une année

fans fortir de terre , ce qui arrive quand
on le feme au renouveau.

Pour la graine vous la recueillirez ea
faifon & la gouvernerez comme les au-

tres.

Le periîl de Macédoine fera ménagé
tout de la mefme façon que je viens d'eu-

O iij
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feigner au cerfueil d'Efpagne : excepte

que fà graine n'eft pas h long- temps à

lever , 5c qu'il ne fe mange qu étouffé

fous le fumier , ou fous des pots de grets

comme la chicorée.

Le fceleri d'Italie fera traitté de la

mefmc manière : fon montant eft ce qui

eft de plus excellent en fa plantq^ à caufc

de fa delicateffe & tendreure

Ces trois dernières plantes ne fe veu-

lent femer tous les ans , mais fe confer-

vent dans terre ^ fans crainte que les ge-

lées les faflcnt périr.

Du Pourpier j'en trouve de quatre

fortes : Le vert , le blanc , le doré n*a-

gueres apporté des Tflcs de S. Chriftophle,

qui eft le plus délicat , & la porcelaine,

ou petit pourpier fauvage , le moins à pri-

fer , la terre le produifant naturellement

d*elle-mefme , fans aucun travail.

Il fe feme au renouveau fur la couche,

& tout le long de TEfté
,
pour en avoir

toujours de tendre»

Pour le femer , il faudra labourer la

terre
,
puis la bien dreffer par tout

,
épan-

dre deffus vôtre graine la plus claire que

vous pourrez, dautant qu'à caufe de fa

petiteife Tony en met toujours plus qu'il

n'en faut , ÔC eftant fcméc vous ne Ten-
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terrerez d'autre façoa , fînon en battant

fur la planche avec le dos d'une paëflc de

bois, ou un battoir à leffive : on Ten-

roferalc plus proprement que l'on pour-

ra, pour ne faire des trous à la terre, il

lève en fort peu de temps , c'cft pourquoy
l'on ne le iailTera manquer d'eau dans

foD commencement.
Il fe replante pour en tirer de la grai-

ne bien conditionnée , & pour avoir plus

de gros cotrons à confire au fel.

Pour la graine, vous jugerez qu'elle

fera meure, quand vous la verrez bien

noire, alors vous arracherez la plante,

& la mettrez fur quelque drap fe fannir,

& fecher au foleil ; le loir venu , vous la

ferrerez à couvert dans le mefme drap,

la remettant le lendemain au foleil , &C

tous les jours en continuant de mefme,
cela achèvera de meurir celle qui ne Te.

toit pas : puis après vous la broycrez dans

les mains, & la mettrez fur quelque autre

linge à part pour bien fcicher avant que
de la ferrer ; vous remettrez derechef fe-

cher les plantes quelques jours durant, &
elles vous rendront encore beaucoup de

graine , qu'elles n auroient pas quittées

la première fois. Vous fçaurez que la

graine nouvelle n'cft pas fi bonne à fe-
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mer que eelle de deux , trois ou quatre

ans.

Les Efpinars fe trouvent de trois cf-

peces ; des grands , qui n'ont pas la fueil-

Ic Cl pointue que les petits , & des blonds:

ils fe veulent femer au commcncemenc
de l'Automne , afin d'cftre fortifiez avant

THyver fi vous voyez qu'ils pouflent

par trop , vous en pourrez couper pour
les potages ^ & pour la patiflerie , ils fe-

ront de beaucoup plus tendres que dans

le Carefmc où Ton en mange ordinaire-

ment : La manière de les femer eft par

planches en petit rayon
,
quatre à chvique

planche : On les fardera proprement

quand ils feront levez , &c oftera-t'oti

ceux qui par hazard de quelque graine

tombée ^ (broient lever entre deux

rayons.

Vous en referverez quelque bout de

planche pour la graine
^
coupant aux au-

tres endroits ce qu'en aurez de bcfoin,

& dans le Garefme , vous arracherez la

plante entière pour tout employer à la

cuifincj n'y rognant que la racine.

La graine fe trouve de deux fortes, de
piquante , & d'autre fans piquans , toute

ronde > celle-cy fait les efpmars blonds^

ôc plus délicats que les autres,

Vef
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Des Vives \ Vois , & autres

Légumes.

SECTION VI.

IL y a trois fortes de groflcs fcves 31

celles que Ton nomme à Paris févcs

de marais , lefquelles viennent larges
,

plates 5 & de couleur fort blonde : D'au-
tres beaucoup plus petites , feitiblables

aux premières, faiif qu'elles font plus ron-

des : & d'autres encore plus petites &
toutes différentes des premières , dautant

qu^elles font prefque rondes , &: de cou-

leur grife , ou rouge âtre ; ce font de ces

fèves que Ton donne aux chevaux , &:

que Ton fait moudre pour employer ei^

plufieurs bcfoins.

Je ne veU}f traiter icy que du gouver-

nement des plus groflcs, laiflant les pe-

tites comme de peu de valeur : & je di-

ray que les opinions font bien divcrfcs

pour le temps , façon de les femer.

Aucuns les femcnt dés les Avens d^

Noël, & tiennent qu'ils en ont des prc-

miep^s bonnes à manger: Autrement at-

tcndei^t jufques à la Chandeleur : Et les
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aiurcs veulent que les gelées foient en-

tieiciaent paflecs , avant que de fe met-

tre à ce labeur : Chacun a Tes r^ifons par-

ticulières, ôc ditj que e'eft à caufe des

puceons qui en mangent la cime quand
elles font en fleur

;
pour moy qui ay

toûjours en vifée le plus certain, j'attens

que les gelées foient pafTées > & je fonde

ina raifon fur ce que lafaifon amené tout:

Ce n'cft pas que je vous vucille djfluader

d'en fcmer aux Avents, & au mois de

Févriers mais )e vous confeillc d'en faire

peu, refervant la plus grande quantité

quand les gelées feront paflees , dautant

que comme il eft neccfïàire de les met-

tie en la meilleure terre, & la plus baffe

que vous ayez 5 elle fera mal en labour

aux deux premiers temps, à caufe qu'el-

le retient & g^^àc plus fon eau que les

terres légères.

Avant que de les fcmer, vous choifî-

rez celles qui font les mieux condition-

nées, & les plus faines , c'eft à dire point

celles qui ne font percées de vers ou pu-

ceons , particulièrement à l'endroit du

germe > & celles qui ne font point rom-

pues du fléau , vous les mettrez tremper

un jour ou deux dans du jus de fumier,

elles renfleront ^xtrémcrneut , 5c s'avun-
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ccront de germer plus qu'elles ncfcroicnt

en dix ou douze jours dans terre fi elles

y cftoicnt femces routes feiches , outre

l'avantage qu'il y a que ne fejournans pas

long- temps dans terre fans lever , la ver-

mine aura moms de temps de les endom-
mager 5 & d'abondant qu'ayant trempé

dans ce jus , elles s'imbibent de la bonne
qualité du fumier , qui les fait végéter

plus abondamment.

Pour les femer , il faut que la terriC

gjit efté labourée avant l'hyver , 6c net*

toyée de toute hèrbe ; puis avec fourche

Ton fera une jauge , fur Tados de laqueU

le 3 Ôc non pas au fonds , vous placerez

vos fèves 5 à demy pied ( ou uu peu plus )
l'une de l'autre : puis après vous ferez;

une féconde jauge , & de la terre qu'en

lèverez vous couvrirez vos fèves : puis

une tioifiémc , & fur cette troifiéme voug
placerez des fèves comme à la première ;

ainfi en continuant de deux en deux jau-

^
gcs 5 vous y mettrez des fèves : il faut-

eftre curieux de mener la jauge la plut

droite que l'on pourra^ afin que l'on paifTc

Us bmer , farder , ôc rogner , fans rom-
pre les tiges en paflant dedans.

Il y en a d'autrco^ qui après avoir bien

labouré & drçjTé leur terre, la divifent

p
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par planches, & les femcnt au plantoir,
pour plus grande commodité de les far-

der Se biner , comme auffi d« les cueillir

en vert , (ans mettre le quarré en defor-
dre^ par les pas que Ton feroit journelle-
ment dedans en les cueillant -, mais l'au-
tre manière me femble meilleure pour
celles que Ton veut laiflTer mcurir fur le

pied
, dautant qu elle rend la terre plus

emiée
, ou meuble, ou pefle, comme

vous la voudrez nommer , m'accommo-
dant au langage de plufieurs païs ,.pour

facilité de m« faire entendre.

Dans leur accroiflemenc , quand vouj

verrez que Therbe les voudra fuffoqucr

,

vous les binerez &c farderez proprement,

fans les endommager y de quand elles fe-

ront grandes, & que vous remarquerez

que les puceons ou moucherons parou

tront au coupeau de leur tige , s'attachans

à la partie la plus tendre ^ alors vous les

rognerez , emportant les puceons avec U
plus tendre jet, où ils font attachez rcela

fert auffi à les empêcher de monter trop ,

& arrefte U fruit qui couUroit , & no

noUeroit point fi l'on leslaiflbit pa^^^e4:

à leur volonté , & les plus hautes tiges

étoufferoient les baffes.

Yous mettrez ces rognuics dans quel-
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iqUc boiiïeau
,
pour eftrc jcttées au feu,

ou bien vous les enterrerez dans lafoflè.

au fumier, ou en quelque autre lieu fort

éloigné de ^05 fcves; caries puceons y
rctourneroicnt.

Vous deftinerez quelques planches

particulières pour en manger en vert
,

îans cueillir des gouflcs dans toutes les

planches , & quand vous aurez entière-

xiient dépouillé quelque plante , vous

couperez le montant prés de terre , afin

qu'il jette de nouveaux jettons , qui por-

teront leur fruit dans l'arriére faifon.

Pour la femence , vous les laiflcrez

bien fechcr fur le pi^d, julqucs à ce que
les gouffes & la tige foient toutes noi-

res i &lcs arracherez à la grande chaleur

du jour j les ferez battre au fléau à petits

coups , & les fcreç: vanner à voftre com-
modité, ^

Lefoarre ou chaume que vous en ti-

rerez j ne fera brûlé, quoy que la cendre

ch foit tres-bonnc^ mais fera mis pour^
lir avec les fumiers j pour les améliorer:

mefmcment fi vous voulez bien amander
de la terre, fcracz-y des fèves*, ôc quand

• elles commenceront à défleurir , labou-
rez le tout cnfemble , terre &fcvcs, fans

fongçr à la perte qu'il peut y avoir : car

P hj
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cette manière de famier cft un merveil-

leux amandement.
Il fc trouve de greffes fèves qui font

d'an rouge brun : mais elles ne font pas

fi délicates que les blondes.

Les petites fèves de haricot, ou calli-

cot, ou bien févcs-rottcs, font de deux
cfpecei^ d^ blanches 6c de colorées , par-

my lesquelles il y en a aufli de blanches ,

mais plus petites 8c plus rondes que ne
font pas les grandes blanches.

Pour commencer par les grandes t

vous les fcmerez en quelques planches à

part , quatre rangées à chaque planche ^

•fin d'avoir plus de commodité de les ra-
t.

mer , que fi elles eftoienC femées en con-

fufion. Vous en dc^itinerez quelques unes

pour en manger^cn vert , laiffant les au-

tres pour les manger fcches, & pour la

femence^: Quand vous les cueillerez ,

vous prendrez garde de n'ofFenfer ny cor-

rompre la tige , afin qu'elle vous en pro-

duifc jufqucs à ce qu elle feche fur le

pied.

Les colorées qui font plus petites, fc

fement ordinairement en plein gueret

frais labouré *, que l'on herfera fans y
apporter autre foin qu'aux grains qui

^nt en plein champ i finon que huit ovi
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dix jours après qu'elles fcroni; levées , il

cftbon de les biner, & n'y plus toucher,

jufquesa ce qu'elles jettent des traînaifes

( qui eft au commencement de Juillet
)

lefquellcs il faudra rogner ou chafticr
,

pour faire mieux profiter les gouflTcs qui

font au bas de la tige • éc pour cvit'cr

qu'en fc liant les unes aux autres ( par

trop de ramage ) elles ne verfaflTcnt^ &
ne pourrifïènt celles de dcffous , au lieu

de meurir : pourtant vous en voulez

mettre par planches , &c les femer au cor-

deau de deux pieds en deux pieds , ôc

mettre trois févts dans chaque trou que
vous ferez avec le plantoir, puis les ra-

mer , vous en recueillerez beaucoup plus^

mais aufli elles ne meuriront pas toutes^

à la fois.

Ces fortes de fèves ne défirent pas la-

terre fi forte que les fcvcs de marais

mais plûtoft la i'ablonneufc.

Elles veulent eftre femées dans la fin

du mois d'Avril, pour obeïr au Prover-

be, qui dit que May ne les veut point

voir femer, ny Avril Içver: & eftre at-

cacbées-à mefure que les plantes fechcnt,

les faifant battre au fléau comme j'ay dit

cy-devant aux fèves de marais y car fi-

yous les cueillez plus vertes , vous aUpi-

Piiij
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rcz grande peine à trouver les lieux pté-

près pour les mettre fccher , qui leroic

un grand embarras > fi vcfis en aviez

beaucoup.

Quant aux blanches qui font ramées
,

dautaDt qu'elles montent au haut de

leurs rames , ôc font long-temps â tou-

jours porter , il fera bon de cueillir les

goufles que vous verrez eftre feches , à

caulc qu elles ne meuriffent pas toutes en
mefmc temps , & quil en peut arriver

âeux inconveniens : Le premier, qu'c-

rant paffées dcmeurir , la gouffe sou-
rriroit à la grande chaleur du jour , &
laiflcroit tomber les fèves qui font de-

dans : & le fécond , que s*il venoit de

grandes pJuyes, le parchemin de la gouf-

?c eftant moiiiUé , il s'atracheroit aux fè-

ves , par une certaine glus qui s'y fait

,

& ne s'en dctachcroit plus endomma-
geant les fèves par un moilî qui les ta-

cheroit , 5c les rendroit defagreables à

la veuc , & encore plus au manger , ou-

tre que Ton feroit obligé de les écoflèr

à la main , ce qui feroit perdre beau-

coup de temps.

Vous trierez toutes les noires , & tou-

tes celles qui feront mêlées de noir Se

blanc, daucant qu'elles deviennent noi-
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tes 5 & qu'en cuifant elles teignent U
bouillon.

Vous ferez cftat des rouge» par-dcflus

toutes les autres 3 a caufcdeleur delica-

tcfle , furpaffant de beaucoup les blan-

ches , quoy qu'à Paris elles foicnt le plus

en eftime.

Il y en a auflî une certairvc petite cf-

pece de blanches qui font naines * c'eft à

iire qui ne jettent point de traînaflès

pour le raraer.

Les pois fe trouvent de pluficurs ef-

peccs très - différentes
,
fçavoir les pois

chauds ou haftifs , les nains , les gros

blancs, ceux à cul noir, les verts
^
gros

& petits 5 ceux à couronne , ceux fans

parchemin des deux fortes, les chiches

Avec de fans parchemin , les pois de tous

les mois, les gris , &c les taupins ou lu-

pins.

Je trouve fort à propos de particula-

rifcr leur gouvernement , quoy que ce

fait une j)laiice peu difficile à élever ,

néanmoins il ne fera pas hors de propos

pour une plus grande inftradîon.

11 y a trois manières de femcr des pois,

par planches , en faifant quatre ou cinq

rayons à chacune , félon Tefpece des pois

qwe vous y voulez femer ,
par troches on
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ï)oaqiicts, & en confufion.

Les pois chauds ou hitifs> fc veulent

fenier dés la Chandeleur y ou bien peu

après les grande? gelées.

La terre fablon^eufc eft celle qu*ils

fouhaitcnt pour hâftet leur accioiflcmcnt,

& s*ils font fur quelque coteau expofé

«u Soleil du midy 5 cela les avancera en-

core de beaucoup : La cofte de Charen-

ton, & de iaint Mam prés Paris, nous

en font paroiftre rexpencncc , en nous

en donnaiit de fort bonne heure, & tout

lefecrctne giftquà les rebiner plulîeurs

fois., ceia les avancera rnerveilleufcmentV

pourvcu qu*ii furvienne de la pluye peu
de temps après.

Si vous les feme^ par rayons j ce vous

fera une grande commodité pour les bi-

y trouvant place entre deux rayons

pour loger vos pieds , fans endommager
les^ets , & eftant déjà grands , vous les

poUïTcz ranger les uns fur ks autres
,

pour avoir plus grande commodité à les^

rebiner plulîeurs fois -, & pour la hici-

lité de pouvoir en cueillir les gorfTe^,

ou cofTes en leur faifon^ fans endomma-
ger ^a plante.

Si vous les voulez femer par trochcs,

TOUS ferez des t$ous avec le plantoir, i



FRANÇOIS. 179
tin boa pied prés Tun de l'autre ; & dans

chacun vous y mettrez fix ou huit pois:

ifs fortiront hors de terre , & s'accroî-

tront avant que de s'épandre fur le gue-

ret y vous donnant un loifir fuffifant pour

les biner plufîeurs fois û vous voulez*

Quant à ceux que Ton femc en con-

fufion fur le guerct frais laboure , ou
ceux que Ton feme fous raye à la charrue,

ils ne vous donnent pas tant de loiÊr> à

câufc qu'ils s'étalent de tous coftez^» &
ron pe les peut biner qu'une feule fois

,

fans fc mettre en danger d en gâter beau-

coup avec les pieds.

Tous pois de la grande efpece , com^
inc blancs, verts, à couronne, ceux fans

parchemtn & chichcs > fc veulent femet

par planches , en périt rayon, quatre ran*

gces d chaque planche
,
pour la commo-

dité d y mettre deux rangs de rames, Icf-

quelles fervironr chacune pour appuyer

deux rangées de voisi. & tanc/)lus vos

pois fcfort ^* glande efpece, tant plus

vcvj^ ticndrex; vos rames fortes & hau-

tes : daarant qu'ils monteront jufqucs au

bour
,
jcttant d-ss colTes à chaque noeud,

particulièrement la grande efpece de

ceux {ans parchemin, dont la colTe de-

vient croche , lefquels chargent cxué^
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xnemcnt , & jettent des rameaux a cîiâ-

qnc nœud depuis le pied, qui portent

fouvent autant de cofTcs que le maiftrc

brin des autres : C'cft une efpece que

tous devez beaucoup eftinicr pour fa de-

licatcfle , &c qui fe peut manger en vert,

& avec appétit ainfi que les raves : on
les appelle pois de Hollande, & cftoient

fort rares il n'y a pas long-temps.

Si vous voulez avoir de trcs-gros pois,

il les faudra femer en bonne terre , &c les

châtrer quand ils feront a la hauteur de

quatre pieds : mais auffi le mal eft y qu'c.

tant femez en terre forte , ils ne cuifent

pas fi bien que ceux qui font produits

dans le fablon , qui eft la vrayc terre

qu ils défirent pour eftre bien condition-

nez.

Vous ne mettrez vos planches de pois

ramez toutes les unes attenant les au-

tres : ains lailTercz une planche entre-

deux, pour donner de l*air à vos pois,

âutiemcnt ils s'étoufferoicnt , pourrif-

fans par le bas : & dans ces planches

d'entre- deux ^ vous y femercz de qucl-

fjucs foru$ de racines cy- devant décrites,

lesquelles profiteront beaucoup , à caufc

Àc Ja fraîcheur & ombre qu'elles rece-

vront , par la hauteur des pois»
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Vous deftinerez aufli quelques plan-

ches particulières pouu en manger en

vert, &c ferez cueillir les cofTes par des

perfonnes non étourdies , qui avec pa-

tience les arracheront, ou couperont pro-

prement de leurs tiges fans l'endomma-
ger , afin d'en tirer tout ce que la plante

en pourra fournir , ôc ils vous dureront
long temps.

^ Quant aux pois de la petite efpccc,

-(con^ime b'ancs , verts, gris, hâtifs,

nains , & cul noir ) vous les pourrez fe-

mer en plein champ à la charuc , dau-

tant que ne faifans pas grand ramage , ils

ne s'étoufferont pas.

On les femc en deux façons , en guc-

rct frais labouré , qui aura eu une pre-

mière façon avant Thyver , ou bien fous

raye, c'eft à dire qu'avant que de labou-

rer la terre , Ton femc les pois fur le

champ
, puis en faifant les rayes , la fe-j

mence tombe au fonds de chaque rayc^

& avec l*âidc du foc^eft recouverte par

la terre qui fe retourne dcffus.

Cette manière de labourer fe prati-

que pour deux fins ^l^unc pour les loger

fraîchement, quand la terre eft par trop

légère , & l'autre pour empêcher les pi-

geons de les manger # car à ceux q«i tt^
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font que herlcz fur le gueret frais, iîs

y grattent co^înme des poules, & man-
gent la plufpart de la fcmencc.

Il y a encore une autre méthode de

femer des pois , que les Picards prati-

quent y ils ont une forme de houe plate,

à la manière des vignerons d'auprès Pa.

ris , dont les vignes font dans les terres

glaizes , ou dans les fablons , cet outil

eft tout femblâble à leurs houës quand
ils les quittent , lors qu'elles font trop

ufées par les coftez . faifans une pointe

dans le milieu -, & pour vous en donncu

une intelligence plus facile , il reflcm-

ble proprement i un foc de charuë i

tourne-oreille 5 èc s'en fervent de mcfme
façon que Ton laboure les guerets à

tourne-oreille , e'cft à dire ,
qu ils ne

font aucuns filions ou fentiers, non plus

qu'aux guerets , où il n'y a que celuy qui

divile le voifin d'avec le voifîn.

En tcî:rc labourée depuis peu , déchar-

gée dt toutes mauvaifes hetbcs > & bien

redteflTéc, ils font une raye avec ce huet,

(ainfile nomment-ils) en reculant, ôc

attirant la terre , elle fe fepare des deux

coftez y dans ce rayon , ils y Icmcnt des

pois à diftance raifonnable , puis en re-

commençant un fécond rayaa, le huçc
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recouvre de terre ccluy qni eft cnfemen-

cé ; puis le iroifiémc , le fécond & ainfî

en continuant jufques au bout de leur

pièce , cette manière eft cxpeditive*, &
commode pour les pouvoir biner avec

facilité fans marcher dcffus, lors qu'ils

font déjà forts : ils fe fervent auffi de

cette manière de femer aux fèves de tou-

tes efpcccs , raves ,ozeillcs , poirées, ôc

beaucoup d'autres herbages, profondanc

dans la terre plus aux unes qu'aux au*

très, félon la force de la femence.

Si pourtant vous voulez vous donner

la patieiice de femer des pois nains au

cordeau , & les ramer â proportion de

ce qu'ils grandiffent, vous en retirez avec

ctonnemcnt de la grande quantité quib
rapporteront.

Les pois de tous les mois , ( ainfî dits,

parce qu ils durent prefque toute Tan-

née , flcuriflfans concinudlement ) vous

les femerez à l'abry du mauvais vent en

quelque endroit de voftrç Jardin , pouï

en avoir de bonne heure.

Pour leur gouvernement , il n'y a au-

tre curiofité qu aux autres ; finon de cou-

per proprement les cofles eftant vertes ,

n*y en laiffant fechcr aucune : &c a mc-
furs que vous verrez qu'il y aura quel-
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que jetton duquel vous ne pourrez plut

cfperer de colfes , le couper.

Il faudra avoir grand foin de les en-

rofer , paiticulieremçnc durant le moij

d'Aouft, Se leur faire un abry avec des

paillâflTons durant les grandes chaleurs,

pour les garantir de la force des rayons

du Soleil.

Les lupins , ou pois taupins f ainfi dits

à caufe que la taupe fuit le lieu où ils

font femez ) ce font pois plats , & ronds

comme une balle àc piftolet applatic :

Dans les galcrcs , on les appelle pois

d'efclaves , dautanc que Ton en nourrit

les forçats : ils font amers au gouft , &
veulent tremper long- temps avant que

Ton les fafTe cuire : Ils viennent par gouf-

fes attachées à la tige comme les fèves,

$c chargent beaucoup : En Efpagne ils

çia feracnt des champs entiers , & ca

nourrilTent le bétail.

Us veulent <:ftre femez au rayon , à

quatre doigts l'un de Tautre, & quatre

rayons à jchaque planche, fi ce n'eit que

Ton les mette en plein champ ; ils vcu,-^

lent aufli la terre médiocre.

Les lentilles fe fement au mefme temps

que les pois , en gueret frais labouré : (x

vous luy avez donné un premier labour

avant
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avant Thyver , elles en viendront beau-

coup plus belles : La terre fablonncufe

leur eû agréable , on les cueillera eftant

meures, on les laifTcra javcler.

Vou^ les laiflciez en la grange tant

que vous voudrez -, car les fouris ne les

mangent point , ny elles ne font pas fu-

jettes aux vers comme les pois, qui en

font continuellement rongez, tant qu'ils

font dans la cofTc : c'eft pourquojr , il

faudra ufer de diligence à les faire bat-

tre promptement : Aucuns au fortir du
champ 3 par un beau jour , les battent

dans la ruë , fur une belle place au grand

Soleil
,
qui aide beaucoup à les faire é-

cofifer; car de les engranger c'cft trop de
peine 5 outre qu'ils fc refucnc comme
toutes fortes d'autres grains , Se ramol-
liflTent leurs coffes-, ce qui fait qu'ils ne

fe battent pas fî bien : Vous pourrez
pourtant en engranger des gris

,
pour les

donner aux chevaux , en gerbe , cela les

des-agace, Se reftaurc^s'ils font décheus

& exténuez. Les Laboureurs curieux de
leurs chevaux , leur en donnent une de.
paie gerbe en les enharnachant,

CL.
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Des oignons , Âux , Cibaulles , Por^

reaux > Herbes edoriferantes ,

autres commodite':( du J^ardin qui

ne font com^rifes Ch^fitres

"précédents.

SECTION VII.
G

L'Oignon fc trouve de trois couleurs,

le blanc, le pafle, & le pourpré rou-

ge \
je dis de trois couleurs , car je

n'eftime pas que ce foienc trois efpeces

différentes, vcu qu'ils font prcfque fem-

blables en gouft, îaiflTant à juger de leurs

qualitez aux Simpliftcs.

Vous les femercz dans voftre meil-

leure terre, & la mieux amendée que

TOUS ayez en tout voftre Jardin, Ç\ vous

Jes V^oqlez avoir bien gros : Et quand

ils feront gros au moins comme le tuyau

des plumes de poulie; vous les pourrez

replanter en rayon ou plantoir / afin d*cft

avoir de très-gros.

Si vous en laiflTez fur la planche où
vous l'aurez femé , il deviendra plus

prtit, & fe montrera plûtoft hors de

terre t n faifon, que celuy qui aura efté

feplaaté. •
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Durant les grandes chaleurs d'Eftc

il' voudra monter en graine , ce qu'il

faut prévenir en pilant aux pieds le

montant, cela Tarreftéra, & fera groffir

l'oignon.

Quand vous verrez qu'il fera hort

de terce
,

qu'il aura la feiiille bien fei-

che , & qu'il fera comme Ton dit bien

âouftc , alors vous Tenleverez entière-

mfnt, recherchant jufques aux plus pe-

tits dans la planche avec la binette, &
le laiffcrcz quelques jours fcichcr pâr

monceaux fur foH guerct , pour par après

eftre ferré en lieu tempéré des' qualité^:

de l'air, tirant plûcoftau fcc, qu a l'ha-

midc.

Pour la femence, vous choifirez der-

plus 'gros qu'aurez rcfervç , & les gelees>

eftant pafTées , vous les planterez en •

bonne terre bien fumée , Ôc déchargée

de pierres, qui eft la vraye terre^^quc

défirent les oignons/ Vous vous fcrvireis^-

de voftre huct pour cétcfftt, en fiilon.-

nant la planche ou vous les voulez met-

tre , non en long, mais en travers , &
affez profondement 3 puis après vous po-*-

ferez vos oignons au fond de la raye, à-

un bon demy pied Tun de Tautre , & les-

recouvrirez en faifant un fécond rayorv^
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Se ainfi un troifiémc, & un quatrième^

continuant de mefmc jufques au bout

de voftre planche , ce fera pour avoir

une grande quantité de bonne graine

dont vous ferez beaucoup d'argent , à

caufe qu'elle fe vend fort cherc , mais C\

ce n*eiT:oit que pour là fourniture de la

maifon feulement, fix bons oignons fuffi-

roient.

Quand il cft en graine il eft fort fujet

à cftre renvetfé des vents à caufe de fa

charge, 5c la foibleflc de fon tuyau, qui

fe rompt ou courbe facilement, laiflànc

chcoir fa tcftc à terre, qui fait germer

la graine au lieu de la meurir : c'cftpour-

quoy Ton y remédiera en faifant com-
me une petite barrière tout autour de

la planche ( ainfi que j'ay dit au falfifix
)

eu bien mettant de petits pieux, d'efpa-

ce en efpace, a chacun dcfquels vous

lierez quatre ou cinq tuyaux, les appro-

chant & penchant doucement fans les

corrompre s'il [c peut.
:

La tige eftant feiche, & la tcfte fai-

fant paroiftre la grains à découvert, don-

ne un témoignage de la maturité *, c cft

pourquoy vous Tarrachercz , Se après

avoir coupé tous les tuyaux vous met-

trez feichet tes teftcs fur quelque nap-
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pc, mettant à part la graine qui tom-
bera d.*eUc-mcfme fui* la nappe, comme
la .meilleure , 5>c la mieux conditionnée,

puis quand le tout fera bien fcc, vous

les broycrez dans vos mains, en retirant

avec patience & à force de fcicher , le

plus que vous pourrez.

Si vous ne la voulez broyer à Theuré^

mefme, vous lierez les tcftcs par bou-

quets, & les pendrez dans voftrc ferre,

elle fc confcrvcra & augmentera en boa-

té, n*cn prenant qu'à voftrc befoin.

Il y a tant de tromperie à acheter de

cette graine , que je vous confeille de

n'enprendrc pour femer que de la voftrc,

fi ce n'cft que quelque amy vous en

donne, pour vous renouveller, car au-

cuns Marchands vous la vendront trop

vieille, & par confequent incapable de

germer, ou bien ils Téchaudent : pour

connoiftrc la bonne , il en faut mettre

une pincée dans quelque efcuelle,y met-
tant de leau , & la faire infufer fur la

cendre chaude, en pçu de temps eUçpouf-
iira ifbn germe, Ci elle eft bonne i fînon il

la faudra rcjettcr.

Les crbôules de toutes fortes , depuis

la plus grofle jufques à la civette d'An-
gleterre, fe plantent de cuifles , en les
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mettant quatre ou cinq cnfcmble , pôur

en faire une touffe; & félon ia grofleur

àé la ciboule, vous les éloignerez^ n'y

ayant autre foin pour les gouverner, que
de les bien farder^ biner, & fi vous vou-
iez fumer avant rHyver.
On les pourra lailTer en leur planche

tànt d'années que Ton voudra, la plarire

grofTilIànt toûjours.par les eayeux qu'elle

jette en abondance, ^

Il fera bon pourtant de trois ^ ou de

quatre ans Tun , delà relever, Ôc de la

planter en un autre endroii* , dautant que ,

la terre s'ennuye d'eftre chargée d'une

mefme forte, & s'efFrife delà qualité la

plus au gré de la plante , ne la rendant

que langoureufe, & dcbilc, fi elle y fe-

journe plus long-temps,

L ail fera gouverné comme l'oignon^,

le vray temps de le planter, eft à la fin

éc Février, le temps de le piler , ou
lîoiier fes tuyaux, cft à la S. Pierre de

Juin , & le temps de le lever de terre, à

la S. Pierre d'Aouft, fuivant le proverbe

ici vieux Jardiniers , à la S. Pierre feme

tes aux, à la S. Pierre pile tes aux , à la

S. Pierre reciieille tes aux.

Quand vous les aurez amaffez , vous

les laiffcrca bicii feicher par monceaux



. FRANÇOIS. t9i

fur le giieret, puis à la fraîcheur du

matin, vous les lierez avec leurs feuilles

mefmes, par douzaines, & leur laiflcrez

pafTer la journée au beau Soleil, avant

que de les apporter au grenier , ou en la

ferre , les pendant aux folives du plan-

cher, pour les confcrver plus feiche»^

ment.

Les échalotces ( ou appétits ) feront^

ménagées comme les ciboules, replan-

tant les petits cayeux pour les faire grof-

lîr; & au mois d'Aouft vous rctirereg^

de terre ce que vous en voudrez fer-

rer, les mettant en meTnae lieu qUs les

aux.

Le porreau fera auffi ménage de la

iiiefme façon que l'oignon ; & replanté

en rayon au plantoir, le plus avant que

Ton pourra, afin qu*il ait le blanc plus

longi mefme il ne faudra remplir le

rayon que quelque temps après, jufques

à ce qu'il foit grandy, cela alongera en-

core le blanc i l on y fait une autre fa-

çon de plus, qui eft que quand ils font

au bout de leur accroilîement , onles

couche dans leur rayon, les uns fur les

autres , ne leur laiflant fortix que bien

peu de la feuille > ce qui eft dans la terre

blanchit, & par ainû un porreau eft alon-

%

<
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gé de beaucoup, ôc fait autant de profit

que deux autres.

Pour le graine , vous refcrverez des

plus btaux & des plus iongs, que vous
replanterez au renouveau -, &r quand ils

feront montez, vous les entourerez de

pieux & pallifTadcs comme les oignons,

de crainte que les tefles ne tombent à

terre.

Quand elle fera meure, vous la cou-

perez , feicherez , & ferrerez par bou-
quets, ou autrement, tout ainfi que l'oi-

gnon.

Les herbes odoriférantes, ôc autres

que vous devez principalement avoir

dans voftre Jardin font celles qui fe met-

tent en falades, 6c dans les apprefts de

ciiifine , laiflant les autres à voftre vo^

lonté y comme fouchet, bafilic, lavande,

garderobc, Yfoppe.ftcca , melifïc, camo-

mille, rhuc & autres, nous traiterons icy

feulement de celles dont vous ne devez

cftre dépourveu.

Pour les lallades , le baume, Teftrâ-

gon , la perce-pierre , le creffbn alenois,

ja corne de cerf, la pimpinelle, & la

triple-madame , font celles que Ton y
employé d'ordinaire , conjoindlement

»vec les autres que
j
ay décrites aux'

feétions
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ferions prcccdentes, la falladc cftanc

tant plus agréable, qu'il y a de diverfitcz

d'herbes qui la compcfcnt.

Aucunes de ces herbes fc fcmcnt, &
autres fe plantent de racine, quoy qu'el-

les partent pref(jue toures de la graine,

mais non û valcureufc que le plant en-

raciné.

Celles qui fe femcnt , font la corne

<lc cerf 5 la pimpinelle, & le creflTon, les

autres fe plantent avec racines, ou de
bouture, & toutes fe gardent fort bie»

dans terre, y palTant THyvcr.

Vous pourrcz^Ies lailTer tant d'années

que vous voudrez, au lieu où vous les

aurez femées Se plantées , n'y ayant autre

foin que de les biner, & en labourer les

fentiers, de crainte que "les méchantes
herbes ne les étouffent.

Les autres qui fe portent à la cuifine,'

font le thfn, la farriete , la marjolaine

de deux efpeces , la fauge aufli de plu-

fleurs efpcces, & le rofmarin, toutes lef-

quellcs plantes font aflcz faciles à faire

venir , & vous en fournir plus que fuffi-

famment.

La régal i {Te ne fera oubliée, pour la

neccflité de ceux qui ont bcfoin de hoi*

R
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re de la ptifanne , mais lî vous en met-

tez dans voftre Jardin, placez-la en lieu

iDÙ elle ne vous puifTe nuire j car fi elle

trouve la terre à gouft , elle fe traînera

& profondera beaucoup plus que ne fait

le chiendent, vous doni^nt grande peine

à le chercher 5 en cas que vous la vou-

luflîez entièrement arracher.

Elle vient aufli arofTe & auffi bonne

par toute la France , que celle qu'on ap-

porte d'Efpagnc , pourveu qu'elle foit

replantée en bonne terre bien douce, &
bien amendée -, le fablon gras & noir

luy eft tres-proprc.

Pour vous en fournir, vous prendrez

du plant enraciné , que coucherez dans

terre à demy pied de profondeur , &
vous ne la labourerez point , mais la bi-

nerez ^ Se farderez feulement, pour la

faire mieux profiter.

Quand vous la lèverez terre , il

faudra faire une grande jauge au dcflbus

de la plante , afin de la tirer proprement

fans la tordre, car cela la gafteroit & noir-

ciroit.

Le thim fe fcrac Se fe replante de plant

enraciné, d'une touffe en faifant plu-

fieurs brins avec racines , éelattaat feu-
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Ifment \c pied , & il le faut plintcr

avec le plantoir large, ainfi que Ton fait

toutes fortes de boutturcs , ou le buis.

La farriere fe fcme tous les ans ^ c*ell

pourquoy il faudra eftre foigncux d'en

recueillir la graine , &l*herbc eftant fci-

chée. fera confervée pour les affaiirpnnc^

mens.

De la marjolaine , il y en a de fran-

che , & d'Hyvcr » la franche ou petite,'

cft fort tendre à la gelée, partant l*on

fera foigneux d'en ferrer la graine, pour

en refemcr tous les ans } & mefme il eit

faudra lever quelques plantes en mo^
thc, pour les conferver dans la ferre,

afin qu'elle graine de bonne heure -, cel-

le d'Hyver , ou la grande, fe pourra per-»

petuer en quelque lieu que vous vou^

drez, elle y paflcra facilement THy-
ver.

Les fauges franches, êc baftardes , re-

prennent parfaitement bien de boutu-«

res, ôc de branches éclatées de leur fou«

che avec racines.

Le rofmarin fe plante auffi de bouttu-

rc, & de plant enraciné é clarté de fa fou

J

che-, les jeunes qui fe feraent d'eux-

mefmes par la graine qui tombe
, peu-

Rij
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vent ^ftre tranfplantez en levant le ga-^

zon entier ( lors qu'ils ne commen-
cent qu'à lever de terre,) & fe por-

tant fur quelque bout de planche, ils

profiteront en peu de temps
,
pourvcu

que vous ne les laifficz avoir befoiu

d'eau.

Le fenouil doux Se ranis, .fe font plan-

tes qui fe fement &c gouvernent fans

beaucoup de foin.

Contcntcz-vous du peu d'inftrudion

que je vous donne de ces plantes odo-
riférantes; la crainte que j'ay de groffir

par trop noftre Volume , a fait que j'ay

pafTé aflez légèrement par deffus: il

reftc maintenant pour conclure ce trai-

té, d'y ajouter quelques plantes, & arbu-

ftes portant fruit ^ neceflaires à voftrc

Jardin.

Les fraifes font de quatre fortes, des

blanches , des grolfes rouges , des cap-

prons 5 & des petites rouges ou fau-

vagcs.

pour ces dernières qui font les pe-

tites, vous ne vous mettrez point en

peine d'en cultiver fi vous eftes proche

des bois où elles ajDondcnt : car les ctim

fans des Villageois en apporteront af-
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tcz y pourveu que vous leur donniez

quelque peu de chofe , & fi vous eftes

éloigné de ces petites douceurs , vous

en pourrez faire des tapis fort eftroits

dans le milieu de quelques-unes de vos

allées . ( en cas qu'elles ayent affez de

largeur ) fans aucun foin ny autre pei-

ne , que de les planter ,
envoyant feu-

lement quérir du plant en mothc /où
vous fçaurez qu'il y en aura, ou bien

de les femer
,

qui cft de jetter deflfus

ce tapis Tcau dans laquelle vous au-

rez lavé vos fraifes , avant que de les

manger.

Pour les groiTcs fraifes blanches ,

rouges 5 & capprons, vous les planterez

par planches , quatre rangées à la plan-

che, &c chaque plante à un pied & de-

my l'un de lautre: le meilleur plant eft

de prendre des train aflès qu'elles font

durant TEfté , &c en mettre trois plam.
tes dans chaque trou que vous ferez

avec le plantoir .* Le vray temps de les

planter eft dans les mois de Mars , &
d'Aouft, lors que les traînalfes font for-

tes, &c ont pris de bonnes racines par

les nœuds.

Pour leur gouvernement , on les la-

R iij
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boutera^ fardera, & binera fort foigncn-

fcment.

Pour avoir du plus beau fruit , &
Ju plus net, l'on mettra a chaque plan-

che un petit paiflfcau^ y liant doucement
les montans de chacune plante avec du
foarrc : ceU fera qu'outre que le fruit

en fera plus gros , les limats , crapaux,

grenouilles ôc autres animaux nuifiblcs

ne s'y lo, eront pas, ce qu'ils feroient, fi

ia plante rampoit par terrc^ & en mangç-
roient une bonne partie , attaquant tou-

jours les plus belles.

Au temps qu'elles jettent leurs traînaC

feSj il les faudra chaftrcr, n'y en laiflTant

aucunes
,
que celles que vous deftincz

pour avoir du plant.

Vous en ferez tous les ans quelques

nouvelles planches 3 ruinant celles qui

auront plus de quatre ou cinq ans, com-
me commençant à déchoir de leur bon-

té ôc grofleur, joint aufli que toute plan-

te qui fcjournc long-temps en un mef-

me lieu, effritte la terre de la bonne qua-

lité qui lui eft la plus propre , ôc après

clic y languit plùtoft que d'y bien pro-

fiter.

Il fera bon d« les fumer de petit fu-
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friicr , un peu auparavant les grandes

gelées, afin de les améliorer, coupant

t3Urcs les feuilles , comlne j'ay dit à 1*0-

zcille.

Pour la ferre qu'elles défirent, le fa-

Hon leur cft plus à gouft que la terre,

ccft pourquoy vous ehoifirez la partie

de voftre Jardin la plus fablonneufe pour

les y loger.

Si vous voulez avoir des fraifes dans

TAutomne, vous n'avez qu'a couper tou-

tes les premières fleurs qu'elles pouffe-

ront &c les empefcher de fruidifier, elles

repoufleront d'autres fleurs par après,

qui porteront leur fruit dans l'arriére

fa i Ton.

Des framboifcs , il s*cn troûve de
deux couleurs , de blanches & de rou-

ges-, elles fe plantent de plant enraci-

né, éclattant une fouche en pluficurs

brins, & les plantant à quatre doigts

Tun de l'autre en ray^on ouvert, quieft

la hauteur du fer d'une befche^» com-
me j'ay dit cy-devant^ quand j'ay trai-

té delà manière de drcffer la pépiniè-

re, où je vous renvoyé pour plus abré-

ger.

Il n'y a autre foin outre les W
R iiij
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bours que de tailler les bois mom î

& ofter les jets qu'ils poufferont dans

les fentiers > & entre- deux rangs ;^

Si vous voyez pourtant q^i'à force

de pouflcr ils s'ctoufFalTent :^ vous lej

fouîagcrez en coupant les nouveaux
jets} & vous laifferez les vieils , com-
me les plus francs & capables à porter

fruit.

Les grofeilles font de deux efpeces,

des groSes ôc petites blanches qui ont

des picquerons : Et d'autres rouges,

blanches, & perlées fans picquerons,

que Ton nomme en Normandie des ga-

deiles.

Elles fe veulent toutes planter &
gouverner comme les framboifes, c'eft

pourquoy je ne m'y arrefteray pas da-

vantage.

Les champignons , & toute autre

efpcce femblablc ,
que les Italiens ap-

pellent d'un nom commun à tous, Fo»^

£i y nous les diftinguerons en noftrc

langue ; en les nommant
,
champignons

de bois-, ( qui font ceux qui viennent

à la rive des forefts qui font tres-lar-

ges -,

)
champignons de prcz ou paftu-

res
(
qui font ceux qui croiflcnt où le
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beftial paift ordinairement, & qui n€

pouflent gucrcs quaprcs les premiers

brouillards d'Automne ce font ceux

que j'eftime les meilleurs de tous, tant

à caufc de la beauté de leur" blahc par

defTus, que de leur couleur vermeille par

deflbiis y outre ce ils ont une fort bon^-

nc odeur , ce que n'ont pas les autres

champignons de jardin , { qui poulfent

ordinairement fur les couches ; ) & les

moufferons , qui ne viennent qu'au conî*

mencement du mois de May , dans les

bois cachez f<»us la moufle, d'où ils em-
pruntent leur nom de niouflerons^

De toutes ces efpeces , il n'y a que
celle fur couche que vous puifliez faire

venir dans voftre jardin , Et pouif cefai-

re on drcflera une couche avec du ïtt-

mier de mulet, ou d'afne , en mettant

deffus quatre doigts de menu fumier dit

terras*, & après que la grande chaleui:

de la couche fera paflcc , Ton jettera

deflus toutes les cplueheures , & Teaur

où Ton aura lavé ceux que Ton apprc-

ftera à la cuifinc j & au{ïi tous les vieils

&c mangez de vers, ou limats ; cette

couche vous en produira de tres-bons,

& en fort peu de temps ; cette mefme
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couche vous pourra fervir deux on
trois, ôc fera bonne a en faire d'au-

tres.

Si vous jeaez de cette eau de lavcu»

tes fur les couches à melons, elles vous \

en pourront produire auffi ; je me fuis

laiffé dire qu'il y a des pierres qui

cftant mifes dansk fumier , ont la vertu

d'en produire en fort peu de temps , &
qu'il y a des curieux qui ont de ces pier-

ifes> je m'en rapporte à rexperience qu'ils

en ont faite.

La meilleure & la plu> certaine ma*
niere de faire produire de bons cham-
pignons , & en grande quantité , eft de

faire une ou plufieurs couches félon le

plus ou le moins que vous en defirerez

avoir ; de ces couches il s'en fait de

deux fortes v deffus terre ^ ou dedans ter-

re -, celles de defTus terre , fe font en

prenant du fumier de cheval chaud. Se

le drcfTant par. plufieurs lits , le pilant

X ainfi que fay cy- devant dit en fon lieu,

pour rélevement de toutes fortes de

grains^
)
pais mettant par deflus tout le

fumier de quelque vieille couche qui

vous aura fervy à vos melons, prenant ce

fumier cftcint le plus en placques que
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yous pourrez fans le dépecer-, & li ce-
toit une chofe poffible ( ce qui pourtant

ne fe peut faire
)
que Ton peut porter

la vieille cduchc toute entière fur ce fu-

mier chaud 5 ce feroit tant mieux; dau-

tant que les fibres Se racines des cham-
pignons,

(
qui viennent naturQUemene

fur toutes fortes de couches, qui plus,

qni moins , félon la chaleur qui rcfte en-

core dans le fumier
, } ne feroicnt cor-

rompus ; ce qui arrive en le dépeçant par

morceaux. Se aulli n'en produit- il pas fi

grande quantité, que quand il eft mis

par grandes placques : Cette vieille cou-

che eftant poféc fur ce fumier chaud fera

chargée de quatre doigts de menu ter-

ras; puis au bout de deux ou trois jours^

quand elle fera un peu âffaifle<r, & que
le fumier aura paflTé fa plus violente cha-

leurv vous renrofcrez, & en peu d^ temps

vous verrez vos champignons pouffer en

tres.grande quantité : l'autre couche fe

fait dans terre tout de la mcfmc façon

que cette première- cy^ il ny a aucune

autre différence, finon qu'il faut ofter en-

viron un bon pied de terre tout le long

de voftre couche, & dans ce foflféy dref-

fer, piler, & charger le fumier chaud com-
me defTuSj
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Il y a trois obfervations à faire , quî

font tres-ncceflàircs pour la confcrva-

tion de ces couches -, La première eft,

de les mettre au meilleur abry que vous'

pourrez, afin que leur chaleur ne foir

point détournée par les vents , ou pluyes

froides j La féconde, de les couvrir par

le temps de neige, & de gelées, ainfî

que vous feriez celles où vous élèveriez

vos graines j Et la troifiéme eft,de pren-

dre garde qu'en clieillant vos champi-
gnons, vous ne corrompiez pas les Tou-

ches d'où ils fortcnt, qui font pleines de
jeunes en tres-gtaiid nombre vc'eft pour-

quoy pour les cueillir bien proprement,

4c avec adrcffe , il faudra ferrer les tigesr

entre les doigts, la main eftant renver-

fée, & de Tautre main entretenir & po-

fer fur la terre , afin qu'en arrachant le

champignon qui eft meur , vous n'en ar-

rachiez pas la fouche.

Quand vous verrez que vos couches

ccfFeront de vous donner des champi-

gnons à caufe de leur feicherefle , vous

pourrez les enrofei amplement un feul

coup pourtant, àTiinitation de quelque

grande pluye, & vous prendre?: garde

que l'eau ne foit point froide , tar elle
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la morfondroit ; fi vous n*avcz la com-
inodité de la rivière, ou de quelque mar-

re. Se que vous foyez obligé de vous

fervir de l'eau du puits ; il fera bon de la

xirer dans des tonneaux un ou deux jours

auparavant , afin qu'elle ait loifir de s'é-

chauffer au Soleil : Sc vous la répandrez

fur voftre couche dans fa plus grande

chaleur.

Pour les Morilles & Trupfes , il

ii*y a que certains lieux ou elles yicn-

lient naturellement.'

Je crois vous avoir enfeigné tout ce

qui fe peut cultiver dans les jardins, au

moins ce qui fe mange le plus commu-
nément en nqflire France Parifienne^ Us
autres Provinces ayant d'autres plantes

dont ils nous donnent les dépouilles à

il bon marché, qu'elles ne vallent pas la

peine de les cultiver y comme par exem-

ple, les câpres , ce n eft pas qu'elles ne

viennent fort bien en ces quartiers-cy:

mais elles font cmbaraflTantes, occupant

un grand lieu pour peu de rapport ; &
venant mieux entre les pierres de queL
que vieille mazure , qu'en tout autre

lieuj c'eft une trop grande peine de s'af-

fujettir à en ciieiUir les fleurs pour lej
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confire au fcl ; & elles vous rcyien-

droîcnt à beaucoup plus d'argent, que
vous ne les achèteriez chez les Efpi^

cicrs. ^
Finiflbns ce Traité, & montrons la

manière de confervcr en Ton naturel , Se

confire tout ce que vous rccueillirez de

voftre jardin , félon Tordre des Testions,

& des articles , comme vos fruits, her-

bages, ôc légumes font en leur rang dans

CCS deux premiers Traitez.
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III. ET DERNIER TRAITF.

De U manière de conjerver les

Fruits en leur naturel.

SECTION PREMIERE.

L nj a rien qui touche

plus vivement les fens^quc

de voir dans le profond de

THyver des fruits aufli

beaux & bon» , yoirc mcf-
mc meilleurs que quand on les a cueil-

lis. Et alors qu'il fcmblc que les arbres

foient nniorts pour ne plus reverdir i U
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que par la rigueur du froid voftre Jardin

cft tellement dépouillé de tout ce qui

rcmbellifloit, qu il paroift plôtoft un de-

fert qu'un lieu de délices j c*eft alors que

vous gouftez vos fruits avec beaucoup
plus de contentement que dans FEfté, où
par la trop grande quantité & divcr fité^ils

vous font plûtoft à dégouft qu'agréables.

C'eft donc pourquoy il nous faut cflayer

de vous montrer les moyens les plus cer-

tains, & les plus faciles pour les bien con-

ferver tout le long de rHyvcr-, &c mefmc
jufques à ce que les nouveaux vous inci-

tent à quitter les vieux.Car il eft des fruits

comme des vins: ceux que Ton boit les

premiers , font les plus délicats , & les

plus fevez^Sc ceux qi\c Ton garde pour l'ar-

rricre-faifon font les plus fermes ou ru-

desineanmoins dans leur temps trcs-agrea*

bles", mais fi toft que les nouveaux font

faits, & en boite» l'on quitte les vieils,

qui auparavant eftoient cftimez tres-ex-

cellens: De mefme auffi, fi- toft que les

nouveaux fruits approchent de leur ma-
turité y l'on abandonne ceux de 1 année

précédente
'5 & un plat defraifes, de ce-

tifes, ( quoy que toutes vertes) ou de

poires de haftiveau, fera préféré à la meil.

Icure poire de bon Chrefticn que vous

ayer. Pour
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Pour parvenir à noftrc intention, il

fera bonde choifir quelque lieu dans vô-

tre logis qui foit commode pour en fai-

re un fruid^er^ou refcrvoir^ qui ait les

feneftrcs & ouvertures petites à caufc de

la gelée> &c du grand chaud y lefquelles

vous tiendrez toujours bien fermées ,
n'y

lailTant entrer aucun air , &c ne vous en

fervant que pour la clarté ; refermant tous

les volets, quand vous en fortirez : mef-

mement quand i! n'y en auroit aucune,

& que la porte fût petite & bafle , ce fc-

roit encore le meilleur, la tenant fermée

fî-toft que vous ferez entré dedans > ua
celicr où l'on devaleroit trois Ou qua
trc degrez , pourroit cftre pliis pro-

pre à ce dcflein que tout autre lieu tel

qu'il fut.

Le lieu eftant dcftiné pour voftre frui-

^tier , vous le ferez garnir d'aix en ta-

blettes tout autour ; en cas que le liea

foit grand 5, & que l'on puifle faire dans

le milieu des monceaux , ou Mijols des

fruits les plus communs, queTondeftine

pour les valets ^ &c en cas qu'il foit petit,

vous vous contenterez d'en mettre de

trois coftez^ 3 refervant le quatrième pour

y placer vos Mijols.

Ces aix feront pofcz fur des confoles

S
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de bois , ou de fer, bien fortes â caufc

àc la charge, deux cofte-à-cofte , pour
faire la largeur de deux pieds ; vous y
clouerez une petite latte pardevant, de

crainte qu'en maniant les fruits ils ne

roullent Se tombent : Vous laifiercz trois

pieds de vuide par bas, pour mettre des

petits monceaux des fruits les moins, pré-

cieux, en les diftinguant & feparant fé-

lon leurs efpeccs j & continuerez des rangs

de tablettes
,
jufques au plaDcher d'en-

haut, les pofant les unes fur les autres à

la diftance de neuf poulces, ou moins lî

vous voulez.

Pour voftrc plus grande commodité,

vous aurez un degré de bois facile à

porter, qui fer vira à vous élever juf-

ques à la plus haute tablette quand vous

vifiterez vos fruits, une échelle r^eftant

lî commode , &c lalTasw: beaucoup plus les

pieds, outre le danger qu'il y a, qu'en

vous avançant, & allongeant par trop

pour atteindre par fois en quelque lieu

éloigné , l'échelle pourroit glifTer ou
tourner. .

Le temps venu de cueillir vos fruits

de garde, que vous reconnoiftrez en plu,

(leurs façons *, ou quand ils commencent

à tomber d'eux-mcfmes , ce qui arrive
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ordinairement prés les preniiercs pluycs

d'Aucomne, quand l'arbre eftant rafraî-

chy & humedé, renfle fon bois, & de-

tache les fruics ; ou quand les premières

gelées vous avertiiTcnt de les ferrer i ou
pour un temps plus prefix ^ dans le de-

cours de la Lune d'Oilobre ( cela foit

dit pour les poiriers ôc pommiers feule-

ment
)
commençant à cueillir les plus ten-

dres les premiers5& finiflant par les plus

fermes pour leur donner plus de loifir

qu'aux autres à s'achever de meurir, &
s'affiner fur l'arbre.

Il y a quelques fruits qui ne fe veulent

manger que mois , comme les poires de

grofmenil, les cormes^ alizés
,
azeroles,

& autres, Icfqucls vous laiflfeicz à l'ar-

bre tant que vous voyiez que cheants en

quantité deux-mefm&6 , ils vous obligent

à les ferrer.

Pour les neffles, le vray temps de les

cueillir eft à la faint Luc, afin d'obeïr

au proverbe
,
qui dit ^ à la faint Lu-

cas 3 bonne femme cueille tes Méfies fi

tu en as , fi tu ne Us cueilles tu les per-

dras.

Quand vous cueillerez vos fruits , il

faudra avoir des corbeilles d'ozier bien

fortes
, pour eftre portées pleines par

Sij
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deux hommes , & voiis mettrez un pea
de foarre au fonds, pour empefcher que
le fartieau de celks de dcffus, ne froifle

celles de dcfTous contre la corbeille.

A me furc que vous détacherez vos

fruits , vous en ferez élc6fcion mettant

( les gros Se les moyens , & ceux qui

font tombez d*eux-mefmes, ou que vous

aurez abatus en cueillant les autres, ) cha-

que forte en fa corbeille à part y Je ne

padc point icy des petits , ou trogno-

nez , car je fuppofe que vous en aurez

déchargé vos arbres
,

beaucoup de

temps auparavant, & deflors que vous

aurez reconnu qu'ils ne pouvoient profi-

ter^ afin de donner plus de nourriture aux

beaux.

Les pammes percées de vers, feront

auffi mifes avec celles qui tombent pouc

cflre mangées des premières.

A mefure que vous cueillerez vos

fruits , vous les porterez dans voftre

fruidier , &c rangerez les plus précieux

fur les tablettes, fans qu'ils fe touchent,

mettant un peu de foarre long deffous y

diftinguant les beaux d'avec les moin-

dres, par rablett€S particulières, &c met»

tant les tombez, & véreux en monceau,

îiinfi que je viens de dire.
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Quant aux poires de bon-Chreftien ^

elles Ce veulent cueillir plus curieufc-^

ment que les autres ; car à celles qui

font b^^lies &c bien colorées , rouges

d un cofté , & jaunes de Taucre , il leuc

faudra fccllcr le bout de la queue avec

de la cire d'Efpagne, pour arrefter la feve

qu'elle ne s'évapore , puis après on les

cnvelopera de papier bien fec, & les

mettra-t-on datîs des boiflTeaux couverts»

afin qu'elles prennent une belle cou-

leur blonde , eftant ctouftées dans ces

boiiïeaux.

Vous pratiquerez le mefme aux poi*

res de double fleur, &/autres qui gref-

fées fur le coignaflier prennent couleur

dés Tarbre : Car quant à celles qui font

greffées fur la France , elles demeurent
ordinairement vertes J c'eft pourquoy
fans y apporter tant de peine, il n'y aura
qu'à les ranger fur la tablette , comme
j
ay dit cy.delfus.

Les plus curieux ont une afmoire
qui ferme extrêmement bien , dans la-

quelle lis mettent leurs poires de bon-
Chreftien 5 elle eft garnie de tablettes,

ôc fur chaque table , il y a de petites

tringles de bois
,
qui fe croifent en for-

me de treillis, dont les quarrez font a

S iij
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peu prés de la grandeur qu une belle

poire peut eftre groflfe 5 fur chaque quar-

ré y ils mettent une poire à part , de

crainte qu'elles ne fe touchent, Se s'il

y en a quelqu'une de pourrie quelle ne

gafte fa voifinc ^ ils tiennent cette armoi-

re toujours bien fermée, mefme ils col-

lent des bandes de papier autour des

guichets, pour cmpcfcher entièrement

l'air d*y entrer
,
n'y regardant que quand

ils en veulent prendre
-, cela les étouffe,

ôc leur fait prendre une tres-belle cou-

leur : mais auparavant que de les enfer-

mer ils laiffent les poires cinq ou &x
jours dans les corbeilles telles que

Ton les a apportées du jardin afin qu el-

les fc refuënt , ou bien en déchar-

gent les corbeilles &les mettent en mon.
ccaux fur quelque plancher bien net de

bien fec.

Pour les fruits quife mangent mois,

il les faut mettre en mijol , & s'ils ne

mcuriirent affcz promptemcnt à voftre

volonté , vous les mettrez dans un fac

à bled > & les ferez blutcer par deux

perfonnes^ le heurtement qu'ils fe feront

les uns contre les autres, les avancera

beaucoup de meurir.

Les Raisins Musqjiats de
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toutes couleurs , ou autres raifins , com-
me chaflciats , bicane , rochelle , ou com-
muns, fc confervent en plufieurs façonsj

ou en les rangeant fimniemçnt fur du
foarrc , ou en les pendant à des cerceaux
au plancher , ou le long des (olives

,

non pas par la queue , mais par le bout
de la grappe , afin que les grains fe rcn-

vcrfans fur le cofté de leur queue ils fc

touchent moins & donnent plus d'ait ,

ce qui les empêchera de pourrir, 6c il

faudra les couvrir pardefTus avec du pa-

pier , pour les garantir de la poudre ,

pu en les mettant avec de la pafte d'a-

Yoine 5 ou de la cendre dans des ton-

neaux y ou bien qui'cftla meilleure ma-
nière en les pendant dans les armoires

qui fe ferment bien juftcs.

Je laiflfe icy plufieurs manières cu-

rieufes d'en conferver comme lorfqac

ia grappe eften fleur, la faire encrer dans
un boccal de verre; puis eftant meure la

couper, feeller la queue , &c lattacher

en îortc qu'elle pende dans le boccal

fans y toucher , & bien boucher len-

irée du boccal avec de la cire molle ,

en forte qu'il n'y entre aucun air j cela,

conferve la grappe jufques aux nouvel-

les.
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Il y a encore beiucoup <i'autre$

moyens que jenegl^Jge vie vous enîeigner»

à caufe du peu de profit que Ton en ti-

re , 5c de l'embarras & dépenfc qu'il y
faut faire.

Quoy que jè n'aye pas cy-devant en-

feigné, comment il fe faut fournir de
mufquats de toutes efpeces & couleurs,

ce n*eft pas que je Tignore : car j'en fuis

entièrement pourveu -, mais comme c'eft

une plante qui fe veut gouverner ainfi

que les autres vignes
,

j'en laiffe le foin

à mes Vignerons , qui dés leur jcuneffs

font nourris au travail de la vigne, l'ex-

périence leur faifant connoiftre les fujc-

cions neceffaires, que les Jardiniers n'ob-

fcrveroient pas avec tant de précautions

qu'eux : particulièrement au planter & à

la taille, qui font les feules façons que je

leur fais faire, & dont je me trouve fort

bien.

Je vous diray^ feulement fjr ce fujet,

que les mouches de toutes fortes , com-

me abeilles, guefpes & autres , les foui-

nes 5 1ers Se rats verets , font extrême-

ment frians de ce raifm quand il eft bieiv

meur^pour y remédier, il faut mettre

iies aux à demy écachez en plufieurs en-

droits de voftce treillis , ôc alTcz proche
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des grappes, leur forte odeur les en chaf-

fera.

Le plus grand afpeft du Soleil de mi-

dy , & labry de quelque muraille, eft

le vray lieu que défirent les mufquats,

les parviliiers ou raifins précoces ; les
'

damas, la vigne d'Auftriche qui a U
fciiille frifée, &c les autres vignes cu-

ricufes.

Pour conclure cette Sedion, je vous

advertiray de vifiter fouvent voftrc frui-

diier 5 afin que s'il y a quelques fi aits

qui fe pourriflent que vous les ofticz :

car par leur atrouchcment , ils gafte-

roient les plus fainsj s'il s'en trouve

quelqu'un qui fou rongé des Souris

,

vous ne Toftercz pas de fa place ^ car

tandis qu'il y aura dcquoy manger à ce-

luy-lâ elles ne toucheronc point aux au-

tres j mais tendez des fouricicrcs pro-

ches delà, afin de les prendre, car d'y

laifiTer entrer les chats , ils dérangeroienc

tous vos fruits, & feroient leurs ordu-

res dedans Us mijols , Ôc fur les ta*

blettes.

3î
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Des Fruits fecheX.

SECTION II.

ÎL y a quantité de Fruits que nous fe-

chons au four, que l'on fecheroit au

foleil en païs chaud, comme en Proven-

ce les brignoUes , en Languedoc les paf-

fcrilles ou raifins murquats; mais puis

que la froideur du climat nous oblige à

nous fervir du four -, je particulanferay

icy, de quelle façon chacun veut cftie

feché^

Commençant par les cerizes , guines,

griottes y comme par les premières que

la faifon nous prefente , vous les choifi-

xez bien meures, grolTes^ & qui ne foient

point tournies : vous les pofercz fur des

clayes , Us rangeant cofte à coftc , fans

quelles foient les unes fur les autres, y
laiffant les queues & les noyaux -,

puis

vous les mettrez dans le four , qui fera

tempéré de chaleur , comme quand on a

tiré le pain d'une fournée , & les y
ayant laifTées^ tant qu*il aura de la cha-

leur , vous les retirerez & les remuerez

toutes , en les changeant de place , afin

j^^u'elles fechenr parfaitement
j
puis vous
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rechaufferez le four, les y remettant tant

de fois que vous rcconnoiffiez qu'elles

foient fuffiramment fcchées ,
pour cftrc

gardées: vous les laiflfercz refroidir ea

monceaux un jour entier, par après vous

les lierez par bouquets, & les ferrerez

dans des boiffcaux bien fermez.

Les prunes feront fechées comme les

cerizes . &c ne feront cueillies que très-

meures ; les meilleurs à fechcr font cel-

lesqui tombent d'elles- mefracs; car elles

auront plus de chair , & feront de meiL
leur gouft que celles que vous détache-

riez de l'arbre, qui ont toujours quelque

verdeur.

Pour les plus excellentes à faire pru-

neaux, on choifît les impériales, dattes.

Sainte Catherine, diaprées, perdrigon,

cypre, brignoUes , mirabelle, roche-cor-

bon, damas de toutes les fortes ^ & de S*

Julien pour le commun du logis.

Si vous voulez accommoder des pru-
nes à la façon des Brignolles,il les faut

peler fans coûteau en tirant la peau
,
qui

quittera aifémcnt la prune fi elle eft bien

meure
, puis pouffer les noyaux . faire

bien bouillir ces peaux avec fort peu
d'eau

5
palier le tout par un gros linge,

dans ce jus y tremper vos prunes â
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chaque fois que vous les mettrez an

four, en les applatiflànt autant de fois;

Si vous les voulez poudrer d'un peu de

fucre, elles feront beaucoup plus excel-

lentes , êc n'auront befoin d eftre tant fe-

chées.

Les Provençaux au lieu de Ics^ mettre

au four , les pofentfur des branches d'é-

pines , à chaque piquerons une > & les

font fechcrau SoleiL

Les Pefches s'accommodent de la mef-

me façon que les prunes, mais il les

faut cueillir à Tarbre ; car celles qui tom-

bent, outre ce qu'elles font trop meures^

elles fe font des meurtrilTeures qui ne

fecheroient qu'à grande peine y ôc fe-

roient defagreables au manger : avant

que d'ofter les noyaux , vous les mettrez

line fois au four pour les amortir , puis

vous les fendrez proprement avec le cou-

teau 5 tirerez le noyau &c les ouvrirez, ôC

applatîirez fur quelque table , afin que

Ips mettant au four elles fe fechent aufli

bien par dedaas que par dehors, à caufe

4e leur grande épaifTeur, & au dernier

coup qu elles fortiront du four, eftant en-

core toutes chaudes, vous les refermerez

& applatirez.

Les abricq.t$ feront aufli cueillis à Tar*



FRANÇOIS. iiî

brc bien meurs 5 il ne fera bcfoinde les

ouvrir pour leur ofter les noyaux, mais

feulement les pouffer proprement par

l'endroic delà queue, &c ils fortironc

par ie bouc : En les fechant l'on ne les

ouvre pas comme, les pcfchcs, maison les

applâtit.

Si vous les voulez faire excellens, met-

tez gros comme un pois de fucre à la

place du noyau ^ & en empliflcz une ter-

rine de lait , couvrez-les avec de la paftc,

la fondant à la terrine , puis la mettez

au four
,
quand le pain aura pris cou-

leur , &c ne l'en tirez qu'il ne foit refroi-

dy : Après quoy vous les mettrez dans

les eftuvcs fur des ardoifes comme les

confitures feches : & quand ils feront

aflez fecs, vous les poudrerez ( eftant cnW
core chauds ) de fucre bien délié qui fe-

ra dans un linge que fecoiierez defluff,

&leslaiflercz deuxijouiis avant que de les

ferrer.

Les poires fe fcchent pelées ôc fans

peler, tout de la mefme manière que
j'ay enfeigné cy-devant : eftant pelées

elles en font beaucoup plus délicates,

& Ton fe fert des peaux pour les trem-

per dans leur jus > ainlî que les prunes

pelées : on leur laiffe la queue Ôc la tefte

T iij
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en les pelant : il ne gift qu a faire clc-

(Slion des bons fruits les plus délicats

&c les plus mufquez : Vous en mettrez
auffi dans d^^s terrines , & les peaux par
defTus le fruit avant que de mettre la cou-
vertute depaftc, Se le? poudrerez comme
les abricots*

En vendanges , vous pourrez mettre

f^army vos pelures du vin blanc doux au
ieu d'eau : & auffi quand ce fera lafai-

fon des cidres , vous y mettrez du poiré
doux, fait fans eau.

Les pommes fe fechent ordinairement
fans peler, ôc fe coupent par moitices,

oftantle trongnon: Vous en ferez boiiil-

lir quelques-unes pour en tirer le jus,

afin d'y tremper celles que vous voudrez

fecher.

Les raifins de toutes fortes, mufcats

Se autres, feront aufli fechez au four fur

la claye, n'ayant autge fujetionque de ne

leur donner trop chaud , & les retourner

fouvent , afin qu'ils fechent également:

Les Languedbchicns les pafTcnt dans la

lexive, avant que de les fecher au Soleil.

Jcmettray auffiau rang des fruits fccs,

les fèves vertes, lefquelles bien apprcftées

avec quelque peu de farrictte feche
^
paf*

feront pour nouvelles.
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Pour les fecher, vous prendrez des ten-

dres , qui ont encore la peau ou robbe

verte, &:nbn pas blanche^ vous leur ofte-

rez cette robb^ f q^^c Ton appelle à

Paris fraifer
)
puis les fcclicrcz au Soleil

Tur des papiers en les remuant plufieurs

iois le jour : vous les retirerez le foir

dans le logis , les remettrez tous les jours

;ui Soleil, jufques à ce que vous recofi-

noifîicz qu'elles feront bien feehes, qui

fera eu peu de temps, fi le Soleil n'eft

couvert de nuées: eftans feches , vous
les ferrerez en un lieu fec dans des

boifleaux couverts.

Il les faudra lailTer trempef, ©u infn-

fer dans Teau ticde, environ demy joue

avant que de les mettre cuire*

Pour les pois verts, on choifira aufli

des plus tendres, & tirez de leur cofle ils

feront fechez ainfi que les fèves.

Les champignons & morilles, &c mouf-
ferons feront enfilez, ÔC pendus en quel-

que lieu à la chaleur , comme le defliis

d un four, où là ils fccheront facilement,;

&c fi vous n'avez aucun lieu commode,
il ftiffira de les pendre devant le feu , ou
mettre dans le four moyennement chaud,

T iiij
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Des Confitures au Sel& Vinaigfi.

SECTION III.

LEs concombres font les plus groj:

fruits du Jardin potager qui fe con-

fifcnc au Tel : on les prend, ou fort pctitj

^ que l'on appelle cornichons, à caufe

que Ton choifit d'ordinaire ceux qui fon:

crochus , dautant qu'ils ne profitent

point en groffillant : ) ou déjà gros, mais

tendres , n'ayans encore les pépins durs
;

Ceux-cy fe confifcnt pelez ou fans peler:

jpaais il vaut mieux les peler auparavant

que de les coafiie, qu*aprés quMs font

confits; à caufe de la perte du iel & da
vinaigre qui aura confit cette peau, qui

pour fa dureté n'cft pas facile à mangerj

ils font aufli plus propres & plus blancs,

eftant pelez à Tinilant que Ton les veut

fervir
,
que ceux que l'on pcle avant que

de les confire: Les autres qui font les

cornichons, fe confifent fans peler, à

caufe de la délicateflc de leur peau.

Vous les cueillerez dés le matin, par

un beau temps , leur lailTant paflcr k
journée au Soleil , pour les amortir un
peu, afin qu'ds prennent mieux fcl.
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Vous mettrez les pelez , ceux fans

peler 5 Se les cornichons chacun à part

dans des pots de grets-, (car ceux de

^crre , fe pourriflent par la force du fel

qui les pénètre, perdant leur faumurc,)

éc vous les rangerez proprement , les

preffant le plus que vous pourrez, fans

les froiffcr : vous jetterez par dcffus du
fel en bonne quantité , puis du vinaigrçj

jufqucs à ce que ceux d'en haut trem-

pent-, autrement il s'y feroit une moi-

fiffurc 5
qui gafteroit ceux qui ne trem-

peroient pas : Cela fait 5 vous les ferre-

rez en lieu tempéré de chaud & de froid,

n*y touchant de fix femaines au moins,

afin qu lis fe confifent parfaitement.

Le pourpier .que vous confirez , fera

pris de celuy que vous aurez replanté,

pour eftrc plus beau & plus gros : Le
vray temps pour le cueillir , eft quand
il commence à fleurir , fi vous voulez

l'avoir bien tendre -, car fi vous attendiez

qu'il fut défleury pour avoir la graine

( comme Ton le vend ordinairement
^ )

il feroit trop dur à manger : vous le fe-

rez amortir ou dclTecher deux ou trois

jours au Soleil^ puis après vous le mettrez

dans des pots de grets , le fallant & cou-

vrant de vioaigre comme lesconcombres>
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i-es pois fans parchemin, les fcve«-

rottcs, les câpres, les fleurs de eeneû, fa
perce-pi.n-e

. Tcllragon; & autres fem.
blables feront auiïï confits de znefme. ^Les fonds d'artichaud fe confifent an
lei; mais dune autre méthode que les
precedens, car ils veulent eftre cuitsplus
quademyj ôc ayant ofté le foin dede.
dans quand ils feront froids & bien
Jgputtez de toute leur eau

; mefnKment
eflliycz avec des linges pour n'y avoir
plus d'humidité, l'on les rangera dans
des pots & l'on répandra parade (Tus de
Z eau fallee autant qu'elle le peut-eftrej.,
c eit a dire

, que pour la rendre jufques
a ce point

, il y faut mettre du fel au-
tant qu elle en pourra fondre

, & ce juf-
ques a ce que vous reconnoiffiez qu'en ven n^ettant davantage, elle n'en' puifTe
plus fondre, & que le fel aille au fondsen Ion entier

; cette eau fe nomme eau
niarmeei Par defTus cette eau qui furna-

blnrTf"'f^f'\'
coulerez de bon

beurre fondu la hauteur de deux doiats
afin que l'air n'y puifTe entrer i Puis" le
beurre el^ant bien refroidy, vous les fer-
rerez avec les concombres, ou en un lieu
lemblablcj & les couvi irez dételle façon
que les chats & fouris n'aillent manaer
Je beurre.
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Le vray temps pour ce ménage elt en

i'av dit cy.devant dans le fécond Traue,

iu^Chapitre des artichaux )^
vos pW

vous en produifcnt de tendtesi ce font

leax U que vous devez faller ,
6c n'acten-

are pas qu'ils "^T.
Penez-ks lors qu'Us feroac encore en

oTund l'on en voudra manger, on

les dallera entièrement . l«.;^^^^f^^^^^

d'eau • 8c l« remettra-t-on bouiUir
enco-

iZ'Xis avant que de les affa.fonner

L^s ltet,es, pois fans- cofle, morilles,

xiiy, ôc apprefter chacun félon fa façon
)

dJ la meSe manière que les articha^^^^^^

Vous vifiterez au moins tous les mo s

vos pots, afin que «'^W ^^oit quelque

Ihofe de chancy , ou que q^elqu un

perdift fafaumure,vousy apportatfiez

""jf:;efuisadviré,ilyadéiaque^

quis années, de confire des cornomlles.

l les ay fait paffer pour <ies «l^v sde Ve

ronne àbeaucoup de perfonnes qui s y

font trompées, la couleur cftant toute
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faîflt ^?"^ peuaifFerent: Je

nourr ? ^^^^ ^ "^'^"'^

cent ï '
^""^"^ ^«'^'"^n-cent a rougir; les ayant laiflTé un petit

lemblable a celle que j'ay dite pour les

odeur ,y ajoute du fenoiiil vert
branche & du laurier

, puis je bouchebien le va^lTeau, touche de roismois après.
^

ao»x
, au cidre, ^igl^

SECTION IV.

nr Outes fortes de f.uits qui fe con-

ceÙx am-'["^^'"^'^^^"j"^«" ^choifir

vS^^^dne7t"firrt°''''^^ ^"P^^^-

I on f,rou /î l'on les confifoit au fucre'

aa sctt^^r^ mieux me retenir'

âttend'n^ lesdift.nguer,
atte„aant a vous en donner une infelli-gence trcs-aza.plc en la fc6tion fuivant^.



r FRANÇOIS. 119
où je m'étendray toutau long , vous en-

fcignanc les diverfes manières de faire

des confitures liquides -, en enfuivant

Tordre & le rang des fruits que j'ay tenu

dans tous les Chapitres de ce Livre,

pour ne rien laiiTer pafler fans vous fa-

tisfaire, & vous tendre capables decon-

fire tout ce qui fe recueillera de voftre

Jardin, propre à faire confitures.

' Pour décrire icy feulement les princi-

I pales fujettions que Ton doit obfervcr

neceffairement à confire le fruit au mouft

Iou
vin-doux 5 vous prendrez trois fceaux

ou trois pots 5 ou trois parties de mouft,

félon le peu ou le plus que voulez con*

fire des fruits j vous les mettrez dans un
chaudron ou poeflon fur le feu , & pren-

drez garde fi vous faites voftre feu avec

I

du bois 5 que la flambe pour eftre pac
' trop grande ne biùle voftre chaudron-

née par quelque cafté : Vous ferez boiiiU

I lir ce mouft jufqucs à la redu£tion des

deux tiers > afin qu'il s'épaiffilTe & puiCfe

confire fuffifamment voftre fruit , pour
eftrc de garde fans fe gafter.

Vos fruits eftant pelez , ou fans pelcr^

félon leurs efpeces , ou la délicateffs que
Vous y voulez apporter : ceux qui doi-»

ïfnt €ftre parbouïUis Veftarit , & biea
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égouttez de fechez de toute leur eau

feront jettcz dans ce mouft, & confits

les ccumant foigneufcmcnt 3 & fiiifant

bouillir jufques à ce que vous voyez que
le fyrop foit en bonne confiftance , ce

qui fe connoift fi en mettant quelques

gouttes fur une affiettc* elles demeurent
en rubiS; & ne coulent point enpcnehant

raffiette.

Le mouft ne fçauroit eftre pris trop

doux> c*eft pourquoy, fi-ioft que l'on ap-

portera des grapes bien meures de la vi-

gne ^ vous les ferez premptement fouler,

& prendrez de ce mouft ce qu'en aurez

de befoiUj blanc ou rouge , félon ce que

vous voudrez confire : aucuns fruits com-

me les coins, les poires 5 les raifms rou-

ges, &c femblables, veulent que ce mouft

Ibit de grapcs rouges : autres le veulent

de grapes blanches , comme lesMoix, de

les raifins mufquats.

Aux fruits que vous confirez , où il

faudra du vin rouge , mettez-y pour re-

lever le gouft, la canelle, & le girofïle,les

enfermant dans un petit nouet de linge ,

afin qu'ils ne fe mêlent avec les confitu-

res & fe perdent oueonfomment dans le

fyrop : & à ceux qui voudront le vin

blanc, n'y mettez que le fenouil vert^

1
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î cnfcmiant auflî dans un linge.

Le R A I s 1 N E* fe fait en prenant de
belles grapes rouges des plus mcurcf. Se

ne les cueillant que raprcfdinée au grand

Soleil, aiîn que toute l'humidité en foie

dehors : vous les mettrez en quelque greJ

nier de voftre logis , où l'air & la cha-

leur donnent aifément, les étendans fur

des tables ou clayes5pour là les laiflec

quinze jours au moins fe rcflTuyer & amor.,

"tir : A faute qu'il ne faflebeau Soleil

,

ou que le temps foit froid, vous les met-

trez un peu au four bien tempéré de

chaleur , après quoy vous oftctez tou-

tes les rafles ou rafteaux , les prefTcrez

dans les mains , mettant peaux ôc jus

bouillir dans un chaudron, Téoimant

foigneufement , & oftant le plus de pé-

pins que vous pourrez : vous ferez ré-

duire le tout à la troifieme partie , di-

minuant le feu à mefure que voftre rai-

finé s'épaiflît , le remuant fouvent avec

une gâfche ou cueilliere de bois, de

crainte qu'il ne s'attache au chaudron, dC

pour le faire cuire également : eûanc ré-

duit, vous les paCTerez à travers une efta,

mine ou gros linge , froiflfant les peaux

avec la cueilliere de bois pour en expri-

mer toute lafubftancei ôc de plus vous
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les prcflcrez en tournant l'eftaminc , ou
avec des preffes ; cela fait vous les re-

mettrez encore fur le feu 5 & les recui-

rez tournant inceflamment tant que vous

jugiez voftre raifinéeftie aflez cuit , puis

vous le retiierez du feu, le verfant dans

des terrines, de crainte qu'il ne contra-

rie quelque mauvais gouft du chaudron:

eftant demy froid, vous le mettrez dans

des pots de grets ou fayence pour U con*

fcrver.

Vous laifTerez vos pots découverts

cinq ou f\x jours, puis vous y mettrez un
papier, tout de la rondeur du dedans de

voftre pot , lequel touchera par tout i

voftre raifîné : & quand vous vificerez

vos pots , il vous voyez voftre papier

chancy , vous le lèverez y en remettant

un autre, & ce autant de fois que vous y
verrez du moify

,
qui fera julqucs à ce

que toute Thumidité fuperfluë foit éva-

porée 5 alors il ne chancira plus , fi ce

n'eft que voftre rai fine ne foit pas aflez

cuit , auquel cas il le faudra recuiie, puis

vous le couvrirez à demeurer.

Pour faire de la mouftarde à la mode
de Dijon j il ne faudra que prendre de ce

raifiné, & y mettre de ia graine de fenevc

moulue ou broyée dans un mortier avec
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eau, puis paflée au tamis bien délié: eftanc

bien raélez enfcmble il faudra y éteindre

des charbons ardens pour ofter 1 amertu-

me du fcnevé ; puis la mettre dans des

barillets ou pots de gibets , que vous bou-
cherez bien, Se les ferrerez pour voftrc -

ufage.

L'on confit auflî toutes fortes de fruits

au cidre de poire fait fans eau , en le fai-

fant réduire au tiers par Tébulition , &
de la mefmc façon que j'ay dit au mouft.

Pour confire au miel ^ vous prendrez

du plus épais Se plus dur, reflemblanc au

fucre, & le ferez bouillir dans une poëfle

à confitures , Tccumant bien curicufe-

mcnt, & remuant de crainte qu'il ne brû-
le: pour voir quand il fera cuit , faut

prendre un oeuf de poule , ôc le mettre

fur voftre miel, s'il s'enfonce il n'eft pas ,

affez ciîit, & s'il flotte deffus, il le fera en
bonne confiftance pour confire vos fruits:

Vous fçaurez que le miel eû fort aifé à

brûler , c'eft pourquoy vous achèverez

voftre cuiflbn à petit feu, retournant foU-
vent le fonds de voftre chaudron avec la

gafehe ou cuillierc, de crainte qu'il ne
brûle.

y
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Des confitures U^mdes m fucre.

SECTION V.

QUoy que je devrois icy commencer
par les amandes, grofcillcs, abricots-

vertSj & fruits rouges, comme les pre-

miers qui Ce prefentent pour élire confits,

néanmoins j*ay eftimé qu'il valloit mieux
fuivre l'ordre que nous avons déjà tenu,

que d'entre-méler les articles , où par

aventure j'en pourrois oublier quelqu'un ,

ce qui vous donnercit du mécontente-

ment.

Nous commencerons donc par les

poires, comme celles à qui)'ay donnéle

premier rangj Se diray que chez les Con-
fifeurs de Paris, il ne s'en trouve que de

quatre ou cinq fortes qu'ils gardent au

liquide pour faire fecher a mefure qu'ils

en ont debcfoin pour le débit: ces poi-

res font la mufcadille, le gros mufcat, le

blanquet, le petit rouffclet, & Torenge

,

néanmoins toutes fortes de poires fe peu-

vent mettre au fucre : vous préférerez

pourtant les fruits délicats, & ceux d'Eftc

( dàutant qu'ils ont le gouft plus relevé ) à

ceux qui font fermes, d arriere-faifon.
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Pour parvenir donc à voftre intention.

Vous pèlerez proprement vos fruits^ fai-

fant la peau la plus déliée que vous pour-

rez, & leur oftcrez la teile, iaiflant la

queue entière &c ratiflee aux plus peti-

tes : Se vous couperez les plus groflcs

parmoitiées, leur oftantle trognon, Ôc

ne leur laiflant qu'un bout de queue : A
mefure que vous les pèlerez vous les

jetterez dans Teati fraîche , de crainte

qu'elles ne noirciffcnt , en après vous les

ferez parbouïllir ou everdumer pour ai-

der à la cuilTon , £c les jendre plus pré-

parées à recevoir le fucre
,
puis vous les

tirerez de l'eau & les égouttercz fur quel-

que clayc i cela fait vous les pcferez, Sc

méttrez au moins autant de livres de bon
fucre qu'il y aura de livres de fruit: vous

caflerez voftre fucre , en forte que le plus

gros morceau n'excède en groffeur une
chaftaigne : vous mettrez vcftre fruit

dans la poëfle, Sc poudrerez voftre fucre

par dcffus
, y mettant un peu d'eau pour

aider à le fondre feulement, après vous
inertrez voftre poelle fur le feu 5 & con-

firez voftre fruit le plus proprement que
vous pourrez, afin que le bouilion fur-

nageant continuellement le fruit , il Icf

cuife également. t.

Vij
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Vous aurez toujours 1 ecumoire à la

main pour changer voftrc fruit de place*

& écumer continuellement : vous ne lè-

verez voftre poëfle de dcfllis le feu, que
vous ne jugiez voftre fruit eftre xionficj

ce que vous pourrez remarquer par le

bouillon, qui s'abarflant ne fera tant de

îîîouflTe ou de bouteilles qu'au commen-
cement , Se par les gouttes de fyrop que

vous mettrez fur une aflîette, lefquelles

eftant refroidies -, fi elles ne coulent

point , alors vous tirerez voftre poëfle

de defllis le feu , & verferez vos confitu-

res dans quelque terrine , de crainte que

fejournant dans la poëfle , elles ne con-

tradent quelque mauvais gouft, prove-

nant du cuivre: vous les laiflerez trois

ou quatre jours repofer dans cette terri-

ne 5 en lieu exempt de la poudre fans les

couvrir 5 afin que toute Thumidité du

fruit s'évapore , & que le fruit prenne

fucre : au bout dcfqucls vous pencherez

voftre terrine : & s'il y a quelque eau qui

furnage le fyrop , vous Tcgoutterez, puis

renverfcrcz vos confitures dans la poëfle,

afin de les faire cuire fi elles ont de be-

foin , & les laiflerez un peu refroMir,

avant que de les mettre dans les pots

pour les ferrer : voas les laiflerez quatre
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ou cinq jours fans les couvrir, au bouc
defquels s*il y a quelque humidité def-

fus vous l'cgoutterez, puis vous les cou-

vrirez y mettant un papier de la rondeur

du pot qui touche le fyrop : &c fi vous
les trouviez aflez cuites du premier coup,

apiés les avoir égouttées, vous vous con^-

tenterez de les faire chauffer fans les

vuidcr de la terrine : en les mêlant avec

la gafchc ou Técumoire, & eftant un
peu refroidies, vous les mettrez dans des

pots.

L'on confie auffi les poires & autres

fruits pour eftrc mangez chauds, ce que
Ton appelle comportes-, comme par exem-
ple le petit cerceau, Se autres.

Pour les confire, vous les pèlerez com-
me j'ay die cy-delTus, & les mettrez dans

un pot de terre neuf : à \ine livre de poi-

res, il fuffic d'un bon quarteron de fu-

cre, avec la moitié d'un demy-^feptier de^

bon vin vermeil, & de l'eau jufques à

ce que celles d'en haut trempent : vous
les couvrirez, & les ferez bouillir à feu

médiocre, les remuant de temps en tcmps^

pour ne les laifTer attacher au pot, quand
elles feront à demy cuites, vous y met-
trez de la canelle& du cloudde giroffle:

les achevant de cuire à petit feu, juf-

V iij
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ques à ce que le fyrop foit afifez fait.

Pour les fervir fur table, yous les raiî-

gerez proprement fur une aflîctte en roze,

les montant les unes fur les autres en

pointe de clocher 5 puis le fyrop eftant

un peu refroidy > vous le verferez par

deffus, afin qu'il arroufe voftrc fruit de

tous coftez.

Quant aux pommes, il s'en confit fort

peu au fucre, fi ce n*eft en compoftc,

( c'eft à dire pour eftre mangées chaudes
)

mais pour garder l'on nen fait guère, à

caufe quMlcs font molafles, & n'ont pas

grand gouft.

Pour les comportes , celles du calvil

feront confites fans peler Se entières, leur

oftant feulement le trognon le plus pro-

prement que l'on pourra , en le creufant

par l'endroit de la qucuë avec un coi>-

teau fort eftroit
,
puis feront parboiiil-

lies & bien égonttées avant que d'cftre

mifes dans le poëflon : A une livre de

fruit, il faut au moins dix onces de fu-

cre 5 pour faire un beau fyrop en gelée;

& au lieu d'eau, vous ferez boUillir des

pelures de pommes de reinette ou capen-

du, & les ayant paffées &c prcffécs à tra-

vers une eftaniine ou gros linge , vous

prendrez de ce jus, & en mettrez une
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ruffifante quantité pour confire voftie

fruit, le moins que vous pourrez pour-

tant y de crainte qu'il ne fe dépecé: vous

le ferez cuire à grand feu de charbon

(ccluyde bois eftant du tout incommo-
de au fucre ) afin que le bouillon fuma-
géant le fruit il fe confîfe également i

vous remuerez fouvent voftre fruit, Té-

cumant & tournant avec une petite gaf-

che de bois, qu'aurez faite de quelque

rond de boëtte à confitures , c'cft une

petite uftancille fort propre à manier le

fucre, tant en confiture au liquide, qu'au

fec,paftcs, confcrves, Se malfcpains, dau-

tant que l'on écume, tourne & mcfle tout

ce qui eft dans le poe'flon jufques au

fonds: le Graveur en a fait la figure tout

au bas de la planche, qui eft au commen
cernent de ce Traitté.

Voftre fruit eftant confit, vous reti-

rerez le poëflon du feu & le lailTerez

prefque refroidir avant que d'en ofter

vos pommes , roulant doucement
dans leur fyrop avec la gafche) puis vous

les tirerez & poferez fiir leur trou, afin

qu'elles s'égoutent : en après vous les

dreftcrez en piramide fur une affiettc,

une au milieu, fix au tour, trois deflTus,

& une fur les trois qui fera la pointe:



i4o LE JARDINIER
vous vcrfercz vos égoutures dans le

poëflon, & fv.rez euire voftre Tyrop fur

un petit feu
, jufques à ce qu il foit en

gelée, le remuant fouvent, de crainte

qu'il ne biûle : puis quand vous voudrez
fervir voftre fruit , vous le répandrez fur

vos pommes^Jes arrofancde touscoftez:

cela fera un cotignac ou gelée, qui or-

nera de beaucoup voftre fruit, remplif-

fanc auffile fonds de Taffictte.

Les pommes de capendu Se reinette,

fe pèlent & fe confifent entières ou par

moitiées, leur faifant une gelée avec les

peaux.

Aux unes Se aux autres, Ci vous y vou-
iez adjoûcer le vin : vous mettrez le

rouge au calviK avec la cancUç & le

giroffle , & le blanc aux autres, avec

le fenouil , cela augmentera beaucoup
leur gouft.

Avec de la pomme. Ton centre-fait

des prunes : ce qui fe fait en les cou*

pant par quartiers , de chaque quar-

tier en tailler un petit plotton, Taron-

dilTant en pointe par les deux bouts d^

la mefme forme qu'une prune, puis les

faire parboiiillit , & de leurs pelures en

tirer le jus pour épaiffir la gelée, en les

confifant comme cy- devant: eftans cuittes

on
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on les dreflera fur l'afliette , en forme

de pointe de clocher ou piramide : c'eft

un plat qui furprend à l'abord ceux qui

n'en ont point eneo rc vtii^ne pouvant
dire quel fruit ce peut eftre;

Vouspourrez faire de la gelée de

pommes â part, en tirant du jus des

peaux & trognons, dont vous aurez ofté

les pépins avant que de les mettre cuire :

le tout eftant bien cuit en eau
,
pafTé à

leftamine, & bien prefle, vous mettrez

dans ce jus du fucre en fuffifante quan-

tité: ce que l'expérience vous apprendra,

y en mettant plûtoft plus que moins, fai-

fant cuire cette gelée en bonne confiftan-

ce, & remuant inceflamment , puis vous
la paflferez à travers un linge de quin-

tin , la coulant dans des boettes f pour
garder en forme de cottignac ) ou fur des

aflîcttes pour la fervir fur la table : def-

quelles affiettes fi vous voulez vous ea
prendrez quelques-unes , & couperez ce

cottignac en petites bandes, pour orner

Je bord de vos plats de compoftes; ou
pour ( tirant à l'efpargne ou ménage

)

en fervir peu, les entrelaçant en treillis

ou en figure de ferpenteaux fur des af-

fiettes.

Les Pruwes fe cQnfifcnt pelées &
X
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fans peler en leur laiflant les noyaux, Von
ratifiera feulement les queues pour les

rendre plus vertes, ôc on les jettera dans

Teau à mefure que Ton les pèlera : elles

fe veulent cueillir pour confire, & non
pas ramaffer celles qui tombent : le vray

. temps pour les cueillir eft, quand celles

qui prennent couleur commencent à rou-

gir, les plus excellentes font les perdri-

gon, l'impériale, la diaprée, l'abricot, la

brignolle, Tifle-vcrt, fainte-Catherine,

de roy, &c autres qui fe trouvent tres-

bonnes : celles que L'on pele ordinaire^

ment, ce font celles de qui la peau de-

vient rouge en . meuriflTant , lailfant les

autres fans peler , fi ce n'cft pour plus

grande délicâtefle : car pour ce qui cft

dugouft, la peau de toutes fortes de

fruits en cft la partie la plus favoureufe^on

les fera parboûillir ou éverdumer dans

un peu d'eau & égoutter , comme nous

avons dit cy-devant > puis ayant mis à

chaque livre de fruit cinq quarterons de

bon fucre caiTé, avecunpeu d*eau de fel

dans laquelle elles auront cftéparboiiilliesj

on jette le tout dans la poëfle, &c la mettra-

t-on fur le fourneau, où le charbon ne fera

qu'a dcmy allumé , afin qu'en s*achevanc

à'çmbrafer le fucre ait l^ific de fgndrc.
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Vous remarquerez qu'en toutes con-
fitures âu fucre, le charbon ne doit cftrc

qu a dcmy allumé, quand on commence
à confire , & tafchez , s'il fe peut > à les

faire toutes d*une feule cuite , c*cft i

dire fans les tirer de deffus le feu , que
vous ne croyez qu'elles foient faites : car

de les tant remettre de fois fur le feu,

cela diminue beaucoup de leur couleur,

& fait brûler le firop , qui s'awache au

haut de voftre pocfle ou baffin : il fiiffit

que vous vous y teniez attentif, ccu-

mant foigneufement , & retournant ou
faifant rouler le fruit dans fon firop ,

avec le dos de Técumoire ou la gafche,

ôc que le firop furmonte toujours le fruit

en bouillant i lors que vous verrez que
le boiiillons'allentira, c'eft un figne qu'il

approche de la cuifTon^ ce que vous rc-

connoiftrez encore , par les gouttes que
vous mettrez fur une afliette , & qui ne

couleront point.

V Vos confitures eftant faites, vous les ti-

rerez du feu , & les gouvernerez comme
j'ay dit aux poires.

Si vous voulez en drcfTer dans les taf-

fes, quand elles feront fuffifamment cuit-

tes, & prefque refroidies, vous les

cgoutterez de leur firop , & les range-

X i|
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rez proprement dans les taflfes fans les

prefTer par trop
,
puis au bout de deux

ou trois jours, vous les égoutterez en-

core s'il y a quelque humidité , & ferez

rechauffer le fîrop^ f s'il eft trop clair

vous le recuirez,
)
puis le coulerez à tra,

vers le quintin fur vos prunes, fans les

détacher de la taffe -, Se U firop furna-

geant par deffus , les garantira de chan-

cir : vous les laifTercz découvertes trois

jours, & après vous leur mettrez un rond

de papier de la grandeur de la taffcjqui

touchera au firop , afin que s'il chanm-
foit. Ton en changeaft, cela fait que les

confitures paroiflent beaucoup , èc fans

comparaifon plus belles quand on a levé

ce papier , qui avec foy entraîne tou-

te la chanfifleure ou candiffeure , qui fe

fait en forme de peau fur toutes les con-

fitures , aufquellcs on ne met point ce

papier.

Pour lés comportes de prunes que Ton

veut manger chaudes, vous ne mettrez

que demie livre de fucre à la livre de

fruits & pour la propreté, Ton leur cou-

{>e la moitié de la queue , qui refte pour

es prendre avec les doigts, fi Ton ne fc

veut fervir de fourchette.
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V £ R T s , feront confits auparavant que
le bois du noyau commence à durcirî

pour les confire, on les pèlera ou on les

cvcrdumera dans Teau bouillante, y met-

tant un peu de bon tartre pour détacher

la bourre qui eft delUis^ puis après on les

eflTuyera chacun à part, pour ofter cette

bourre, & on les confira comme j'ay mon-
tré cy-devant, mettant feulement livre â

livre de fucre, & de fruit , fi c'cft pour

comporte, il fuffira de demie livre de fu-

cre à la livre de fruit.

Les abricots eftans en leur parfaite

groffeur, fe confifent pelez & fans pelcrj

on leur poulTe le noyau comme aux abri-

cots fechezj aux plus verts , on Icuc

donne un bouillon pour les éverdumer,

puis fans les fecher font pris avec Técu-

moire , & mis dans le fucre , avec uni

peu d*eaU3 puis confits & gouvernez juf-

ques à la fin, de mefiiie que les prunesj

il faut cinq quarterons de fucre à la livre

de fruit.

Quant à ceux qui font trop meurs,'

pelez & non pelez , il les faut mettre

dans le fucre cafle , avec un peu d*cau,

fans les faire bouillir auparavant*, il ne
faut craindre qu'ils fe dépècent, car la

force du fucre les faifit, ëc on les retire

X 11}
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de la poëflc plus entiers ( s'il faut ainfî

dire
)
que Ton ne les y a mis.

Aucuns y mettent les amandes de leurs

noyaux, en plaçant une à chaque vui-

dc d'encre les abricots qui font dans les

talTes 5 fi vous y en voulez mctcre, je vous
confeille de les faire confire d part, dans

un peu de fucres car fi vous les mettiez

fans cuire 5 elles feroient décuire voftrc

confiture, & chanciroit.

Qu_elq'ic -uns auffi lesconfifent d'une

autre manière, qui eft de les peler, &
au lieu de les mettre dans Teau , ont du
fucre en poudre qu'ils jettent par defTus,

les laifTant infufcr un joar ou deux, tant

que le fucre foit fondu, puis les mettre

fur le feu ; êc les ayant retirez après le

premier bouillon, les lailTent repofer deux

ou trois jours dans leur fyrop ; au bouc

defquels ils les achèvent de cuire , & les

mettent dans les pots, puis font cuire le

fyrop, & le verfent par deflus : cette fa-

çon de confire eft embarafTantc, Se ne fait

pas fi bien que l'autre.

L'on fait de tres-bonne Marmelade

d*abricots, pefchcs, & autres fruits pro-

pres à ce fujet, en les prenant bien meurs^

& les faifant cuire avec le fucre, y met-

tant la moitié de demy-fepticr d'eau a
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deux livres de fucre , & trois livres de

fruit : vous les cuirez en confiftancc pour

garder , puis la mettrez dans les pots &C

taflfcs, en la couvrant & gouvernant com-
me les autres confitures.

Il faut que je falTe icy une petite di-

grcfïïon, touchant le fucre, 6c que je di-

fe, qu'il y a un vieil erreur qui s'cft tou-

jours pratiqué par beaucoup de Confi-

feuts : c'eft qu'ils cuifent leur fucre à part,,

jufques en confiftance de parfait fyrop

Técumant foigneufement j puis ils met-
tent leur fruit dedans & le confifent

j

quant à moy, l'expérience m'a fait con-

noiftre qu'ils fe trompent tres-lourde-

ment , pour les raifons que je vous vais

déclarer', qui font que le fucre cftanten

fyrop^a cxhaléf avec l'eau qu'ils y ont mis)

la meilleure , & plus fubtile qualité du
fucre , qui pénètre & faifit plus vive-

ment le fruit -, ce qu*au contraire , celuy

qui eft déjà en fyrop, ne peut confire que
le defTus , à caufe qu'il eft engraiffé Se

épaiffi par la cuilTon ; outre cette raifon^

jamais le fyrop ne prend que bien peu
ie gouft du fruit , ce qui le rend moins
agréable.

Les alberges &c pefches, comme el-

les font affez femblables aux abricots ,

X iiij
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auffi vculcnt-ellcs cftre confites de mcf-

mc 5 c eft pourquoy je n'en diray rien da-»

vantage.

Les coings cftans des fruits très-durs

veulent eftre confits d'autre façon que
les tendres : pour y parvenir, ils feront

pelez proprement^ coupez par quartiers,

& les trognons eftans oftez^ feront jet-

iez dans Teau claire ; par après ils fe-

ront mis bouillir , jufques à ce qu'ils

approchent d*eftre cuits -, puis on vuidc-

ra Teau dans laquelle ils auront bouilly,

ôc l'on y mettra du bon vin blanc, con-

tinuant à les faire cuire , tant que vous

voyez qu'ils fe veulent dépecer , alors

vous les tirerez du feu , & les mettrez

cgoutter Se fecher : Cela fait y vous les

confirez comme les autres fruits prece-

dens 5 trois quarterons de fucre eftans fuf-

fifans pour chaque livre de fruit , vous^

y ajouterez la canelle ôcle cloud de gi-

rofflc , 6c les mettrez dans les pots au

fortir de la poëfle, pour les ferrer ea

lieu fec.

Le cottignac à la mode d'Orléans fc

fait en prenant des coings. pommes, qui

cft la plus petite efpece des trois y les

coupant par quartiers , fans les peler ny

ofter les pépins , puis les faire cuire dang
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r^au claire jufques à ce qu'ils fe veu-

lent dépecer
;
par après les verfer dans

une chaufTe à Ypocras , lailTer dégoutter

tout ce qui en diftillera fans les prefTer^

prendre ce jus, le mettre dans une bal-

fine, avec de beau lucre royal en dif-

cretion
, y mettant de bon vin blanc

François ou Bourguignon ( dautant que
celuy d'Orlcans , de Blois, & d'autres

lieux encore, fc noirciflent encuifant,)

faire bouillir enfemble jufques à ce qu'ils

foient réduits en canfiftance de gelée

épaifle, ou cottignac, Tccumant fort cu-

rieufement, & remuant fouvent de crain-

te qu'il ne fc brûle ou attache à la baf-

fine; &c pour luy donner la couleur rou-

ge
, y mettre de la cochenille dans^ un

noiiet de linge : quand il fera cuit > vous
le tirerez du feu, le verferez à travers

quelque linge délié , fur les moufles de

plomb figurez , ou tout d'un coup dans

des boëctes.

Eftant bien froid , pour retirer celuy

des moufles, & le mettre dans des boet-

tes, faudra faire chauffer^ de Teau dans

quelque chaudron, & tremper le mouf-
le dedans jufques au bord , afin que le

cottignac s'en détache, puis le coeffes:

avec le fonds de la boette , retourner les
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deux enfemble s'cndcffus dclTous j le cot:
tJgnac quittera le plomb , & tombera
dans la boette , vous k laiCcrez deux
jours (ans couvrir avant que de la ferrer

S, pendant 1 année ce cottignac chan-
cifloit ou candiffoit, ou bien qu'il ytombaft quelque ordure, il faudroitfai-

ZrA'f"' t^'"" ^l^ire,&en verfer
par defTus, cela emportera route l'ordure,^_ Il fera auffi beau que s'il venoit d'eftre

Les noix font les confitures les plus
longues a faire de toutes 5 on les choifî-
ra tendres, auparavant que le bois fc
fafïe a la coquille : & les pelera-t'on pro-
prement avec un coûteau de laton, icaufequ un de fer les noircit, leur bail,
lant a chacune trois taillades en lon^r& non en travers, afin qu'en bouillant
e es fo,ent mieux pénétrées ; à mefure
que Ion les pclera, l'on les Jettera dans
1 eau ticde

, & les fera-t'on infufer en
grande eau

, fur la cendre chaude mf.
ques au lendemain, que l'on les mettra
bouilhr en nouvelle eau, eftant tirées du
feu & egoutt|es

, elles feront mifcs de.
rechef infufer dans d'autre eau, & cela
vous le réitérerez tant de fois, que rc.

I

I

4
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connoiffiez qu elles n ayent plus d'amer-

tume ;
après quoy vous les achez de cui-

re en bon vin blanc François, à un cent

de noix , une pinte de vin , & autant

d'eau , y mettant gros comme une noix

feche de bon falpcftte pour les mieux

pénétrer , & defamertumer j au défaut

du falpeftre , vous y mettrez gros com-

me la moitié d'une noix de fel i puis

quand vous verrez quelles feront cuites ,

& fe voudront dépecer , vous Ics^ tire-

rez hors de l'eau, les mettrez bien égout-

ter & fecher dans quelque linge : ce

qu'eftant fait vous les larderez de bon-

ne écorCG de citron, & les conErez com-

me les autres, y ajoutant un peu d'eau

pour fondre le fucre , & les aiTaifomic-

rez de canelle. &c de cloud de gir<>ffle ,

il fuffiiade trois bons quarterons de fu-

cre pour livre de noix que pefercz a

l'heure que les voudrez mettre dans le

fucre j eftant confites &C le fyrop réduit

en bonne confiftance , vous les verfe-

rez dans les pots, les laifTant décou-

verts quelques jours comme les autres :

Pour les faire blanches, vous prendrez

des plus grolTes, que pèlerez jufques

au blanc , & les defamertumerez & con-

firez «n eau pour eftre plus délicates, Ua
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ayant lardées de petits lardons d'ëcorce
de citron

j & y ajouterez l'ambre ans
a la fan de la cuiffon ; Les groflTes noix
de mauge doivent eftre préférées aux
autres.

les cerizes feront choifies les plus
grofTes, mieux nourries , & non tour-
nées

: on ne les prendra trop meures,
mais quand elles auront une couleur vi-
ve & vermeille par tout: celles de la
Vaiicede Montmorency font fort en efti-
jne pour leur bonté ; c'eft pourquoy
1 on en prendra quand on commence i
les apporter â Paris , on n'attendra pas
la lin de la faifon , où 1 on n'en peut
avoir que du lieu ombragé : car vous
Içaurcz, qu'en toutes fortes de fruits les
premiers qui fe mangent en chaque fai-
lon f pourveu que l'on donne le temps de
meurir) font toujours les plus excellens
au gouft

, & les mieux conditionnez- les
autres n'eftans que des regains.

Pour confire vos cerizes fans noyau, ^
Jl faut les pczer

, puis avec le plus de
^

propreté que vous pourrez , tirer le

^
noyau en preffant doucement la cerize
du bout des doigts, & tirant laquelie
de l'autre main il fortira aifément fan$
h déchirer : vous les jetterez à mefuts
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cîans yoftrc poefle 6ù il y aura du fucrc

en poudre,que vous aurés auflî pezé avant

que de l'y mettre , vous verrez par le

poids , ce qu'il y aura à déduire pour

les queues & noyaux 5 afin de garder la

doze neceflairc du fucrc , qu'il convient

mettre à chaque livre -, qui eft cinq

quarterons du fucre
,
pour chacune livre

de ccrizes , fi vous les voulez faire bel-

les i prefenter , & qu'il y ait de beau

fyrop : je fçay bien qu'il feroit expedi-

tïf après leur avoir oftc les noyaux , de
lespefcr dans quelque papier: mais cela

gafteroit & patrouilleroit , ce que la

cerize ne peut fouffrir à caufe de fa dé-

licateffc, fe tournant facilement, ôc aufli

qu elle perdroit beaucoup de fon jus :

Pour le tondre le fucre prenez du jus des

cerizes qu'aurez prcffées dans un linge

,

( les tournées feront afTez bonnes pour
cela :

)
puis vous mettrez la poefle furie

feu , le charbon n'cftant qu'à demy em-
ferazéi vou^4îirez vos cerizes tout d'un

bouillon, puis les tirerez du feu, les laif^

fant prefque refroidir , & les drcflerez

dans vos pots & tafles.
*

Si vous en voulez drelTer dans des tzù

fes comme les prunes ^ n en iriettanc

^^^^ lî^ i §^ li^^C^^^ !^^!^ OU
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jours fans y mettre le fyrop & le rond
de papier qui touche au fyrop, elles fe-

ront belles à merveille.

Quelques-uns y adjouftent le jus de

gadelles, mais elles changent legouft de

la cerize par leur acidité, de rendent le

fyrop trop lié en gelée i fi pourtant vous
voulez tirer au ménage en y en met-
tant 5 il ne faudra qu'une livre de fucre,

à une livre de fruit, ou moins fi vous
voulez.

Pour framboifcr vos ccrizes, à la place

du noyau de chaque cerize, vous y met-

trez une framboifc rougeoles ayant pefécs

auparavant, pour éviter confufion à lado-

ZQ du fucre.

Les cerizes où l'on n'oftera point le

noyau, feront piquées chacune en deux

endroits avec la pointe du coûtcau, ce-

la empefche qu'elles ne crèvent , & quit-

tent leur peau 5 vous les confirez mettant

livre à livre de fruit Se de fucre.

Les griottes feront confites de mefmc
que les.cerizes; fi vous y voulez met-

tre le jus de gadelles, ceU réveillera leur

goufî qui eft affcz plat , elles fe veulent

confire bien meures à caufe de leur fer-

meté.

^ Le fyrop de cerizes fc fait avec du jus
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de cerizes bien meures

,
que pafTerez à

travers une cftamine, ou linge fort , & y
ajoutant le fucre ( une livre i chaque pin*

te de jus) vous le cuirez en conliftance de

fyrop.

Pour ic clarifier il faudra le couler à
travers une fucille de papier brouillars,

ou dans la chaufle d'hypocras.

Pour faire la gelée de ce rixes, il les

faut paflèr a travers Tcftaraine , & y ajou-

ter un tiers de jus de gadelles, puis à

chaque pinte, mettre une livre & demie
de fucre , & la cuire à petit feu, en tour-

nant toujours de peur qu'elle ne fe brûle,

& pour connoiftrG quand elle fera faite

vous en mettrez quelques gouttes fur une
afficttc, .fi eftant refroidies vous les pou-
vez lever avec la pointe du couteau, la

gelée fera faite, fînon il faudra continuer

à la cuire : vous la mettrez dans des boet-

tes comme le cottignac, & la conferve-

rez de mefme , fi d'avanturc il s'y faifoit

du moifî ou de la candifluie delTuSjVOUS la

laverez avec de Tcau chaude , de mefmc
que je vous ay dit cy-devat au cottignac,

IL y en a qui font desconfitures de ceri-

zes fans fucre, enpalTant beaucoup de jus

de cerizes & gadelles cnfcmbîe, le faifant
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puis lis en confifent leurs ccrizcs, c'eft
une commodité pour ceux qui n'ontpoint
de fucrc

, mais ce n eft pas un grand ra-
gouft peur les bouches délicates.

^

Aux comportes de cerizes , l'on y lailTc
la moitié de laqueuë , ce neft qu'à la
nouveauté quand l'on en fert fur table •

demie livre de fucre , fuffira à chaque lil
vre de cerises

i dautant que c'eft pour
manger à l'inftant qu'elles font faites.
Les grofeilles blanches ne fe confifent

gucres au liquide , fi ce n'eftà la grande
nouveauté que l'on en fait des comportes
pour les fervir chaudes fur la table.

II leur faut couper la tefte & la queue.
Se les faire parboiiillir

; cftant égoutécs
on les pefe , & on les confit tout d'un
boiiiUon

, demie livre de fucre à la li-
vre de fruit fuffira pour les rendre agrca
bles. - ^

Les Groseilles Rouges &
perlées

, que nous appelions gadelles , fc
confifent au liquide , & eft un petit fruit
«xtremement agréable.

Pour les confire vous les pefercz , &
les feparerez de leurs queues , les met-
tant dans la poefie où fera le fucre en
poudre

; par après vous y ajouterez du
î«» o'aaîres gadclics qu'aurez ptcflees

doucement
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doucement dans Teftaminc : puis les met-
trez fur le feu, & les confirez touc d'im

bouillon : après quoy vous les tirerez du
feu , les laifferez un peu refroidir , 8c

les drclTerez dans vos pots Se talTes : il

fuffira d'une livre de fucre à une livre

de fruit pour les rendre plus belles : vous

y en mettrez moins fi vous voulez 5 mais
elles ne feront pas fi belles 3 & n'auront

pas tant de fyrop.

La gelée fe fait en prelTant les gadel-

les, & tirant par force jufques à la der-

nière goutte du jus , dautant que le plus

épais ne fort que le dernier , trois quar-

terons de fucre à la livij| de jus (
qui eft

une pinte ) fuffiront pour faire de belle

gelée 5 vous<^ la cuirez en confiftancc ,

( comme j^ay dit cy-devant aux ccrifes |
puis la dreffèrez dans vos boetes , la laiG-

tant refroidir deux ou trois jours avant

que de les couvrir , & vous la gouver-

nerez en tout & par tout comme celle

des cerifes.

L'on framboife aufS des gadellcs , çm

y mettant du jus de framboifcs pour fon-

dre le fucre, au lieu de ccluy de gadel*

les ; cela leur donne un parfum tres-a-

greabic au gouft.

Qiielauesrttns confifeat des gadelkji
^ ¥

.
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fans fucrc , en rirant & exprimant quarw
tiré de jus , & le faifant réduire au tiers,

à force de cuire , puis y mettent confire

des gadelles : s'ils y ajoûtoient feulement
un quarteron de fucre à la livre de fruit,

elles auroient quelque petit agréement
qui les feroit manger : mais fans fucre ,

c eft une eftrànge confiture.

Les framboiles fe veulent confire Se

garder de la mcfme façon que les ceri-

zes, mettant cinq quarterons de fucre à la

livre de framboifes , afin que le fytop en

foit plus beau.

Le verjus que vous prendrez pour con-

fire , eft celuyi|ue Ton appelle Bican-

ne ou Bourdelâ , & duquel à Paris on
fait le verjus que Ton pile aux prefibirs

de fainte Opportune, du Pont Saint Mi-
chel , Se autres endroits ,

lequel par fa

grofleur &c efpaiffeur de chair , fait la

plus belle & la plus agréable confitu-

re.

Vous le choifirez non trop mollaflcou

meur , mars dans fa bonté avant que le

gouft s^adouciflc , vous le pcferez égre-

né de fa rafïle , & le fendrez par la moi-

tié en long , oftant tous les pépins, s'il

fe peut , en le jettant dans Teau claire ,à

xncfure que le fendrez , puis vous le fe;*
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rcz parbouillir avec fore peu d'eau
, y

mettant une petite pincée de fel , ou

deux pincées de falpeftre ,
pour luy con*

ferver fa couleur verte : cftant amorty

feulement , vous le tirerez du feu, &
le couvrirez de quelques linges, le laif-

fant refroidir dans fon eau
;

par après

vous le tircrcx de l'eau , refgouttaez &
le mettrez dans le fucre en poudre , y
adjouftanc du jus d'autres grains pour

fondre le fucre , puis vous le con*

firez tout d'une cuite : car fi vous le ti-

riez du feu pour ly remettre , il perdroit

beaucoup de fa couleur : eftant cuit en

bonije confiftancc , vous le tirerez du
feif y le verferez dans quelque terrine ^

pour ne le lailTer dans la poëflc chaud,

qui deftruiroit au(ïî beaucoup de fa cou-

leur i & après vous le dfeflerez dans vos"

pots & taîTesy ainfi que les cerizes : il

faut livre à livre de fucre & de fruit ,

pour rendre voftre' verjfus beau : fi vous

voulez le perfedionner , faites amortir

voftre fruid en deux plats fur un petit

feu fans y mettre de Teau , & donnez

cinq quartero^îs de fucre à la livre de

fruift 5 avec le jus pour le fondre.

La gelée de verjus fe fait de mefmc
<jue j'ay dit aux grozeillts

, y adjouftant

Yij
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du jus de peaux de pommes de reiiiettr

ou cappandu , pour luy donner quelque
liaifoa , ou bien de la gomme de pépins

de coings.

Les raifins mufquats feront fendus

comme le verjus pour leur ofter les pé-
pins , & en mefme temps jetiez dans la

poëfle fur le fucre en poudre y Ton en
prelTera auflî quelques grappes , pour en
avoir du jus , afin de fondre & cuire le

fucre*

Pour les rendre beaux , il faut cinq

quarterons de fucre àla livre de mufquats,

afin qu'il y ait quantité de fyrop
,
qui

cft la grande beauté en ces confitures-là ;

vous les confirez
,
puis les dreflerez dans

des taffes :>
n'y mettant qu'un lid de muf-

quats 5 & au bout des deux jours vous

vcrferez le fyrop deflîis , & les couvri-»

rcz & gouvcrnerés comme les cerizes.

Les autres raifîns feront confits , fans

autre façon que «de faire un peu amor-
tir au Soleil ou au four, &c les égrener

fans les fendre v mettre livre à livre de

fucre & de fruit, puis les cuire en bon-

ne confiftarice , les bien écumcr & ofter

le plus depepinsque Ton poûrra> les dref.

fer dans des pots & taffes , les gouvcr^*

nant comme hs mi^quacs.
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ics carptes & paftenadcs fe confîfent

au fucrejes mettant dans un pot de terre

comme les poires de certcau , les faifant

cuire premièrement aveç Teau > puis aux
rouges y adjoufter le vin rouge , a^vec le

fucre , la canelle , & le cloud de giro-

fle j & aux autres qui font jaunes & blan-

che s 5 le vin blanc François avec le fenoiiil

vert 5 le fyrop eftant de bonne confiftance^.,

vous les taillerés jdrcflcrés fur des affiet-

tes , & jecterés le fyrop chaud par-deC-

fus : il n*eft de befoind'y mettre plus-

de dix onces de fucre à chaque livre de
racines.

Les nefflès fe cuifçnt au vin dans la

poëfle àfricâlïèr 5 leur ayant ofté les aiflcs

& la queue : puis Ion y met du fucre -,

& quand le fyrop eft prefque fait , om
UsdrelTe &c les poudre-t'on de fucre pcr-

defTus.

Le fyrop de limons fe fait ou par in-

fufion , ou par cuiiïôn : par infuj(îon,en

mettant à une livre de jus de citron

deux livres de fucre en poudre , & Tcx-

pofer au grand Soleil : par cuilTon , en
mettant à une livre de jus , une livre Sc

demie de fucre calfé , & le faire cuire un
peu moins que jufques à la confiftance

iiu fyrop
j

<]ui cft ^u'cn le mettant fur
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tinc afîiette, il ne coule point puis vous
le ferrerés dans des bouteilles de verre

fans ozier,afin que s*il vouloit chancir,

on le mit au Soleil , ou dans Tcftuvc ,

ou dans le four , après que Ton auroic

retirée la fournée de pain : Ci vous y
voulez adjoûcer le mufc Se Tambre-
gris y vous le rcndrcs femblable à l'aigre

de Cetre.

Les meures fe doivent prendre à de-r

my rouges, & à demy noires pour eftre

en leur bonté*, elles fe confifent en met-

tant trois quarterons de fucre , à la livre

de fruit, &c feront cuites toutes d'un

bouillon comme les eerizes, puis ferrées

dans les potsr l'on en fait aulîî du fy rop

à part pour le mal de gorge , que vous

fâçonnerés comme celuy de cerizes.

I>es confitures m fec ^& fajles

de fruit.

SECTION VL

LEs confitures fcches font eftimabîes

en ce qu'elles s'envoycnt de loin,

& fe prefentent aux perfonncs des plus

hautes qualités , qui les eftiment tanr
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pour leur bonté, que pour la commo-
dité qu'ils ont de les porter en la po-

chette, à caufe de leur friand gouft, ôc

pour leur faire bonne bouche au fortk

du repas.

Il faut en vous donnant la méthode
de les fecher , aller d'ordre comme j'ay

fait aux autres fedions : je commence-
ray donc par les poires , & vous diray

que les ayant confites ( comme j
ay die

cy-devant ) & cftant prcftes à tirer du feuy

fi vous voulés les mettre au fec , dans

le mefme jour; vous leur donnercs quel-

ques bouilloins davantage que pour gar-

der au liquide , Se ce julqucs à ce que le

fyrop fc vueille congeler en conferve^

alors vous tirerés voftre pocfle du feu, &
mettrés vos poires fur des ardoifcs ou
fueilles de fer blanc pour les porter fecher

dans rcftuvc-

Cctte eftuve eft un petir cabinet bien

fermé de tous^oftés , refervé la porte y

par laquelle vous paflerés pour ranger

vos ardoifcs fur les tablettes defqueiles

il fera tout entouré •> & mettrés à bas une
poefle, ou rechaud de feu pour defTecher

le peu d'humidité, qui refte en vo« con-
fitures, les retournant, & changeant de

place
^ autant de fois que vous ju-
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gérés qu'elles en auront de befoin.

Si vous ne voulcs fecher vos poires?

qu'à mefure que vous en aurés affaire j

( à caufe qu'elles font de beaucoup plus

belles fraîches faites que vieilles fechées:)

vous les garderez au liquide, & quand
vous les voudrés fecher vous ferés fon-

dre quelque peu de fucre i co^nme un
quarteron ou environ à chaque livre de
poires j & le mettrés cuire en confiftan-

ce de conferve, ( comme je vous enfeigne-

ray â connoiftre cette cuifibn en la fe-

ûion fuivante :
)
puis vousgverfcrés vos

confitures dedans , leur .baillerez le

boiiillon jufqucs à ce qu'elles foicnt rc-

rcniies à cuifîbn de conferve j les tirerés

du feu, & drefTerés fur les ardoifes, poiîar

cftre portées à Teftuve fecher comme dcf-

fus.

Vous les lailTerés refroidir entiercmenr,

avant que de les mettre dans les boettes

pour les ferrer, mettant à chaque li£t de
fruit, une fueillede papier feché ; &c les

rangerez proprement lans les prefTer , à

eaufe qu'en les froiflant vous rcmpriés

la glace qui eft fur le fruit , ce qui le

rendroit farineux, enlaidiroit fon luftre,

& feroit douter que cefuflcnt des vieilles
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L*on a dç coùcumc de lier les petices

mufcadilles par bouquets en Torranc de

Tertuvc, avant que de les mettre dans les

boettes feptà chacun bouqact, d'où vient

le nom que l'on leur donne de fcpt en

gueule , ou bien que le trochée où elles

viennent à Tarbre, en produit ordinai-

rement fcptj qui (à caufe de leur pcti--

tefle
)
peuvent eftre toutes mangées d'une

feule bouchée : les autres gros mufquats^

blanquets , petits rouCfelets, & autres

petites poires femblables , feront liées

par trois ou quatre enfcmble fclôn kur
groflcur.

Pour fâir« la pafte , vous prendrez des

poires du meilleur gouft que vous pour-

rez; & celles qui auront la peau de belle

couleur, vous ne lespclercz points mais
liyant ofté la te'ftc , le trognon , §c la

qucuë 5 vous les ferez parboiiillir, les

tirerez du poeflon , les égoutterez & fe-.

chercz, puis les palTercz à travers l'efta-

mine , ou au fas
, ( comme Ton monde

la caffc \ )
par après vous prendrez les

peaux qui n'auront pu paiTer, Us pilerez

dans le mortier d'albattre, 5c Us pa fie-

rez auflî: cela fait, vou^ pefcrez voftrc

pafte fur quelque papier > la mettrez

dans le poëflon avec le fucre ( en pou-

Z
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dre bien délié ) à proportion ; cuirez

cette parte à petit feu , la remuant con-

tinuellement, de crâinte qu'elle ne brùlc

s'attachant au- pocflon , & la tournerez

incclTamment jufques à ce que vous re-

connoifliez que la parte quitte le poef-

lon \ alors vous la tirerez du feu , & la

drcflèrez en macarons fur vos ardoifes,

la mettant fecher dans voftre eftuve :

vous les retournerez & changerez de

place tant qu'ils foient fecs, puis vous

les retirerez de Tcrtuve, & les rangerez

dans les boettes comme les poires \ de-

mie livre de fucre, fuffit à chaque livre

de fruit i fi vous voulez prendre les bel-

les peaux de fruits que pèlerez, pour

après les avoir un peu éverdumées les

piler & parter, vous augmenterez de beau-
^

coup le gGuft de vos partes , daurant que

le gouft le plus relevé du fruit, eft tou-

jours en la peau.

Quant aux pommes , là confiture n'en

cft pas trop exquife , c'eft pourquoy Ton

en confit fort peu, fi vous en voulez con^^

firc, vous vous gouvernerez comme aux

poires.

L'on fait des partes de pommes, def-

quclles Ton contrefait les abricots à oreil-

les^ au temps qu'Us font rares: pour
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faire, l'on prend des pommes de reinet-

te , ou de capendu, les plu*s belles que

l'on peut 5 on les coupe par moitiez , &
on leur ofte la tefte &: le trognon , puis

on les met parboiiillir , & on les paflc

comme les poires : pout y donner gouft,

on prend des abricots fecs, les vieux d'un

an, & candis, ils feront propres, & par-

ticulièrement ceux qui auront efté con-

fits avec la peau , ou bien fi vous avez

confi des peaux d'abricots dans la fai-

fi^n pour ce fujet, ayant ofté le rouge

qui y eft, & ne lailTant que le jaune :

c'eft au temps que les pommes ont un
peu paflfé leur plus grande verdeur , qui

fera au plûtoft environ un mois après

qu'elles auront efté mifcs dans le frui-

tier, que vous en tirerez hors des plus

belles, & des plus faines, pour préparer

comme je viens de dite vous les pile-

rez, paffercz au fas , & les mêlerez avec

les pommes , puis vous peferez le tour,

5c mettrez la moitié autant de fucre en
poudre que vous aurez de marmande

,

par après vous ferez cuire cette pafte ,

comme j*ay dit celle des poires s eftanc

cuitte, vous la tirerez du feu, la laiffe-

rez un peu refroidir. Se avec des petits

moufles faits en for^ne d'un abricot ou-

Z ij
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vert , vous mouilerez cette pafte ^ ôca

ferez fechct; dans Tcftave fur les ardoi-

fes
;
quand elle commencera à Te fecher,

vous luy donnerez le ply pareil à celuy

des vrays abricots à oreille, puis vous les

achèverez de fccher & les ferrerez dans

les boettes^

Les Prukes feches fe confirent

comme au lic^iuidc, pelées & fans peler,

puis on les (eche, 8c ferre dans les boet-

tes, rour de la niefme façon c]ue j'ay dit

aux poires.

Ellesvs'envelopent par fois dans des

petits papiers chacun à part, pour plus

grande propreté à les porter dans la po-

chette.

Les paftes de prunes fe font de la mefme
manière. que les autres précédentes, on

oftera la peau à celles qui font colorées,

afin qu*ell6$ ne donnent aucune teinture

à la paftc y mais qu elle fpit d'une belle

couleur verte.

Il fe fait en Bourgogne une parte de

prunes de moyeu, laquelle s'apprefte tout

de la mefme façon que les autres-, refer-

vé que Ton ne la cuit pas jufques à ce

qu elle quitte le poëflon : mais un peu

moins cuitte Ton la verfs dans des boet-

tes, que l'on laiffe quelque temps tefroi-
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dk y fans les couvrir comme quatre ou
cinq jours j au bout defqucls on ferme

les boettes, & on les ferre avec les cot-

tignacs.

Les Amandes Se Abrico-ts Vej^ts ;

ayant efté préparez comme pour le liqui-

dc^&c cftans cuits feront tirez de leur fy-

rop, & fechez ainfi que les autres fruits

que j'ay dit cy-devanr.

Les Abricots M £ u b. s fe met-
tent ordinairement à oreilles :

pour les y
préparer , il faut les ouvrir par moiiicz,

& les applatir pour^fecher, puis eftant ua
'

peu fccs les refermer 3 & faire faire à cha-

que moitié un quart de tour; en les ti-

rant en long , ils fe rencontreront de la

mcfme figure que l'on a de coutume de

les façonner.

Pour la paftc d'abricots , elle fera fa-

çonnée, comme les précédentes , en fai-

fant un peu parbouillirle fruit, & oftanc

lapeau aux endroits où elle eft rouge, puis

la pilerez S^palfercz, ( métrant demie
livre de fucrc â la livre de fruit , ) la cui-

rez en confiftance , qui eft jufques à ce.

qu'elle voudra quitter le pocflon , par

après la drclTerez par macarons fur les.

ardoifes, & la fccherez&: ferrerez com-
me les autres.

Z iij
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Le ramage de Gènes fc fait avec cet-

ce pafte d abricots , laquelle eftant cuitte

en eoniîftance, vous la laiflerez refroidir,

puis ayant poudre vos moufles avec da
fucre délié, palTé an tamis de foye ( le-

quel vous mettrez dans un linge aflèz

fin, & le fecoiiefcz fur le moufle,) cet-

te poudre ira par tout , & empefchera
que la pafte ne s'attache au moufle ; ce

qu'ayant fait , vous remplirez voftrc

moufle, & avec un rouleau de Paticier

appuyerez par tout en roulant fur le mou-
le , oftant le fiperflus, il reftera la fi-

gure du moufle j cette pafte eftant refroi-

die , vous la renverferez fur Tardoife v

pour la mettre fecher aux eftuves, en cas

qu'elle foit trop mollaffe * ou fl elle a de la

raifon fuflifante , vous la mettrez tout

d'un coup dans la boëte , pour la retirer

avec les autres.

Si vous ne voulez que faire des compar-

timens ou chiffres, tous racttrés vôtre pa-

rc toute froide fur une tablc,qu aurés pou-

drée de fucre auparavant , bc Tétendrcz

avec le rouleau, de TépailTcur que vous

voulez qu elle foif, puis avec des mo-
delles de fer blanc, la couperez en les

appuyant deffus , ou bien vous la taille-

rez avec le couteau en la figure q[ue de-
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Tirerez 5 cela fait , vous la mettrez aux

eftuves fi elle en a bcfoin , & cftaru

froide la ferrerez dans les boettes comme
les autres paftes.

Lcspefches. pavies&: alberges de tou-

tes fortes, feront mifes au fcc 6c en paftc

comme les abricots.

Pour ce qui éft des coings, il ne s'en

fcche que par fantaifie ^ dautant que

c*cft un fruit qui cft aflez dur de luy-

mefme y toutefois fi vous voulez en fc-

cher^vous vous y gouvernerez comme
aux autres , les faifant pourtant parbouil-

lir beaucoup, & preft à fe dépecer, avant

que de le confire, afin qu*il en foit plus

délicat.

La pafi:e fe pourra aufii faire comme
les précédentes y il n'efi: de bcfoin d*y

mettre les peaux , dautant que d'cux-

mcfmes ils oat &c afllz de gouft de af-

fez de liaifon, c'cft pourquoy beaucoup
de Confifeurs c*n mettent dans les partes

d abricots ; tant pour laugmenter que
pour la liaifon , mais elle n'efl: pas fi

agréable, dautant qu'elle a Todeur des

coings.

Les noix fe préparent pour eftre mifes

au fec 5 en les choififiant comme pour le

liquide 5 mais il leur faut ofter tout le

Z iiij ^
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vert jufques au blanc , les jettcr en Teati

claire à mefurc que l'on les pcle , puis

les dcfaraertumer en les faifant parboui!-

lir en diverfes eaux, & les confire, fecher

& ferrer 5 ainfi que Us autres fruits pré-

cède ns/.

Quant aux cerizes & agriottes , on
les confit pour mettre au fcc comme
les autres precedens fruits, fc lient par

bouquets, &C on les met à oreilles com-
me les abricots, en les joignant deuxen-

fcmble, qui fe fouderont en fechant à

î'eftuve.

Pour la parte , elle fe fait , Tune en

preflGmt des cerizes bien meures dans *

îeftaraine , & broyant les peaux dans le

mortier, puis les palfer au tamis, met-

tre le tout furie feu, 5c le faire réduire

à la moitié, adjoûtant demie livre de

fucre en poudre, à chaque livre de fuc,

ôc Guifant le tout en confiftance de pafte:

l'autre que je trouve beaucoup meilleu-

re, eft d*épreindre un peu le? cerizes,

les froiflant avec les mains, mettant ce

jus à part , & ce qui reftcra , le palTer

au fas » piler les peaux qui pourront re-p

fter, & les pafler aulTi, puis y ajouter le

fucre poudre , à chaque livre de fruir,

demie livre de fucre > mettre cuire U
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tout en conftftince , puis la dreflcr com-
me de (Tus.

Le jus provenant des ccrizes épreintcs,

fera confit en fyrop pour garder ,& aufli

l'on en pourra mettre dans Icfucre pour

le fondre , quand vous ferez les autres

confitures liquides.

Les grofeilks fe.mcttent au fec com-
me les fruits precedens , ayant obfervé

ce que j'en ay dit pour les confite auli-

quidê.

Les gadclles ne fe confifent point au

fec, à caufe de leur petitcffe: mais Ton

en fait des pafttrs excellentes, enles froif-

fant dans Teftamine ^ & les palfant aufas

-bien délié pour en ofter les pépins &c la

tcfte : vous les ferez tout de la mefme ma-
nière que celles de cerizes.

Les framboifes rouges &c blanches ne

fe mettent point au fec , non plus que
les gadelles , mais les paftcs font beau-

coup à eftimer pour leur agréable goufty

elles fe font comme celles de cerizes, y
méfiant quelque peu de gadclles pour
en relever le goufl: par leur petite aci-

dité.

Les verjus Se mufquats fe confifent

fort peu au fec: les paftcs que Ton en
faicforiC très-- bonnes, &c fe veulent aufii
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façonner comme aux cerizes, ayant au-
paravant préparé le fruit, comme j'ay dit
cy-dcvant. '

Les orenges fc confifent entières ou
paf quartiers i pour les préparer, il faut
rafper tout le jaune , avec une rafpe de
ter blanc-, puis fi vous les voulez con-
fire entières , il faudra faire un trou à
1 endroit de la queiie, & tirer avec pa-
ncncc tout le dedans, laifTant la- peau la
plus déliée que l'on pourra; on les* met-
tra tremper à mefurc dans l'eau tiède j
par après on les fera parboiiillir en gran-
de eau pour en ofter toute l'amertume,
la changeant plufieurs fois , tant qu'elle
n'ait plus aucun gouft d'amer; cela fait,
vous les tirerez du feu , les jcttant dans
d autre eau tiedcj puis ferez fondre vôtre
fucre àpctit fcu;pcndant qu'il fondra vous
mettrez égoutter vos orenges, les pofant
fur un linge en plufieurs doubles , le
trou dcffous; Se après vous les mettrez
dans le fucre, que ferez cuire jufqucs d
la confiftancc de conferve, pendant qu'ils
cuiront vous les remuerez & retourne-
rez fouvcnt avec lagafche

, puis les reti-
rerez avecl'ccumoire, & égoutterez bien
le fucre qui fera dedans

; ap'^rés quoy vous
les mettrez fecher dans i'cftuvc, ce qui fe
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fera en iî^emie-hcurc de temps j au défaut

d'cftuve vous les mettrez devant le feu,

fur de petits brins debalay^ où elles fc-

eheront fort bien.

Pour celles <jue voudrez mettre par

quartiers , ayant rafpé tout le jaune, vous^

couperez la peau en tant de parties que
vous voudrez, & en la tirant proprement^

vous la feparerez de dedans fans rien

rompre.

L*on coupe auffi cette peau par petites

parties , que Ton nomme des zeftes , les

taillant de la mcfme forme que Ton en

prend fur les orenges, pour en les preflant

jetter un cfprit fubtil qui eft dedans , le-

quel donne gouft au vin à travers le verre^

CCS mefmcs zeftes eftans prefTez contre la

flambe d'une chandelle , cet cfprit prend
feu en pétillant.

L'on coupe encore en forme de gros

lardons 5 les peaux d'orenges & citrons

rouges 5 lefquelles on confit, mettant

aufli dans leur fyrop d'autres lardons

d'écorce -de citron confite bien verte v

& le fucre eftant cuit jufqucs en con-
ferve , vous prendrez ces lardons avec

récumoire ^ & les ayant bien égoutcez,,

vous les dreiferez en forme de ro-

cher, cntre-raélant les couleurs ^- ce
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qu*eftant fait , vous les fechercz dansl'é-

ftave, ou les mettrez feulement devant
le feu.

Vous obfcrvcrez que les orenges & cf-

trons, tels que nous les avons à Paris, ne

fe veulent confire qu'à mefure que Ton
en a befoin, dautant qu'ils fe farinent

quand ils font vieils faits.

Les citrons fe confiront de mefme que
les orenges, l'on taille des tranches fort

déliées fur les poncilles, larges de deux
ou trois doigts

,
Icfqucls on confit & fc-

ehc, comme ceiles des orenges.

Des laidtue's Royales fe tire un cardon
quand elles montent à graines » duquel
on fait la confiture que les Italiens appel-

lent gorge d'an ce.

Pour les confire vous les dépouillerez:

de leur petite peau ou écorce , les jet-

fant dans l'eau fraîche, & les ferez ua
peu évcrdumer , puis les mettrez dans le

^

iucre en poudre avec quelque peu d'eau

claire pour fondre le fucre : après quoy
vous les ferez cuire tout d'un 'bouillon

jufquesàce que le fucre foit en confer-

ve ; alors vous les tirerez avec l'écumoirc

les mettrez fecher fur les ardpifes dans

voftre eftuve, les retournant de tous co-

tez, & cftans fcGs les ferrerez dans les



FRANÇOIS. 177
toëctes comm.c les autres fruits fecs, y
ajoutant un peu d'eau de fleurs d'orenges,

en les oftant de deflus le feu.

L on pourra auflfi confire plufieurs au-

tres fortes de fruits, comme melons^ con-

combres , &c autres.

Ves conferves & m^JJPj^ms.

SECTION VII.

DAns cette dernière Seéïion^ qui fera

la conclufîon de noftre Livre , je

vous veux enfeigner la plus divertiffante

& la plus agréable méthode de confire

les fleurs & les fruits de voftre Jardin,

& en la pratique de laquelle je m'aflèure

que vous prendrez plus de plaifir que
vous n'en pouvez fouhaitter > car les ob-
jets y font fî agréables que la veuë fc

trouve cxtrcment recréée ^ en la divcr-

fué des couleurs que Ton y employé , &
aufli que Pefprit (e plaift à inventer mil-

le gentilleflTcs ( dérivées de tout ce que je

vais écrire ) & les ranger avec judcffc pour
fatisfaire ceux devant qu'elles font pre-

Tentées.

Nqus commencerons par les flcurs> &:
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dirons que l'on en a fait des confervcs de
toutes 11 Ton veut , mais je ne m'arrcfte-

ray qu'à celles qui font les plus hautes

en couleur, & les plus agréables à man-
ger.

Pour faire de la confcrve de violettes,

vous éplucherez les fleurs ne prenant fîm-

plemcnt q\|e ce qui eft violet aux fueil-

les , & les broyerez bien dans un mortier

de marbre, ou de pierre tant que la parte

en foit fi déliée
,
que Ton n'y puifl'e plus

remarquer aucune forme de feuille.

Pendant que fon broyera ces fleurs,

vous mettrez du fucre dans le poëflon

pour en faire une cuitte ou venue -, la

plus grande fera de* quatre livres au

plus, & la moindre d'une livre , à quatre

livres de fucre, il faut environ une cho-

pine , ou trois demy-fcptiers d'eau, pour

le faire fondire eu Tenrofant par tout
;

vous mettrez voftrc poëflon fur le feu

de charbon à dcmy embrafé , afin que le

fucre fe foridc à loilîr-, puis quand il

bouillira, vous Técumerezavec la gafchc,

& U remuerez fouvcnt y vous donnerez

!e feu à voftre poëflon un peu plus par le

devant que par derrière , afin que l'écu-

me pouflce parle boiiillon vers la queue

du poëflon fc puiflfe plus facilement en-
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lever \ &c après qu'il fera bien écume -,

vous mettrez le feu fous le milieu de vo-

tre poeflon.

Pour connoiftre quand voftrc fucrc fe-

ra cuit en confiftancc de conferve, vous

le pourrez par trois façons , la premiè-

re , quand en tournant & mêlant voftrc

fucre de tous coftcz , vous retirerez voftrc

gafche fans Tefgoutter que bien peu ,3c

la fccouant ( comme fi vous vouliez

poulTer une balle d*arriere.main avec la

raquette ) vous verrez qu'il fc fera en

filafle volante : la féconde , quand
ayant retourné voftre fucre, vous lailTc-

rez^fgoutter voftrc gafche , & que dans

les dernières gouttes qui tombent , il y
refte comme un petit filet qui remonte

fe tortillant en forme de queue de co-

chon : & latroificmc , quand aprcs^ avoir

bouilly long-temps vous voyez qu il s*ef-

paiftit , Se au lieu qu'il faifoit fon boiiil-

Ion dans le milieu , il le fait de tous co-

tez , mais plus lentement , par là vous
pouvez juger qu'il eftcuit,

Vous le tirerez de deflus le feu, & luy

lâiCfcrez pafler fa plus grande chaleur i

après quoy vous prendrez voftrc pafte de

violettes , la mettrez dans le fucrc en

motte > d un des coftczde voftrc focfloa

V
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Ôc la dcftrempez petit àpctit avcc la gaf-

chc , puis vous la mêlerez par tout le

pocllon la tournant 8c reiîverfant avec le

plus de promptitude que vous pourrez- ôc

ce jufqucs à ce que la chaleur en foit ap-

paifée , ce que vous reconnoiftrez quand
le bouillon ccflfera, & que voftrc fucre

fera en repos ayant dillîpé Thumidité
qui cftoit dans les violettes,,

Pour la doze , à quatre livres de fucre

il faudra environ gros comme le poing
d'un enfant de dix ans , fleurs d^violet-

tes pilées.

Ayant paifé dans le poeflon fa plus gran-

de chaleur , vous la drefferez ou en la

verfant dans des tourtières de papier

bien fechéespour éi;re cpup*éeenbifcuits,

ou en platteaux que puiferez dans [e

pocfloaavec lacueillierc d^argcnt , efcre-

mant Se prenant toufiours le dcfTus qui

fera comme une petite glace, & verfant

la cueillerée fur du papier bien fec , ce-

la fera un petit rond grand comme une

pièce d'un^écu , ou biep en prenant fur

la gafchc , & avec le couftcau la couper

par maccarons : mais il faut qiv à cette

dernière façon voftrc fucre foitprcfquc

froid , autrement il couleroit de deflusia

gafche i quand vous voudrez en faire des

maccarons
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mâccarons de toute la pocflonnéc , il ne

faudra prendre que par un cofté de vô-

tre pocflan &c non pas de tous codez , à

caufe que voftre confcrvc (c rcfroidiroic

trop , de quil en demcuroit beaucoup au

pocflon. »

Vous n'oublierez pas à tailler vos

bifcuits dans vos tourtières avant qu ils

foient froids , car \h fc romproicnc.

Vous lèverez vos conferves de delTus

les papiers quand elles auront un.peu de

chaleur , fi vous n en voulez brifer beau--

coup 5 & fi elles font trop froides & que
vous ayez peine à les lever y vous chauf--

ferez un ai:?^, & poferez les papiers deffus,')

cela fera rcslièrvos conferves , ôc elles fe^

lèveront facilement.

• Vous obferverez trois chofes très- ne--

ceffaires en toutes les conferves ; la pre-

mière
5 cjue vous foyez en lieu chaud , ÔC-

bien fermé , à taufe que le froid vous'

eniperche d'avoir le temps de verfer &
façonner vos c&r\(cïvcs : la fe-conde , que^

vos tables foient propres , & n'ayent au--

cuns graiflTe : car la conferve dans facha^

leur ellant verfée aùiieroit cette graifle*

a travers le papr'er , ce qui iVmpefchcroir
de fe prendre : le troifiéme , que les pa--

piers fur lefquels vous laverferez dç drcf^

A a
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fez foiencbien blancs, bien nets,& bien
fechez.

loiprimez vous bien dans refprit tout

ce que je vous viens de dire : car cela

vous fervira en toutes les autres que je

vous diray cy aptes.

Les fleurs de bourrache , bugloflfc ,

foucy jjafmin , & les fueilles de fenoiiil

vert, fe confifent da la meruie méthode
que les violettes.

Le fyrop violât cftant plutoft une boif-

fon qu'un médicament, j'ay creu necef.

faire de vous en donner la compofition,

quoy qu'il femble que je le devrois plu-

ftoft avoir mis au rang des confitures li-

quides qu'en cet cndroit-cy : néanmoins

parce qu'il ne fe confit point de violet-

tes au liquide ,& que cet article vous

euft cfte difficile à trouver dans voftre

livre
5

je l'ay placé en ce lieu pour vô-

tre plus grande commodité.

Il fe fait de deux manières : l'une en

broyant dans le mortier de pierre une

livre ou environ de fleurs de violettes

préparées comme pour la confcrve , &
les mettre dans un linge affcz fort pour

refifter à la prciTe , afin d'exprimer tout

le jus des violettes , dans laquelle livre

vous en tirerez plus d'un quarteron , û
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les violettes font fiaîches cueillies : pcn-

danc que Ton les pilera & prcflera , vous

ferez cuire une livre de beau fucrejjuf-

qucs à îa confiftance de conrerve5( ce qui

fe connoiftro par les trois indices que jc

vous viens d^enfeigner J cftahtcuit vous

le tirerez du feu , luy taiflerez pafTcr fon

bouillon, 5c après verfcrcz petit à petit

eejas de violettes dedans , remuant avec

la gafche par tout le poeflon , puis cftant

un peu froid > le mettrez dans des bou-

teilles de verre , que boucherez bisn avec

des tampons de liège , & de la cire molle

par deflus t celles dont je vous ay donné*

îa compoTition à la fin du premier trai-

té y fera fort propre; l'autre manière efl<

de brover des fleurs Je:> mettre dans unef

cftamine , &: verfcr par delTus du fucrc

cuit un peu moins qu en conferve , & ce

a plu heurs repri fes : pendant qu'mi vcr-

fera , un autre froiffcfa tes violettes avec

une cucilliere de bois, pour ea exprimer

le jus 5 que recevrez dans quelque terrine

vernifl^e3& après que tout fera palTé

il faudra mettre Teftamine dans tapreffe

pour ne rien perdre : vous laifîerczbien

refroidir le tout
,
puis le ferrerez^ dans

des bouteilles comme le précèdent.

On mettra fechcr à l'eftuve le marc

A a ij
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de CCS vioUttes pour ne rien laiiTcr pcr--

dre, cela eft afifés agréable à manger , &C

fait bonne bouche.

Il fe fait de parfaitement beau fyrop

violât par infurion, comme auflî de ro-

zes pafles , de fleurs de pefcher , &
beaucoup d'autres encore r niais com-
me cela eft du fait de la Médecine, je

ne m'entremettray point d'en dire aucu-

ne chofe, quoy qu'ils foient très-faciles

à faire,

La Roze de Provins fe con-

fit en conferve fechc 6c liquide: la li-

quide fc fait en prenant des roz^s quand
elles commencent à s épanoiiir , & leur

ofter tout le vert, & U jaune mefme qui

eft à chaque fueille : les bien broyer

dans le mortier de pierre
, y ajoutant U

moitié autant de fucre commun en pou-
dre , comme il y aura de pefanteur de

fleurs tontes épluchées, 8c mettant dans

le mortier petit a petit à mefurc queToa
broyera , & cftant bien broyée vous la

mettrez dans des pots de grets que vous

n'emplirez pas tous pleins àcaufe qu'el

le fe fermentera ( c'eft à dire qu'il fe fera

comme un levain qui fera touffîr voftre

conferve :
)
quand vous aurez mis vos

pots au Soleil ^ & qu'ils y auront çfté par
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l'efpace de quinze jours durant ^ vous les

retirerez à Tombrc quatre ou cinq jourSy'

les remplirez de l'un d'eux , & les cou-

vrirez bien avec un parchemin en double

que moiiilicrez bien pour le faire mieux

joindre au pot, lequel vous lierez d'une

ficelle.

Pour la confcrvc de rozes feiches de la-

manière que Ton la fait à Provins ., il

faut prendre les rorcs toutes épanoiiics,

leur oftcr tout le vert, &c le jaune entiè-

rement , comme pour les confervcs li-

quides, les mettre fecher dans des- fa-

chcts de papier, &c eftant parfaicement-

feches les battre au motcier de fonte,

en l'enveloppant èc le pilon auffi avec

un fac de cuir, ainfi que les Parfu-

meurs battent leurs poudres , eftant bat-

tac il la faudra paffcr au tamis de foye dé-

lié, puis la bien enfermer dans des pa-

piers ôc boettes, pour luy canfcrvcr fa

couleur.

Quand vous voudrez faire cette con-

feçve , vous prendrez quatre onces de

voftre poudre & la mettrez dans un plat

de fayence, vous épreindrcz des citrons

dans un verre pour en tirer le jusv que

laifTcrcz repofer pour cftre plus clair Se

plus beau^ dautant que la fccc ou le plus

A a il)
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épais &limonneux du citron dcfccndra;

au fonds du ventre eftant clarifié, vous
en niettrez pariny voftre poudre pour luy

faire venir fa belle couleur en la détreni-

pant avec la gafche , & retournant bien

de tous coftez, pendant ce temp^-Ià^ vous

ferez cuire deux livres de beau fucre juP-

ques à la confiftanee de conferve forte,

puis le tirerez du feu , luy laifTerez ab-

battre fon boiiillon, & mettrez cette pou-

dre à un des coftcz de voftre poëflon i

la détrempant petit à petit , & la mélanc

bien avec le fucre > voftre conferve fera

faite.

Pour la drefTer par macarons com-^

me font ceux de Provins, vous en pren-

drez fur la gafche, avec le couteau , la

taillerez & drcftercz fur des papiers fc-

ehez, fi elle fe refroidit par trop , &
qu'elle ne vous donne le loifir de la dref-

fer, vous mettrez voftre pocflon fur un
petit feu bien lent, pourveu qui! ré-

chauffe un peu , & la rende maniable il

fuffira,vous retirerez jufques à la dernière

miette de conferve en pratiquant ce que

je vous ay dit à l'article des violettes, &
aufTi pour la retirer de deflusles papiers

& la ferrer dans des boettes.

Quelques - uns y ajoùccnî un pea
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d^efpric de vicriol blanc

,
pour relever

davantage la couleur de la roze , mais
cela n*cft pas fi lain

,
ny fi naturel que

quand Ton n'y employé que le jus de ci-

tron pur.

Vous obferverez de ne pas rendre vô-

tre pafte de roze trop liquide, avant que-

de la mettre dans voftre fucre^ car il y
auroit par trop de décuit, à caufe du jus

de citron qui décuit extrêmement , &c

cngraifle le fucte plus que toute autre cho-

fe, il fufïira qu'elle fbit abbreuvée par

tout, & que vous la puifliez met^ure ea^

pelottefans qu'elle coule.

Tant plus voftre confcrve eft fraîche

faite, tant plus belle elle eft : c'cft pour-

quoy les Apothicaires de Provins en ons

toujours de tres-bclles ,
parce qu'ils en

ont grand débit ; quoy que je ne vous

ayc dit que la corn pofit ion pour deux
livres, ce n'eft pas que ceux de Provins

n'en faftent des pocftees entières de dix ou
douze livres de fucre, mais comme vous
n'en avez pas tant de befoin à la fois

,

n'en voulant pas faire trafic, il.fuffira du
peu, puis que vous aurez toujours de la

poudre de roze en voftre logis
,
pour la

faire en toute faifon.

L'on Cil fait aufîi de rozes blanches i
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mais elles paffent fi-toft leur beauté , &
ont fi peu de gouft de rozes &c d'odetir,

que je ne Teftime pas beaucoup.

La confcrve de rozes qui fe fert ordi-

naire mène dans les fcftins , ne fe fait pas

fi forte de poudre de rozes que celle de

Provins -, ôc demie once de poudre , fe-

ra plus que fuffifante à deux livtes de

fucre ; y mettant autant de jus de citron,

qu'elle en pourra porter: pour la rendre

iiquide V de telle façon pouitant qu'en

penchant la vaiffelleque vous aurez dé-

trempée elle' ne coule point , puis quand

voftre fucrc fera cuit en conferve ^vous

k tirerez' de deflus le feu , luy lailTerez

pafler fon bouillon , & y mecirez voftre

pafte, la méfiant continuellement avec

la gafche , jufques à ce qjac le fucre foit

appaifé du bouillon que le dcfcuit îuy'

aura fait eflever : ce qu'eftant fait, vou5

verfercz voftce conferve dans les tourtiè-

res de papier pour en faire des bifcuirsi

lefqucis fe façonneront tous couvcrts^ de

petites bouteilles avec un g^Ialfis bien rc-

luifant^ &C fi vous en drcfTcz en plateaux-

ils feront auflî par dcfifus de la mdme
façon , le refte qui demeurera dans le

poeflon vous l'amafierez ëc le lev^erez a-

vcc la gafche pour le couper en nxiccca-

rons. N'oubliez
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N^oublicz pas a couper vos bifcuits ^

ny à lever vos confervcs pendant qu'il y
a encore quelque chaleur^ pour les raifons

que je vous ay dites cy-devant ; & foie

repéré pour la dernière fois , car je ncix

parlcray plus.

Vous fçaurez que Ci vous détrempiez

vôtre poudre de rczes dans quelque vaif-

felle d'argent oud'eftaîn, que cela luy donw

neroitune teinture plus violette-, pour-

quoy Cl d'une mefme poudre vous en vou-

lez faire de deux couleurs , il n'y aura

qu'à en mettre dans de la fay ence^ éc dans

de Tcftain ou argent.

Je vous diray encore que la grande

beauté de toutes les confcrves ne dure

que quati^ ou cinq jours au plus en leur

bel éclat ; c'eft pourquoy l'on n'en fera

qu'au befoin.

La confcrvc de Flburs d'Orekges
fe fait en hachant fes fusilles bien dé-

liées, & les jcttant promptcmcnt dans

le jus de citron , de crainte qu'elles ne
noirciflcnt : dans deux livres de fucre

,

vous y pourrez mettre gros comme un
efteuf de fleurs ,

ayant égoutté le jus, afin

d'y avoir moins de décuit, & vous en fe-

rez la conferve comme je viens d*enfeigner

à celle de roze, pour fer vir en compagne.
Bb
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L'on fait la confervc raviflante de fram-

boifes blanches & rouges , en les prcf-

Tant legcremcnc , & en tirant le jus que
mettrez dans quelque verre pour le laif-

fct raflcôir , & que la lie aille au fonds y

puis vcftre fucre eftant cuit en conferve

Se tiré hors du feu , vous verfercz ce

jus dedans 5 y en mettant ce que vous ju*

gérez que le fucre pourra poiter de dé-

cuit
,
puis la dreffcrcz dans des rour-

tieres, la taillerez & ferrerez à Tordi-

naire.

Du jus dé gadelles , de grenades , &
de celuy d'cfpine-vinette fe fait de très-

très - belle & très ^ agréable conferve

,

en s'y gouvernant comme aux framboi-

fes.

Si vous voulez augmenter le gouft aux

conferves faites avec un de ces jus rou-

ges -y vous le coulerez à travers le papier

/jbroiiillars, puis vous le ferez bouillir pour

Je réduire , afin qu'il en entre beaucoup

jdans le fucre fans que çela le décuife par

trop.

Pour faire la conferve d'orcngc, vous

prendrez de la rafure de dcflus des orcn-

ges : celle que vous aurez tirée des con-

fites au fec pourra fcrvir ; & à mefure

que vous la rafpercs cliç toxubera dans
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reait ticde ou fraîche , de crainte qu'elle

ne DoircilTe-, vous la mettrez infufer fur

le feu en grande eau pour la dcfamertu*

mer, & réitérerez plulîcurs fois jufqucs i

ce qu'elle ait perdu entièrement fon a-

mcrtume -, ce qu'cftant fait vous la met-

trez dans un linge , Se en ferez fortir

toute l'eau en tordant le linge ; pac

après vous la mettrez dans un plat d'ar-

gent , & la fecherez en la maniant con-

tinuellement car elle s'attachereit au

plat> & ce jufques à ce qu'elle foitpref-

quc toute fcche-, cependant vous cuirez

du fucre jufques à la confîftance de con-

fervc , puis jetterez dedans voftrc pou-

dre , & remuerez bien de tous coftez,

afin qu'elle prenne corps avec voftre fu-

cre ; tî vous y voulez mettre un peu de
jus de citron ou d'orenge, après que vô-
tre poudre aura cfté bien mêlée , cela luy

donnera bon gouft *, vbus pourrez mettre

à deux livres de fucre gros comme une
balle de poudre d'orenge & du jus à

difcretion, fe prenant garde ds ne pas

trop décuire voftre fucre : vous la verf<f-

rez, drefferez & taillerez , comme celle

de fleurs d'orengcs-

Celle de citron fe fera tout de mefme
que celle d'grçnge^ rafpant non feuk-

^ Bbij
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ment de la peau jaune, mais encore 1%
chair jufques au jus; & l'ayant bien levée
& délimonée en plnfunu-s eaux chaudes,
ëc fcchées comme

j
ay die celle d orenge,

vous la mettrez dans lefucre^&y ajcûce-
r€z le jus de cicron pour la rendre plus
haute en faveur.

Pour faire le bifcuit de citron épais de
trois doigts & plus, vous cuirez voftre

fucre en confîftance de conferve un peu
plus forte, puis jetterez la poudre de ci-

tron préparée comme j'ay dit , & mêle-
rez un peu de jus de citron 8c du blanc
<i'œuf fouetté avec des verges pour la fai.

re lever, ce qu'ayant fait vous verferez

voftre fucre fur le papier , tenant le

poeflon deflas, afin que fa chaleur fafle

lever davantage voftre conferve
,

puis

eftant encore chaude , vous la couperez

par gros bifcuits, qui feront tous pleins

d*ytux par dedans & fort légers.

On fait aufli de la conferve de jus de

citron fans y mettre de la chair rafpée,

mais n'a que l'acidité, & n'eft pas fi

agréable que celle où vous en aurez

mis.

Les piftaches feront pelées à Teau

chaude
, puis pilées dans le mortier de

pierre , les enrofant avec Tcau de âeuis
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dVrcnges , de crainte qu'elles ne ren-

dent Thuile, après qiioy vous les met-

trez dans voftre fucrc cuit en conferves

& détremperez cette pafte à un cofté de

voftre pocflon j mêlerez bien le tout, &C

y ajoiucrez quelque peu de mufc , &C

d'ambre-gris broyez avec du fucre bien

délié & pafTé au tamis, puis vous la ti-

rerez du poeflon, & vous la façonnerez^

fie dreflcrez, ainfi que /ay dit des pré-

cédentes.

Il fc fait delà confervede toutes for-

tes de fruits déjà confits au fec, com-
me abricots , pcfches , ccrizes

,
orenges y

citrons, écoiccsde citron vertes au-

tres en les taillant en lardons ou petits

billets femblables à des dezà jaiier , ôc

les jettant dans le fucre alors'qu'il eft cuir,

jufques en confiftance de conîerve un peu
kfchejpuis ayant mêlé le tout pour en

rendre la diverfué plus agréable , il la

faudra drefler & tailler ainfi que j'ay die

les autres.

Vous pouvez en conferve contrefaire

plu fleurs chofes qui farprennent à l'a-

bord ) comme par exemple des tranches

de jambon, cela cft un peu embarrafTant

a une perfonne qui n*a pas accoutumé
de travailler en conferve , à caufe qail

fibii)
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faut bien prendre fon temps pour entend

drc à tout, mais pourtant trcs-facile à qui

y a un peu d€ pratique.

Pour y parvenir, vous aurez des plats

d'argent tout prefts, 5c quand voilre fucre

fera cuit jufques en conferve un peu plus

foibic ou lafchc, vous en verfcrez une
partie dans un des plats , & le poudre-
rez de chair de citron , préparée com-
me je vous ay dit cy-devant, ou de jus

de Êramboifes blanches, ou de fleurs d'o-

renges hachées de mcfiTie, ainfi que je

vous ay dit , bref de tout ce qui fera

blanc pour repreTenter la graiffe ôc le

lard , & ferez bien tourner cette con-

ferve par quelqu'un pour incorporer

le fucre avec le décuit -, puis vous ver-

fcrez une autre partie de voftrc fucre

dans un autre de vos plats , & y met-

trez de la poudre de rozes auflî prépa-

rée, ou du jus de framboifes, grofcillcs

rouges, ou autre qui pourra reprcf^ntec

la chair du jambon : ne mêlant pas vô-

tre décuit par tout le plat, afin que rc-

ftant quelques endroits blancs quand

vous tirerez voftre conferve du plat, ce-

la imite mieux Us grftilTes qui entrelar-

dent le jambon ( & pour dernier , vous

mettrez avec le refte du lucre qui fera
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dans voftre pocflon, de la fucillc de fe-

nouil vert, que ferez piler dans Icmor-^

tier de pierre , c'en eft la faifon , on
en autre temps des piftaches ,

pour

rcprcfenrer le perfil haché y &C hcrbss

fines que l'on met fur le lard du jam-

bon j vous prendrez ces confcrvcs qui

feront encore chaudes, & poferez la

rouge , & un peu de la blanche fur une

table, les mêlerez enfemble pout imiter

les mufcles & graiffcs , qui entrelar-

dent le jambon
^
puis après vous mettrez

de la blanche par delTus pour contrefai-

re le lard ^ Se du vert pour le dernier

qui rçprefentera le perfil j vous appuyé^

rcz ôc battrez de la main à chaque liâ

que mettrez afin de les incorporer &c

joindre enfemble , vos conferves cftanc

encore un peu chaudes vous les cou-
perez en forme de tranches de jaivibon, &
les dreflèrez fur des affiettes mettant une

oudeuxfueillesde laurier par deffuspour

ayder à la tromp- rie.

Si vous en vouliez faire une plus

grande quantité, vous pourriez vous fer-

vir de trois poêlions au lieu d'éciielles>

d'argent.

Pour contrefaire des ccrvelats, pre-*

nez le refte du rouge qui fera dans vos

B b iii
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cfcuellcs, & y mectrcz deux ou trois

gouttes d'eau claire , ou de fleurs d'o-

rcngcs, mélcz-y de la pondre de cand-
ie battue & pafîce bien fine, pour cm-
brunir voftre couleur \ Ôc ramaflèr les

reftes de voftre jambon, ( oftant le vert,)

mettez ie tout dans le pocflon , avec un
peu d'eau que vous y verferez , n'en

prenant que dans une cuilliere d'argent,

peur d'en trop mettre , mais feulement

pour dccuire un peu le fucre j vous met-

trez ie poëflon fur un petit feu pour

chauffer ces conferves & les incorporer

cnfeof^ble en les mêlant avec la gafchc »

Se afin qu'en les tirant du poëflon el-

les foient faciles à manier & formçr avec

les mains en rond comme des fauciffonsî

pendant que le fucre fera encore chaud

vous les tranchetez par rocfles , ou eii

long, Se les drefferezfur des afliettes ain{î

que les fancilTons naturels, les entremê-

lant de fueilles de laurier pour mieux dé-

guilcr l'affaire.

Vous pourrez encore imiter mille gen-

tillelTcs avec le fucre Se toutes ces cou-

leurs, en en faifant des partes que vous

mouflcrez, & façonnerez à loifir, dautanc

qu'elles n'entrent point fur le feu.

Par exemple
,
pour contrefaire des
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rubans d'Angleterre de plaficurs cou-

leurs: vous prendrez du fucre paCTc bien

délie au tamis de foye s & pour le ren-

dre encore plus fin que cduy qui eft

pilé au mortier, c*efl; qu'il le faut broyer

à fec fur le marbre, ainfi que les pein-

tres font leurs couleurs ; eftant paffé y

vous en mettrez fur une tabU bicnnet-^

te, y mêlerez un peu de gomme traga-

cant 3 détrempé avec l'eau de fleurs

d*orengcs ou de rozes, & ferez une

paftc qui fe puilTe étendre fous le roù- *

leau : vous divifcrez cette pafte en au-

tant de morceaux que vous voudrez qu'il

y aie de couleurs
, lefquelles vous mêle-

rez avec voftre fucre chacune à part, ôc

les étendrez avec le rouleau , les plus

minces & tenues que vous pourrez; vous ^

trancherez des paftcs par petites lanières

bien déliées que joindrez proprement Se

promptement les unes aux autres > afin

que Thumidité qui cft dans le corps de

la pafte fonde ces lanières, que diverfi-

fierez pour imiter les rubans: en fuite

dequoy , vous palfcrcz légèrement le-
'

rouleau par deiTus pour les mieux join-

dre . puis vous les fermerez en nœuds oa^

galans, mettant des cartes repliées en.

rond pour foùtenir les replis jufqacs àx:e
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qu'ils foicnt fecs, ce qui fe fera en moins'

de d-ux heures.

Vous contreferez auflî Us chiffres , &
armes blafonnces de qui vous voudrez,

en raillant cette paftc avec lecoûtcau, ou
avec des Moaflcs de fer blanc qu'aurez

fait faire exprès. Se vous pourrez auffi

imiter toutes fortes de marqueterie que-

voftre efpiit vous fuggetera.

Si vous voulez rendre ces figures en-

core plus récréatives , eftant parfaitement

feches , vous les glacerez de fucre dé-

lié ^ détrempé avec eau de fîcursdoren-

ges par un cofté , & les met; cz dans le

four
,
puis les retirerez 6c glacerez de

l'autre cofté , les remettant derechef au

four pour en fecher la glace, par ainfî

on ne verra point la figure qui fera en-

fermée entre ces deux glacis , à çauf« de
la blancheur , fi ce n'eft en Texpofanc

au jour ou à la chandelle , & regar-

dant à travers ; alors on reconnoiftra

ce que ccft, Se on admirera voftie in-

duftric.

Avec cette mefme pafte vous ferez des

tablettes Se mufcadins tels que vous vou-

drez . y mêlant le mufc , Tambre , la

poudre d'Iris, lacanellc, legirofflc, Se

toute autre chofe qui peut (èrvir i Ix

m
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récréation du gouft , ou à fortifier Tefto-

mach , mefmc aufli des purgatifs , pre-

fervatifs de toates Us fortes que la méde-
cine enfcigne.

Pour Icrvir des mufcadins fur table.

Ton les met d'ordinaire dans des peti-

tes tourtières ou abbaiffcs de la mefmc
parte , mais fans mafc pour éviter la dé-

pence : ces pcikes abbaiflcs fe font avec

.des moufles de fer blanc qui feront de

telle figure que vous voudrez , ou ron-

des , ou en triangle, ou à pans, ou en
eftoile, bief félon voftre fantaifie, dans

lefquellcs VWa mettrez de voftre paftc

qui aura efté étendue avec le rouleau,

éc avant que de la mettre vous poudre-

rez voftre touiticrc de focre , crainte

qu'elle ne s'y attache , vous rognerez avec

le couteau le furplus de la figure de la;

tourtière, & laiftercz fecher ces abbaifTcs

dans leurs moaflcs environ deux herurcs,

puis vous les tirerez & pofercz en quel-

que lieu où elles puiCTcnt s achever de
bien fecher.

Dans CCS mefmes petites tourtières

quand elles feront bien feches, Ton y
dreflera des confirures liquides pour en

mettre de pliificurs forres fur une mefmc
alîictte> Içs rangeant en forme de roa:^
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De cecte mcrme paftc vous fcrés auffî

des bilcuus & pains de citron, y ajou-
tant de la mefme. rafpure qu'aurez fait
parbouilHr ou defamcrtumer pour cftrc
plus agre:.ble

; & l'ayant méiéc avec vô-
tre fucre & gomme , vous tirerez ap-
platucs la pafte fous le rouleau , met-
tant defTus & delTous du fucre en pou-
drc (de crainte qu'elle ne s'attache à la
table ou au rouleau) fans la replier pour
tant afia qu'elle garde une humidité
dans le milieu qui la falTe lever, quand
vous la mettrez au four, qui fera uiï
quart-d'heure après que vous l'aurés cou-
pée en bifcuits ou pains, à caufe qu'elle
le fecheroit trop, Se ne leveroitou bouf.
firoit pas alTés.

Si vous nevoulésvous fcrvir dégom-
me rragacant

, un peu de blanc d œuf
fouetté y pourra fuppléer.
Vous en fer és detousgoufts& de rou-

tes couleurs, le tournefol
( quoyquc fort

J>eu agréable) s'craploycra au dcfButdc:
violettes

, bourraches & autres couleurs
femblables fi vous y mettes du jus de
citron il luy changera f» couleur.
On trempe pat fois dans ces couleurs

de cerizes
, des framboifcs $c des gsdcl-

lesrpuis on les roule dedans du. fucre
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bien fin, leur en lailfant prendre ce qu'el-

les peuvent, jSc après on les met fechcr

devant le feu pour affermir le fucre : (î

vous mêlés avec vos couleurs un peu
d'eau de blanc d'oeuf ou de gomme, cela

les rendra fermes par dcfTus comme des

dragées.

Le fenouil vert grené en branche &
autres flsurs, feront plongées dans le fu-

cre cuit en conferve , puis cftant poudrés
de fucre fin on les mettra auiîi fcchcu

devant le feu.

Au fenouil vert, on y larde des cuJ

redcns comme onferoitdes gluaux à une
pipée , ce fert de dragées, & pour fe net-

toyer la bouche à la fin du repas.

Le mafTepan fe fait d'amandes douces,

d'avelines, de piftachcs, de pignons, d'a-

mandes ameres , de noyaux d'abricots

& de pefches, racfmement'de femences

froides mondées , fi vous y voulés faire

la depsnce : & il le travaille tout de mef-

me façon.

Pour le faire excellent, il faut pren-

dre une livre d'amandes ,
que vous pe-

lerés les mettant dans l'eau chaude , puis

dans la fraîche à raefure que vous les

dcpouillerés de leur peau , car cela les

blanchit de beaucoup j vous les retirerés
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deTcau, les eluiyerés ou fechcrés dans,
le lipge, les mettiés dans le mortier
de raarbre ou pierre, & les pilerés tant

que Ton ne puillè plus remarquer au-
<:une partie de lamaiide pour petite

<jucllc foirj en les pilant vous les cn-

roferés avec de bonne eau de fleurs d'o-

renges ou de rozes , bien redihée , &
purgée de fon Phlegme par diftillations,

ou Amplement repoféc de long. temps,

car il s'y fait une vaze au fonds de la

bouteille, qui eft le plus vifqucux & la

craffe de toute Tc^iu-roze , & faudra paC
fer ce que vous en aurés affaire à tra-

vers un linge , de crainte qu« ce phleg-

me ne fe mêle , ce que l'on y met des

eaux de fentcurs, n'eft pas tant pourTo-

deur que pour empêcher que les amandes

en les pilar^t ne rendent Thuile: car le

mafïèpan feroit defagreable : Vous y mé-
lerés une livre de beau fucre , paffé dé-

lié comme celuy des mufcadins, & en

ferés un corps en confiftaoce de boiiillic

bien cpailfe, vous pafferés vollre pafte à

travers le fas ou l'eftaminc, afin que s'il

yavoit quelques morceaux d'amandes

qui ne fuflcnt pas affés pilés, on les re-

broyafl , pour ne trouver rien defagrea-

ble dans Icmaflcpan : vousmcttrés cet-
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te pafte dans le poëflon , Se la cuirés à

petit feu comme les paftcs de fruits fecs;

(ccft à dire) jufques à ce que la paftc

quitte le pocflon en retournant toujours

ck peur qu'elle ne brûle ^ vous en goù-

terés Cl elle tient de la cuifTon avant

que de la tirer du feu ( c'cft à dire fi eU
le a quelque petit gouft de rolly, mais

non pas de biûlé
)

puis eftant cuite la

verferés dans quelque vaiffclle de faycn-

cc qu'aurés poudrée de lucre , afin que

lemaflcpan ne s'y attache point*, & eftant

prefque refroidie, vous la metrrés fur

voftre tâblej la maniérés &c tirerés fous le

rouleau comme de la pafte de farine, & la

façonnerés en grandes tartes rondes, ou
bien en- petites que vous arondirés les

coupant avec le haut du calice d un

verre à boire, en l'appuyant fur la pâftc,

qui fera de répaiflTeur que vous voudrés

que foient vos tartes": vous eu ferés de

quarrées, en lozauge, en cœur, en trian-

gle, & de toute autre figure que vous

voudrez, les pinçant par les bords pour y
faire le petit dcntelagtî qui s*y pratique

ordinairement: eftant façonnées vous les

mettrés cuire dans le four moyennement
chaud , pour leur donner une petite
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tés, puis les rccirerés>les laîfT- rés rcfroL

dir, & les glacerés avec facrc fin, & eau

de rozes ou de fleurs d'orengcs, (ilfauc

que cette glace [oit épaifle, comme du
miel blanc, Se que Ton retende avec

un coûceau
; )

après quoy vous remettres

vos cartes au four pour cuire cette gla-

ce
-,
& quand elle aura bouffi, vous les

retirerés, les laiflerés refroidir, & ferre,

res en lieu fec.

Aux grandes tartes après que vous leur

aurés donné couleur , vous les glacerés

Se piqu crés deflus des piftaches, des écor

ces de citron, de lorengeat, du citron-

nât , ôu ducanclas en dragées , puis vous

lesremcttcés au four pour fecher la glace,

&c les retircrés quand elle aura bouffi.

Si vous voulés les embellir & enri-

chir dans le milieu de quelque petit ro-

cher de confitures diverfcs , vous y en

mcttrés de telle forte que voudrés, puis

que vous avés la méthode de les mettre

en conferve.

Vous fcrcs auffi avec voftre mairepan

de longs triangle^ pour de trois en dref-

fcr une piramide fur un plat , que voi:»3

accoropagncres de petites tartes tout au-

tour, ou du malTepan filé ( dont je vous

vais cnfcigncr cy.aprcs la manière de le
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faire) Se ajuftercz le tout fclon que vous

inventerez par voftre caprice.

Le mafTepandc piftaches
(
qui fe fera

comme celuy d'amandcs-douccs ) vous

le pourrésdcguifercn fonds d'attichaux,

en afperges (.mettant un peu de blanc

au gros bout pour mieux tromper ) en

pois fans cofTes & autres chofes fembla-

bles y ayant des moufles de bois ou de

plomb qui en fafTe la figure-, bref vous

vous divertirés dans ces gentillefl'es au-

tant que voftre curiofîté vous y portera^

& la dépcnce que vous voudrés faire y
pourra fournir.

Avec du maflTcpan d avelines , vo us'

pourrés faire de petits boutons que cui-

rés au four^ leur faifant prendre un peu^

de couleur pour contrefaire les aveliiies^,

Se les fervirés dans un plat comme ea
Garefme on fert les naturelles.

Si vous ne voulés mettre t out voflrre'

maflepan en tartes , vous le prcndrés avec

la gâfchc dans le poeflon tout fortant du
ftu , &c avecle couteau en drcflèrcs des

macatons comme ceux de confei ve , que
lïiettrés au four pour prendre couleur.

Pour faire le macaron êc mîtflcpan;,

ainfi que les Patîciers, il fauta une li-

vr^ de fucre une livre d'amandes b^ctue^

Gc
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comme j'ay dit, & cuire à demy voftré

parte, eftanr prefque froide y ajouter qua-^

tre blancs-d'œufs fouëcccsi façonner vos
macarons , & les cuire à four doux > ils

font aufli leur glace avec eau de blanc-

d'œuf & fucre : pour pre^idre de cette

eau , il faut fouetter les blancs-d'œufs &
les laidèr repofer , fous la moufle , il s'y

trouvera de Teau avec laquelle vous fe-

rcs vofire glace.

Pour fair« le maflTcpan filé , il faut

avoir une petite paëlettc de bois, ou un
rond de boetic qui aura des cordons

pour l'attacher a la main yôc rouler def-

fous de la parte de mairepan ; il fe tirera

long Se égal en groflfeur , duquel vous

ferez des lacs d amour ^ des tortis, des

chapeaux, des baftons rompus, des chif^-

fres^ & autres figures telles que vous

voudrez } vous les mettrez au four pour

prendre couleur , & les ferrerez ppur

enjoliver & garnir vos autres plats d«

maflèpans.

De voftrc mcfms parte de maflepani

vous en pourrez faire des tourtières ou

abbaifles grandes Se petites , qu'empli-

rez de confitures , au lieu de celks de

pur fucre.

L'on tire auffi des maflcpaos en baadc,
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ccft à dire, que Ton en fait des com^

partîmens & armoiries , lefquelles on
remplit de confitures liquides de la cou-

leur des blazons : comme pour reprcfcn-

t€ï Voï y on mettra des abricots ou de la

marmelade dabricots, èc pommes ; le fî-

noplc du verjus, des amandes , & des

abricotS'Vcrtsjgueufle, des cerizcs, fram-

boifes & grofeilles rouges , ainfi des au-

tres
y approchant le plus prés que Ton

pourra de ce que Ion veut- imiter.

Si vous n*avez un four de mafïbnnc--

rie chez vous, l'on en fait de cuivre rou-

ge, dont vous pourrez vous fervir avcc^

plus de comiçodité que des ordinaires^

en pofant doucement fur des papiers ro^
maATcpans &c glacis, & mettant du fci^

de charbon deluis ôc deiTous , cela fatis-

fera à vos intentions-, il fera de befoia^

dj regarder fouvent , afin de ne donner
plus de cuifTon à vos maflepans, pains^

de citron , & glacis , que ce que vous^

voudrez qu'ils en prennent.

\

Ce ijj
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CO NC IF S I 0 N.

AP R E s voftre promenade dans noftre'

Jardin, que vous en femblc ^ ( Mon
CHER Lecteur) je crois qu'en cet-

te huitième Edition vous Taurez trouvr
de beaucoup augmenté & embelly . car

J*ay encore ofté quantité de fuperflaiter.

quiont fait place à mille curiofîtcz, que
je mcftois refervces fçcretcs, pour ne
paroiftre pas entièrement épuifé dans la

convferfation que j'avois avec les plus

Curieux 3 ce que vous reconnoiftrez fa-

cilement en la confrontant avec Us pré-

cédentes : j'y ay aufli mis au jour ( outre

les maximes neceflaires à obferver pour
ia taille des arbres

,
qui cft une corde ,

qu'aucun de tous ceux qui ont traité de
leur gouvernement, n aofc pincer hardi-

jucnt^ craignant la ccnfare des plus con-

«oiflans
,
} de grandes particularitez tou-

chant U melons, &c les champignons : je

xn'eftime trop hcurciix d'avoir cftc le pre-

inicr qui ait écrit fur cette matière de-

p uis que Ton commence à raifonncr fur

j/'embsUiÉTemcat des Jardms y & d'avoir

jfcrvy d'emuleiâc très- braves gfns, qui
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a Tcnvy ont donné au public les travaux^

de leur jcuncfTc -, le fujec en cil fi aarcablc

qu'il metitc bien que ploûeurs s'efforcent:

d« faire paroiftcc ce qu ils en fçavenc, je

ne manque point de donner à ma curion-

té tous ceux qui fe font
,
pour les vifiter

curieufement avec mes amis , afin d'ap-

prouver ou controller leurs Jardins. ainh3

que les autres ont toute hberté de dire

leurs fentimens du mien, fi Dieu me conti^

niie la viè jufques àune autre impreffion^.

les expériences particulières que j'efpere;

faire cette année, me donneront fujct de

perfedionner de plus en plus noftte

Jardinier, pour voftre mftruaioni

A DIEU.
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