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DICTIONNAIRE 
(ECONOMIQUE, 

Contenant divers Moyens 

D AUGMENTER SON BIEN» 

DE CONSERVER SA SANTÉ. 
AVEC PLUSIEURS REMEDES ASSUREZ ET EPROUVEZ 

Pour un très-grand nombre de MALADIES, ôc de beaux SECRETS pour parvenir à 
une longue ôc Jieureufe Vieilleflè. 

Quantité de moyens pour élever, nourrir, guérir & faire profiter toutes fortes d’Animaux Domcftiqucs, comme 
BREBIS, MOUTONS, BOEUFS, CHEVAUX, MULET£, POULES, 

ABEILLES ôc VERS à SOYE. 

Différais FILETS pour la PECHE de toutes fortes de POISSONS , ôc pour 

la CHA*SSE de toutes fortes d’OISEAUX ôc ANIMAUX, &c. 

Une infinité de beaux Secrets découverts dans le J A RD INAGEJaBOTANI QU E, L’AGRICULTURE, 
les TERRES, les VIGNES, les ARBRES; comme aullî la connoiflance des PLANTES 

des Pais Etrangers, ôc leurs qualités fpécifiques, ôcc. 

Les moyens de tirer tout l’avantage des Fabriques de SAVON, d’AMIDON ; de filer le COTON, 
de faire à peu de frais des PIERRERIES ARTIFICIELLES, fort reffemblantes aux naturelles} 

de peindre en MI G N A T U R E fans favoir le Deffin, & travailler BAlETTESou ETOFFES 
établies nouvellement en ce Royaume pour Village de ce Païs , &c pour l’Efpagne, ôcc. 

Les moyens dont fc fervent les MARCHANDS pour faire de gros EtablifTemens ; ceux par Iefquels les Anglois 
8c les Hollandois fc font enrichis en trafiquant des CHEVAUX, dcsCHEVRES & des BREBIS, ôcc. 

Tout ce que doivent faire les ARTISANS, JARDINIERS, VIGNERONS, MARCHANDS, 

NEGOCIANS, BANQUIERS, COMMISSIONNAIRES, MAGISTRATS, OFFICIERS 
de Juftice, GENTILSHOMMES, ôc autres d’une qualité & d’un Emploi plus relevé, pour s’enrichir, &c. 

Chacun pourra fc convaincre de toutes ces vérités, en cherchant ce qui peut lui convenir, chaque chofe étant 
rangée par ordre alphabétique comme dans les Di&ionnaires. 

ParM. NOELCHOMEL, Prêtre , Curé de la Paroiflc de Saint Vincent de Lyom 

Quatrième Edition, revûë, corrigée, ÔC confidérablement augmentée par divers Curieux. 

Et par J, M A R R E T, DoSîear en Médecine. 

Enrichie de Figures nouvellement deffinées ôc gravées par un Difciplc de feu B. PICARD le R< 

DÉDIÉ A SON ALTESSE ROYALE MADAM 
Ducheflè Douairière de Lorraine ôc de Bar, PrincefTe Souveraine de Commercy. 

TOME PREMIER. 

» 
fl» 
* 

A COMMERCY, 
Chez HENRY THOMAS & Compagnie, Imprimeur Ordinaire de S. A. R. 

M. D C C X L I. >7 
AVEC PRIVILEGE. 





SON ALTESSE ROYALE 
MADAME» 

DUCHESSE DOUAIRIERE 

DE LORRAINE ET DE BAR- 
SOUVERAINE DE COMMERCY, 

D’ E U V ï L L E, &c. 

A D A M E, 

LA Proteffion dont VOTRE ALTESSE 

ROY ALE daigne ni honorer, jujîifie la liberté 

que je prens de lui dédier cet Ouvrage. 
x ** 



Ë P I T R E. 

C’eft le premier que j’entreprens depuis que fai 

le bonheur d'être établi dans fes États , & je 

pécherois contre les loix de la plus jufie recon- 

noiffance , fi j'ofois porter ce Tribut au pied de 

quelqu’autre Trône que le fien. 

Ce Livre eft une rejjource univerfelle contre tous 

les befoins de la Vie : On y trouve non-feulement 

tout ce qui peut en adoucir la rigueur > mais encore 

tout ce qui peut en faire l'agrément. En parcourant 

tous les moyens dont on peut fe fervir pour fe mettre 

à couvert des miferes de la Vie » pourra-t-on ne 

fe pas retracer les mdiens dont VOTRE ALTESSE 

ROYALE fe fert pour faire cejferles miferes des 

Pauvres, furtout dans ce tems de calamité ? Avec 

quelle vigilance ne fait-Elle pas découvrir leurs 

befoins ? Avec quelle exadütude ne s'en fait-Elle 

pas rendre un compte fidele ? Avec quel ordre 

réarrange -t- Elle pas les fecours qu’Elle leur 

deftine ? Avec quelle abondance ne les fait-Elle 

pas couler fur eux? Quieft-cequi lui fait entendre 

fa voix qui ré éprouve quelqu'effet de fa libéralité? 
Je ne parle que d'une de fes Vertus ; Que 

feroit-ce ft je parlois d'une infinité d’autres qui 

la rendent une des Princejfes les plus accomplies 



É P I T R E. 

qui fiient fur le Trône ? Les vertus femblent fe 

difputer toutes à l’envi la première place dans fin 

cœur. Sa moindre Qualité ejl celle de fa Naijfance: 

Y en a-t-il pourtant une plus augufte au monde ? 

N’a-t-Elle pas lieu d’efperer la perpétuité de fa 

Glorieufe Maifon dans les Princes & Princejfes 

qui font nés dé Elle > & qui font aujourd’hui l’e/pé- 

rance de l’Europe comme ils en font l’admiration? 

Ce Livre peut-il ne pas recevoir un accueil 

favorable fous un auffi grand Nom que le vôtre? 

Daignés 3 MADAME, continuer votre 

Proteôlion Royale à l’Éditeur & à fin Travail, 

& il continuera fis Vœux pour que le Ciel vous 

comble toûjours davantage de fis Bénédictions. 

Je fuis avec un très-profond refpeél 3 

MADAME, 

DE VOTRE ALTESSE ROYALE3 

Le très-humble, très-obéïffmt (erviceur, 

Edele & zelc Sujet Henry Thomas. 
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STANCES IRREGULIERES 
A Monsieur Chomel, Curé de Saint Vincent 
de Lyon, fur fon Dictionnaire (Economique. 

N 

HOMEL dans cet utile Ouvrage 3 

Ou l'on te void batjjer jufquau foin d'un ménage 3 

Par plus d'un précepte important 

Ton effrit élevé ri offre rien que de grand. 

m 
Lorfque tu nous, injlruis à chercher la richeffe 3 

Platerois-tu notre cupidité ? 

Toi dont l’exemple apprend fans cejfe 
A ri enrichir fon cœur que de la charité. 

Seeourable à l’Etat , plaignant le misérable 3 

Tu porte ton foin charitable 
Jtifquà vouloir nous enrichir 3 

Mais ce fl pour empêcher le pauvre de fouffrir. 

m 
Si de cent lieux obfcurs ton Livre nous deterre 

Des fecrets importuns 3 autant qu ingénieux 3 
Tu fais trouver à l’Homme un Paradis fur Terre, 

Pour de là le conduire aux deux. 

m 
Ce Livre en fa beauté dévoile la Nature. 

Tu nous y peins fur tout la riche Agriculture 3 

Mais rapportant le tout à fon Auteur 3 

Tu veux quen admirant lafoible Créature, 

Nous adorions le Créateur. 

Le Commerce les Arts fe trouvent en leur place 
Dans cet Ouvrage f vanté i 

Mais ton riy voit aucune trace 

De fourberie ou d'infidélité. 

m 
Ainfi que d'un bon guide on peut en affitrance 

Suivre fès préceptes divers, 

Et bien-tôt on Verroit une riche abondance 
De concert avec l'innocence 

Regner, fleurir dans l'Univers. 

Le Citoien dans fes murailles 3 

Verroit venir Perdrix & Cailles 3 

Tout le Gibier par tes Jècrets , 

Pour devenir notre pâture. 



G)uiteroient les Jombres Forets i 

Les Eaux pour notre nourriture 

Ojfriment le friand Poiffin i 

Et les animaux a foifon 

Donneraient leur chair nourriffantc i 

La Pomme îf la Poire excellente 3 

Jointe à la plus faine boiJ]ôn3 

En tout tems feroient de faifon : 
Tout enfin 3 excepté les 'vices 3 

Eeroient nos plus cheres délices. 

S'il faut 'venir à la Janté3 

Par cent fier et s tu congédies 

Les plus ajfreufis maladies. 

Et tes préfirvatifs remplis de fiureté3 

Et tes régimes qu'on peut fuivre, 

Conduifient prefque à T immortalité 3 
Si "vieux tu nous peux faire vivre. 

Ton Livre en un mot efl divin, 

On doit le lire le louer fans fin, 

Et l'on ne peut 3 fans me noire envie, 

Ne le pas regarder comme un arbre de vie, 

Comme une mine, ou bien comme un trefir. 

Ou pour le moins comme un Livre tout d'or. 

De Veilej Curé de Mcpillac. 

PRIVILEGE 
LIZABETH CHARLOTTE D’ORLEANS, DuchelTe Douairière de Lorraine 
Sc de Bar, Souveraine de Commercy , d’Eu ville, &c. A tous ceux qui ces Prefêntes verront. 
Salut : Notre amé Henry Thomas, notre Imprimeur Ordinaire, réfident à Com¬ 
mercy, Nous a très-humblement fait repréfenter qu'il defiroit imprimer Ôc mettre en 
vente un Livre intitulé, DICTIONNAIRE QECONOMIQUE, avec un Sup¬ 

plément confidcrable en quatre Volumes in folio > enrichis d’un grand nombre de Figures en Tailles- 
douces, h notre bon plaifir étoit de lui en accorder Je Privilège ; c'eft pourquoi il Nous a très-humble¬ 
ment fait fupplier de lui accorder nos Lettres fur ce néccflaires : A quoi inclinant favorablement, 
& étant informée que ce Livre ne coudent rien que de bon & d utile au Public, ayant été examiné par 
ordre de notre très cher & féal Chancelier, Nous avons permis & permettons*par ces Préfcnres audit 
Henry Thomas, d’imprimer fcu.l, pendant lelpace de quinze ans, ledit Livre intitulé DICTIONNAIRE 
OECONOMIQUE, à condition que l’Impreffion s'en fera fur bon Papier en bcaulc Caraéïeres, 
& qu’il en remettra un Exemplaire en notre Bibliothèque, & un autre dans celle de notre très-cher & 
féal Chancelier le Sieur Comte de Girecour. Voulons qu’en métrant au commencement ou à la fin 
dudit Livre la Copie au long des Préfcnres, foy y foie ajoutée comme à l’Original. Si donnons en 
mandement à nos très-chers&:féaux les Préiident, Confeillers & Gens tenans notre Cour Souveraine, 
&: à tous autres qu’il appartiendra, que du contenu ès Préfentes & de tout leur effet, ils faflènt,, fouffrent 
& laifTent jouir & ufer ledit Thomas pleinement & paifiblemenr, ceffant, & faifaut ceffer tous troubles 
&: cmpêchcmens contraires : car ainsi Nous plaît. En foy de quofNous avons aux Préfentes 
fignées de notre main, & à icelles fait appofer notre Scel fecrcc. Donne en notre Ville de Commercy 
le deuxième Août mil fept cens quarante. 
ELIZABETH CHARLOTTE. 

Par Spn Alccfîc Royale, Poirot. 

Rcfijlrata, Bouchot. 
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AVERTISSEMENT DES LIBRAIRES- 
L paroîc d'abord lûrprenant qu’un Ecclcfuftique âgé de 76. ans ait pû 
mettre au jour un Ouvrage d’une auflî grande étendue que celui-ci. 

La Médecine, l’Agriculture, la Chaflc, la Pêche; le moyen de tirer du 
profit de toutes fortes d’Animaux Doméftiques, & celui dont fè doivent 
fèrvir les Marchands, Artifàns, & toutes autres Pcrfonnes de quelquctat 

& condition quelles puiflènt être > pour augmenter & conferver leurs 

biens, ne paroifTent pas du reflqrt d’un Curé qui s’eft toujours fait une occupation ferieufè 
des devoirs de fon Etat. Comment cfl-ce donc que notre Auteur, malgré les foins fatiguans 

d’une Paroiflè nombreufè, a pu faire de fi belles découvertes dans les Sciences & dans les Arts? 
Ç’eft la une difficulté que je vais déveloper en peu de mots. 

Monfieur Chomel, Curé de Saint Vincent à Lyon, après avoir paffiè quelque tems dans 
le Séminaire de Saint Sulpice à Paris , fut choifi entre un grand nombre d’Ecclefiaftiques, 
par Monfieur l’Abbé Tronflon, fon Supérieur, pour adminifter les biens dépendans du 

Château &: Séminaire d’Avron, près de Vinccnnes, â une lieue de Paris. Ce Château a 

dans fi dépendance beaucoup de bois, de vignes , de terres, & des foffiez pleins d’eau qui 

fourniflent en abondance des poifibns; ajoûtez â cela une grande baflè-cour, un très-bon 

Colombier, un grand Jardin potager, &aux murailles du clos, de beaux Efpalliers; enfin 

tout ce qui peut contribuer ou â l’agrément, ou à l’utilité d’une Maifbn de Campagne. 
C’eft dans cet agréable fejoiir où notre Auteur a acquis la plus grande partie des con- 

noiflànces dont il enrichit aujourd’hui le Public. Comme il vouloit remplir dans la der¬ 
nière exaélitude tous les devoirs de fà Charge, il lie fè contentoit pas de réfléchir avant que 

d’entreprendre, il reflechifloit encore après avoir exécuté. Cette attention â toutes fies dé¬ 
marches lui fit faire bien de nouvelles découvertes dans l’œconomie , & dans l’Arc 
d’adminiftrer les biens de Campagne , qui avoient échappez jufqu’alors aux plus 

éclairez. Il communiqua ces découvertes au fameux Monfieur de la Quintinie, qui 
lui donna de nouvelles lumières, & qui fit de notre Auteur fon Eleve. Les converfations 

que Monfieur Chomel a eu avec cet habile homme, & divers autres, jointes â la leéture des 
meilleurs Livres, & entr’autres. Des Rufès Innocentes du Solitaire Inconnu. Le moien de de¬ 

venir riche, par le fameux Palijfÿ. Le ‘jardinage d’Antoine Migaud3 Médecin de Pans, con¬ 

tenant la manière de cultiver les Jardins 3 les préferver de toute Vermine 3 & en tirer des remèdes 

propres aux maladies des hommes, & plufieurs autres de cette nature, ne lui ont pas été d’un mé¬ 

diocre fècours, par rapport â l’Oeconomie champêtre, ôc â l’Agriculture, &c. 
Pour ce qui regarde la Médecine, qui eft héréditaire, pour ainfi dire, dans fia Famille, 

étant petit Neycu de feu l’iliuftre Monfieur Delorme, premier Médecin de Henri le Grand, 

de Louis XIII. & de Louis XIV. ayant aétucllement un Frere Doien des Médecins ordi¬ 
naires du Roi, ou deux Neveux tous deux Médecins, dont l’aîné eft Doéteur de la Faculté 
de Médecine de Paris, & de l’Academie des Sciences, qui a donné depuis peu un Traité des 
Plantes ufùelles j imprimé à Paris che^ Charles Ofmonts & l’autre Doéteur en Médecine de l’Uni- 

Verfité de Montpellier, & Intendant des Eaux Minérales de Vichi, qui a mis au jour depuis 
peu3 un Livre intitulé, UniVerfe Medecmœ Theoria, pars prima. Jeu Phyfîologia ad ufum SchoU 
accommodât a 3 in très-TraSlatus divifa, traBatumfcilicet de Principes 3 de Humoribus de Vafis. 

Authore Jacobo-Fr an Cisco Chomel, Parijîno, DoBore Aledico MonfpelienJÎ. Monfpelii, 

apud Honorâtum Pechy Typographum 1709. Pour ce qui eft, dis-je, de la Médecine, je n’ai 

d’abord qu’à dire en général> que fi un Médecin fc rend habile en peu de tems, lorfqu’il 

* , vifitc 
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AVERTISSEMENT DES LIBRAIRES- 
vifite avec foin les Malades d’un Hôpital nombreux, il n’efl pas forprenanc qu’une Pcrfonne 

du cara&ere de notre Auteur, ait eu une connoiflance fi parfaite des meilleurs remèdes. Car 
il a été Oeconome une grande partie de là vie, d’un des plus fameux Hôpitaux de France, 

je veux dire le Grand Hôpital de Lyon. Le nombre & les differentes cfpéces de Maladies 
que l’on traite dans cette Maifon, lui donnèrent lieu à bien des reflexions : aufli ne manqua- 
t-il pas une fi belle occafion de s’inftruire. Quand les Médecins faifoient la vifite des Mala¬ 

des, il s’y trouvoit pour l’ordinaire ; là il remarquoit la qualité des maladies, la différence 
des remèdes qu’on employoiti &c quand une Ordonnance avoit réuffi plufieursfois, il ne 
manquoit jamais de la rédiger par écrit, pour quelle lui pûifervir dans l’occafion. Ainfi on 
peut afsûrer que les remèdes que l’on trouvera dans ce Livre, font des remèdes éprouvez, &c 
for la vertu defquels on peut compter. 

J’en dis autant des autres fecrets que renferme le Dictionnaire, & entr’autres de celui de 
la multiplication des grains qui parait le plus extraordinaire. Notre Auteur en efl comme 

afsûré, puifqu’il s’offre à donner gratuitement des poignées de ce bled dont il parle dans le 
premier Tome, au mot de Bled, pour en faire leprcuve. Il tient ce fècret de feu Mon- 
fi.ur le Prieur de la Perricre, comme celui-ci le déclare dans un Livre imprimé à Paris en 

1698. intitulé, Secret des Secrets. Voici ce qu’il dit dans la derniere page : Monfîeur Chôme/, 
Curé de Saint Vincent de Lyon, Perfonne illujlre recommandable far fa fie té, connu de toute 

la Ville, qui a établi & foütient flufeurs Communauté\ avec fuccès , aiant fait les memes exfe- 
nences, de concert avec les mêmes ferfonnes, difiribué les mêmes Matières. 

Monfîeur l’Abbé de Vallemon, fi célèbre par la délicatcffe de fi plume, & parla par¬ 

faite connoiflance qu’il a des matières Phyfiques, convient dans fon Traité intitulé, LesCu- 
nofite^ de CArt de la Nature, de la végétation des grains, que le Secret de Monfieur de la 

Perriere efl: le meilleur, mais qu’il efl: fâcheux qu’il n’ait été découvert à perlonne. Ce beau 
Secret n’efl: pourtant pas perdu, comme on le peut voir par l’endroit du Livre de Monfieur 

de la Perriere, que je viens de citer; & fi Monfieur Chomel en a fait myflerc jufqu a pre- 

fênt, c’eft parce que fon Ami ne le lui avoit confié qu’à condition qu’il ne le divulgueroit 

qu’après là mort qui arriva l’année 1704. 

C’efl par le moien de ces Secrets, & de bien d’autres répandus dans ce Livre, que notre 

Auteur a établi & foûtenu des Communautez nombreufès. Et fans les induflries, l’on ne 

verroit pas à prefent for un fi bon pied, la Maifon de I’Enfant Jésus, ou des Filles de 
la Communauté de Saint Vincent, & celle Du Bon Pasteur, à laquelle Monfieur Ma¬ 
lais, Grand Vicaire de Monfoigneur l’Archevêque de Lyon, a donné, pour ainfi dire, la 

derniere main. 
Je pourrois ajouter à tout ce que j’ai dit, que notre Auteur en a beaiyroup appris de fes 

Paroiflîens, pour la plupart Marchands de Bois, de Bled, de Vin, de Soie, &c. dont il y a 
près de trente ans qu’il efl le Pafleur. Mais en voilà fuffifamment, ce me fcmble, pour 

convaincre le Lcéleur, que Monfieur Chomel a pu mettre au jour un Ouvrage du caradlcre 
de celui ci ; & ce fèroit me défier de la pénétration de ceux entre les mains de qui pourrait 
tomber ce Livre, fi je voulois leur apporter d’autres preuves, qui, à dire vrai, ne me man¬ 

queraient pas s’il étoit uéceflaire. 

AVIS 



AVIS 
SUR CETTE NOUVELLE ÉDITION. 

E Dictionnaire eft un trefor dans ünc Famille; ilnen Faut quen lire le Titre 

pour en être convaincu, car ce Titre eft une efpéce de Préface où l’on 
voit d’un coup d’œil tout ce qu’on pourroit dire dans la Préface la plus 

étendue. On s’eft accommodé de cet excellent Ouvrage dans les Villes ou 

il y a peu de perfonnes tant {oit peu confïdérables qui n’en foient pour- 
vûës, & il eft les délices de la campagne. En effet, quelque ifolé, quelque 

renfermé qu’on puifle être dans les folitudes les plus éloignées du monde, on n’y eft jamais 

fèul, ni dans l’ina&ion, lorfqu’on lit ce Livre. Outre que c’eft une Bibliothèque univerfelle, 
que c’eft comme un cours de plusieurs Sciences & de plufïeurs Arts, fur tout de ceux qui fouc 
abfolument nécefïàires pour la confêrvation de la fànté & de l’agrément de la vie. 

On ne fàuroit avoir trop d’obligation à Mr. Chôme!, Curé de la Paroifïè de St. Vincent 
à Lyon, ni lui donner affez de louanges. Il en fut recompenfé par l’approbation générale 

qu’on donna à fon travail, & qu’on admira avec raifon -, ce qui l’obligea trois ans après, * à là 

follicitationde fes Amis,de donner un fupplément pour inferer un très-grand nombre de Se¬ 

crets & de découvertes admirables qui lui avoient échapé ; & d’autres qui lui avoient été en- 
voiées par differentes perfonnes, & dont il avoir fait les expériences, mais dont la plupart de 

ceux qui avoient la première Edition de Lyon de l’année 1709. furent privez, par le petit 
nombre d’exemplaires qu’il en fit tirer. L’Auteur de cet Ouvrage n’aiant eu en vue, en don¬ 

nant la première Edition, que d’en épargner les frais qu’il faifoit à les dépens, la fît faire fur 
de très mauvais papier, & fit graver les figures qui y étoient nécefïàires par des perfonnes 

qui n’avoientni goût, ni deflin ; & pour en épargner encore davantage la dépenfe, il fit mettre 

plufïeurs de ces figures fur une même planche d’une manière fi confufe, qu’il n’étoit prcfquc 
pas poflible d'en faire aucun ufàgc. Le zèle ardent de l’Auteur pour le foulagement des pau¬ 

vres, qu’il a toujours eu en vûë dans fon travail, & l’empreffement du Public pour avoir un 

Ouvrage qui devoir lui être fi utile, lut en fit entreprendre l’imprelfion avant d’en avoir bien 
digéré les matières ; c’eft ce qui fît que dans prefque toutes les pages il y avoit plufïeurs cho- 

fes confondues fous un même motôc dans un même article, qui n’étant point placées dans 
leur lieu naturel, devenoient inutiles au LeCteur. 

Comme les Livres de ce genre ne fe perfectionnent qu’avec le tems, celui-ci ne fut, à pro- f rement parler, qu’une ébauche, qu’un plan que l’Auteur auroit rempli lui-même fila mort ne 
avoit enlevé quelques années après. L’Edition de cet excellent allai ne fut pas plutôt débi- 

* * tee 
* A Lyon 1712. 



AVIS SUR CETTE NOUVELLE EDITION- 
tce, que les Libraires qui l’avôienc imprimé penferent â une nouvelle impreflion: & comme 

ils étoient convaincus ou par eux-mémes, ou par les connoiffeurs qu'ils pouvoicnc avoir con- 

fultez, que cet ouvrage ctoit fufceptible d'une grande augmentation ; ils prièrent quelques 

perlonnes de mérite d’y travailler-, qui non feulement laugmenterent confidérablemcnt, 
mais inférèrent dans le corps de l’Ouvrage tout Ce que l’Auteur avoit donné dans fon Supplé¬ 

ment, & y ajoutèrent une table des Matières, avec laquelle le LeCteur trouve cotté page à 
page, tout ce qui concerne une meme ebofe, qui eft quelquefois répandu dans l’Ouvrage 

fous differçns noms. C’eft le Dictionnaire qui parût pour la féconde fois à Lyon en 1718. 
On doit demeurer d’accord que ce Dictionnaire afen mérite, qu'il eft confidérablemenc 
augmenté, & que les augmentations font intérefîàntes : ces Meflieurs ont 1. retranché plu- 

fieurs choies inutiles, & fait mettre de fuite & ranger par ordre alphabétique chaque choie 

fous le nom qui lui étoit propre. 1. Ils ont fèparezpar de petits titres divers Secrets ou ma¬ 

nière de faire les choies qui dépendent d'un même mot, & qui étoient confondues dans un 
lcul article comme relatives a ce mot* enlôrte que ce Dictionnaire a été mis dans les Biblio¬ 
thèques des Savans a côté de ceux qui font le plus de bruit, comme font les Théologiens, les 
Hifloriques, les Géographiques & les Critiques. 

Difons pourtant les choies comme elles font fans avoir deflein d’offenfèr ces perfonnes re- 

fpeCtables, qui ont fait un très grand bien au public & fur tout à ceux de la campagne, qui 

éloignez le plus fouvent de toutes fortes de fecours en trouvent de très-bon dans ce Livre. 
Comme rien n'elt parfait dans ce monde, ces habiles gens fè fuflènt fait illufion, s’ils le frf- 
lent. imaginez d’avoir mis la derniere main a leur ouvrage, on a fait à leur égard ce qu’ils ont 
fait à 1 egard de Mr.Chomel qu'ils ont reformé & augmenté. On peut aftèurer qu’on fera 
content de cette nouvelle Edition. 

On va informer le Public de quelle manière on s’y eft pris pour tâcher de perfectionner 
cet ouvrage, ou plutôt pour le rende un peu moins imparfait qu’il ne l’étoit, quoique tel 
qu'il a paru en 1718 il mérite de grands éloges. 

1. On s’eft attaché d’abord â retoucher certains endroits un peu négligez par rapport au 

ftile, afin dç parler â peu près comme on parle aujourd’hui. 

1, On a fait un feu! Article de plufieursarticles, où l'on répétoit la meme chofèmotâ mot. 

3. On a retranché généralement toutes les répétitions qui étoient en très-grand nombre 
par-ci par là, dans le corps de l’Ouvrage. 

4. On a changé toutes les exprcflions furannées & on en a fubftitué de nouvelles. 

5. On a fait la meme chofe â legard des mots & des tours trop vieux. 
C. On a fait des divifinns de certains Articles qu’on croit plus naturelles & plus commodes. 
7. On a diftingué toutes les augmentations qui fè trouvent dans cette Edition, & on les a 

mis entre des crochets. 
8. On a fait defliner &.graver toutes les figures en cuivre par B. Picard le Romain, qui 

dans l’Edition de 1718 étoient gravées en bois & fi mauvaifès qu’il étoit impofïible de s'en 

fervir, &on y en a ajoûté plufieurs qui ne fç trouvent point dans la précédente Edition. 
9. Enfin on s’eft fervi de beaux caraCtcres, & on a emploié de beau papier pour rendre 

cette Edition aufli agréable qu'utile au Public. 

ST AN- 



(ECONOMiaUE- 
contenant 

LES MOIENS D AUGMENTER 
E T 

CONSERVER SON BIEN ET MEME SA SANTÉ 

, terme de Pâtilîîer ; c’eft 
un morceau de pâte qu'on appla- 
tit fur une table bien pi opre, avec 
le rouleau* &lur lequel on met 
les viandes ou autre chofe, dont 
un pâté ou autre nièce de pâ- 
tiiferie, elt compofce. II y a les 
Abaifles de pâte fine, & celles de 
pâte bife. Les premières s'em¬ 
ploient pour les fines pâtifléries. 
Les autres font propres pour les 
pâtez de lievre, & autres groiles 
viandes. ] 

Ab ATI s. Oeil lorfque les 
jeunes loups vont & viennent 
aux lieux où ils font nouais, 

y fàifant de petits chemins où ils abatent l'herbe. 
ABATIS. Ceft aufli quand les vieux loups ont tué des bétes. On 

dit, les loups ont fait cette nuit un grand abatis. , 
[AbATis. En terme de Chaffe, le dit d’une grande tuerie de bêtes, 

fcit gibier ou oileaux qu'on tu'é au fufil. ] 
[Abatis, Se dit aufli à l’égard des bois. Il faut prendre garde de ne 

point faire un trop grand abatis de bois dans les forêts qui font en coupe. 
On fait les abatis des bois au décours des lufies, parce qu'on prétehdquefï 
®n les failbit avant ce tems, le bois deviendroit vermoulu. ] 

Abatis. Sc dit aufli d’un endroit deftiné par les bouchers pour dépouil¬ 
ler les bêtes mottes, & en ôter les entrailles, & les extrémitcz qu’ils ven¬ 
dent feparément à des gens qui vont les chercher. 

[ AB ATRE les cuirs. Ceft le lever de deflus le corps des animaux, 
apres qu’ils ont été tuez. 

[Abatreuu Chapeau. Terme de Chapelier. C’eft après qu’on a donné 
au chapeau l’aprét & qu’il eft bien fec, en dpplutir les bords & le dcllus de la 
Üorrne fur un badin chaud, mais couvert de papier & de toile qu’on arrofe 
avec un goupillon. Votec. Chapeau.] 

A B E. 

ABEILLES. Plufieurs moiens pour en tirer un profit trèscohlidé- 
ïable, & plufieurs belles découvertes lut cette matière. Votez Mouche 
a Mi si. 

A B L 

[ABLAE. Arbriflcau delà hauteur d’un fép de vigne, dont les 
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rameaux s’étendent de même. Il ctoît en Egypte, Si fublifte un Cède, 
egalement vert en Hiver & en Eté. Ses feuilles refl'emblent à celles de 
nos fèves de Turquie, & fes fleurs qu’il porte deux fois l’an , au prin- 
tems & en automne, font prefque pareilles. Cette plante produit des 
fèves qui fervent de remede con-re la toux, & contre la rétention d’u- 
tinc. Les Egyptiens s’en nourriflent. ] 

[ A B L A QU E. La foye Ablaquc n’eft autre chofe que la foyc Ar- 
dallinc, que l’on tire de Pc rie parla voye de Smytne. Ce font les François 
qui lui ont donné le nom d’Ablaque. ] 
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ABOIS, tenir Us abois, terme de chafle. C’eft quand la bête s’arrêté, 
& tient devant les chiens par la làlfitudc, & n’eri peut plus. 

Derniers Abois. C’eft quand la bête tombe mprte, ou outrée- 
On dit la béte rend les derniers abois. 

ABONDANCE de biens. Chacun dans fon état & profeflion, vert* 
ce qu’il doit faire pour augmenter St cOr.lerver Ion bien ; par exemple, 
un Procureur verra dans la lettre P. le mot de Procureur, & ainfi des 
autres états. 

Abondance de crème, de blé, d’encre', de vin, &c. Votez ces 
différera mots chacun en leur place. 

Abondance de ticheflcs dans le Roïaume de France, ou lemoïen 
d’augmenter fes revenus de plufieurs millions. Votez BiiAil. 

ABOUTIR. Se dit en termes de jardinage pour lignifier que les 
arbres font boutonnez. Ainfi les Jardiniers ditènt : Nos arbres s'aboutiffini 
fort bien cette année : les poiriers s aboutirent très-peu (année paffée nos 
pêchers Jont bien aboutis. 

Oh applique ie mot aux arbres par raport à Aboutir , qui fignifie à 
l’égard des animaux j faire comme une elpèce de tête, un abfcès. On lé 
dit en latin caput facere : de telle manière qu’âiant vû que les bouton* 
des arbres naillbient comme de petites têtes, on n’a point douté que cê 
mot ne dût palier dans le jardinage. 

Aboutir. Se dit encore d'une tumeur formée dans lecorps humai i, 
qui a trouvé le mo'ien de lortir au dehors d etle-méme j ou par les re¬ 
mèdes que l’oh y a appliquez. 

A B R. 

[ABRA, Monnoye d’argent de Pologne, qui vaut «ci» fols fi* 
deniers de France. L’Abra a cours à ConÆuitinople & dans tous les Htacs 
du Grand Seigneur, & eft reçu iur Jt pied du quart d'un Alldani, ou 
Dalla de Hollande.] 

A ABBREUVGIR* 
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A B B R E U V OI R. Où l’on peut prendre les Oifcaux. Volex. OiseAU. I 
ABBREUVER. Terme d’Agriculture. On d.t : Les prez ont bejoin I 

que» les abreuve: nos prez. dont pas bejoin dette abreuvez., à ctutfe des 
plaies fréquentes qui les arrofent. 

Abreuver. Eft une métaphore par raport aux prez fort bien em¬ 
ploie , d’autant que les prez ont une fbif qui leur eft naturelle. 

ABRICOTIER. Cet arbre eft de médiocre grandeur ; il eft fcmblable 
au Pécheï, fon tronc eft un peu plus gros, couvert d’une écorce plus noire 
fes branches font plus étendues; fts faillies. qui font plus courtes fie plus 
larges, rellemblcnt davantage à celles du Poirier [ ou Peuplier, dentel- 
Jées, pointues, d’un goût aigrelet; ] les fleurs font [ ordinairement à 
cinq feuilles difpolécs en rofe, à peu près comme celles du Pêcher,] de 
couleur de rofe pâle, aulquelles fitcccdent des fruits charnus, [ prclque 
ronds, qui croiflent à la groilêur des petites Pêches, applati lur les côrez, Sc 
lîllonné dans fa longueur ; de couleur rougeâtre d’un côté, & de l'autre 
jaunâtre. Sa chair clt tendre, douce , déjicieulè, d’une odeur agréable. 
Elle renferme un noïau oflèux applati, dans lequel on trouve une amande 
un peu amere, agréable au goût.] 

Il y a trois efpéces#d'Abricoticr. La fécondé diffère de la première qu'on 
vient de décrire, en ce*que la couleur de fon fruit eft plus blanchâtre, & que 
l'amandtfWe fon noïau eft doucc.La troi/iéme efoéce diffère des deux autres, 
en ce que n’aïant point eu allez de culture, les fruits qui en viennent font 
beaucoup plus petits, plus jaunâtres, &d’uh goût moins agréable. 

Les Abficcts font cordiaux, pcéloraux fie huineûans. Ils excitent les cra¬ 
chats , &rétablillcnt les forces. Leur amande contient une huile qu'on tire 
par expreflion comme celle des autres amandes. Elle eft bonne contre les 
broüilfemens d’oreille & la furdité, & clic adoucit les hémorroïdes. 

Pour avoir un Abricotier, on prendra d’un jet qui aura pouffé dans 
l’aneée des greffes ou écuflbns, qu’on appliquera lur le Prunier, Aman¬ 
dier , ou furie noïau d'un Pécher, lôit a la poulie, à la Tant Jean, ou à œil 
donnant. Ce dernier eft préférable, à f«ufc que m’aianr pas le rems de 
pouflrt devant' l’hiver, il eft par-la hors du eiommage qu’en recevrait 
ion jeune jet. 

Il clt à remarquer qu’on * découvert depuis peu d’années que ces fortes 
de greffes d’Abricotiers réU/liflcnt plus furement quand on ne prend pas les 
écalfons fur une branche, qui ne v ent que d’être coupée tout nouvcllcmcns 
iiir un Abricotier, & au’il eft important de ne greffer que le lendemain. 

Lee Abricotiers fe plantent cn,cfi. ali. r, & à plein vent, ceux-ci donnent 
des fruits d’uii meilleur goût, Sc plus fucculent. Les autres les donritnt plus ' 
gros. 

Les. Abticoricrsen efpalierdoivent êrreadoflês contre Une muraille qui 
regarde le foleil Sc le vent : la meilleure expofition eft celle qui ne les 
perd qu’à deux ou trois heures après-midi dans les pais chauds fie tem¬ 
pérez, parce qu’ils ne fleuriflent j>oint fi-tôt , comme ils feraient s’ils 
traient en plein midi >'où lis gélccs fiuvenantes les perdroient, ou bien 
l’ardeur du foleil brûlerait leurs fleurs au printems : mais dans les | aïs 
froids où les hivers font longs Sc rudes, il faut les couvrir au tems des 
gélccs, des pluies 3c des brouillards, qui les font couler également. 

Ils fe doivent étefter de cinq en cinq ans ( pour les rajeunir ; au-delfus des 
deuxièmes ou troiiiémcs fourches & branches de bas » parce que c’cft le 
jeune boisqui porte; autrement vous n'aurhz des fruits que rarement: te 
retranchement lcrtaulK a ce que les arbres en font auflî plus vigoureux Sc 
leurs fruits plus beaux. Pour avoir de gros Abricots, lacc-rre ycontribué 
beaucoup; elle doit être bien préparée, & approfondie de deux ou trois 
pieds, & les greffes feront prifès fur des arbres qui aient de beau fr uit. 

On peut faire cette opération dans les années où toutes les fleurs font 
tombées, & quelles n’ont pas noué, ou que tour le fruit eft tombé 

Les Abricots viennent peu de tems après les Cerifcs, & commencent à fe 
manger dès l’encréedu mois de Juillet: ce font ceux-là qu'on appelle Abri¬ 
cots hâtifs; car pour ceux qui font ordinaires, on ne les cueille qu’a la moitié 
de ce mois ; ainfi que la troiiiémc elpécc, qu’on nomme le petit Abricot. 
Ces fruits font dékcicux, beaux, pleins d’odeur exquife, Si cltimcz de tout 
le monde à caulcdeleurnouveauté. 

Maniéré pour fane féctier les Abricots. 
On en prend lorfquils font bien mûrs, fie au lieu de les ouvrir comme les 

Pqhcs pour leur ôter le noïau, on fe contente de les repoulfer pat l’endroit 
«ie^aqueuê par ou ils louent, &ccsAbricots étant ainfi entiers onlcsap- 
piatit feulement fans les ouvrir, & on les fait lécher comme les Pêches. 

Autre manière pour les faire fécher. 
Prenez des Abricots, mettez du lucre gros comme un pois à la place du 

noïau ^mphilcz-en une terrine, a laquelle vous ferez un couvercle de pâte, 
mcttez-la au four lorfquc le pain a pris couleur; Jaillèz cette terrine dans ce 
fourjul’qu'accqu’illbitrefroidi; cela fait, mettez-les fur les a doilcs: & 
quanti les Abricots feront allez lecs, poudrcz-lcs de fucre lorlqu’ik font en¬ 
core chauds, puis deux jours après qu’ils auront été léchez, lcrrcz-lcs. 

Compote dAbricots verds. 
Il faut prendre des Abricots verds les plus frais cueillis que vous pour¬ 

rez , puis vous les mettrez dans une ferviette, fie iùivant la quantité que vous 
en voulez taire, vous pilerez une poignée de Ici , le plus fin que vous 
pourrez, que vous jetterez fur vos Abricots, puis vous les Jaillirez dans la 
ferviecro, Sc les arrolèi ez avec une cuêilkicc d’eau ou de vinaigre, en les 
laiflàntdans ladite ferviette, cela leur ôtera toute leur bourre, c'cjt-a-dire, 
leur première peau, puis vous les jetterez dans de l’eau fiakhe pour les 
bien laver ; il ne faut point jetter cette première eau, vous pouvez 1* laitier 
éclaircir, & vous la tirerez au clair, & la ferez boiiillirpour en tirer le ici ; 
puis après les avoir bien lavez dans cette première eau, vous les mettrez 
dans d'autre eau fraîche pour les bien laver, puis vous aurez de l’eau que 4 
vous ferez bouillir dans une poêle, & lorlque vos Abricots feront bien égoû- 
tez lur un tamias vous les jetterez dans l’eau bouillante, puis vous prendrez 
une écumoire pour les regarder de tems en teins avec une épingle, fie fi 
l'cpingley entre facilement, en prenant garde qu’ils ne cuilcnt [.oint trop, 
vous les tirerez de dellus le feu, fie les jetterez dans de l’eau fiaiche avec l’é¬ 
cumoire ; puis vous prendrez du lucre clarifié, & lorfque votre fucre bouil¬ 
lira, ficqu’,1 ne lira point trop cu;t, vous mettrez vos Abricots dedans, que 
vous ferez bouillir a petit tcu; d'aoord ils deviendront verds fie beaux: 
d faut pourtant les lajikrun peu repofer, afin qu’ib jettent lçur eau, & 
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qu lis prennent le fucre. Après qu’ils auront repofé vous pourrez les achève* 
promptement, afin qu’ils conlèrvent leur verd. 

Si vous voulez une autre manière pour les peler, vous ferez une lefeive 
avec de la cendre de bois neuf, & lorlque votre cendre aura bouilli, vous jet¬ 
terez vos Abricots dans cette lelcivc parmi votre cendre, & les ferez bouillir 
jufqu’à ce qu’ils lè débourrent Si lèvent leur première peau , en les frottant 
avec vos mains tout doucement; & fi vous n’avez point de bonne cendre, 
vous pouvez faire une lefeive avec une livre de cendres gravelécs, puis vous 
les jetterez dans l'eau fraîche, & les laverez bien dans une prcmicrc & fé¬ 
condé eau, pour les nettoïer & leur ôter la peau ; la première avec le fel eft 
la meilleure & la plutôt faite, ils en vcrdillent mieux & en deviennent plus 
beaux. Pour le lut te il faut mettre livre pour livre lorlqu’en les veut garder. 

Autre Compote dAbricots verds. 
Prenez la valeur d’un litron, ou environ, d* Abricots verds; aïant cela 

prêt, vous prendrez un chauderon ou une poêle à confitures, dans laquelle 
vous mettrez de l’eau à demi: vous y mettiez enfuitedeux ou trois bonnes 
peletées de cendres de bois neuf, ou bien pour un loi ou deux de gravelécs s 
Si lorfque vous aurez fait cette lefeive, & quelle aura boliiili fepe ou huic 
bouillons, vous jetterez les Abrkots dedans, que vous remuerez tout douce- 
mcntavec l'écumoire S: venez enksmaiv'ants’ils quittent leur bounc, fic 
fitôt qu’ilsla quitteront vous les prendrez dans votre écumoire, fie les jette¬ 
rez dans de l’eau froide ; cniüice vous les manici cz avec vos doigts pour les 
bien netroïcr, & le, rejettez a rnefure dans d’autre eau claire, puis vous 
mettrez de Beau bouillante dans une poêle à confitures, & les jetterez de¬ 
dans pour les faire blanchir, ce qui s’appelle cuire; vous elliieicz avec une 
épingle s’ils font cuits, Sc ii clic y entre facilement, (ans trop la preflèi, vous 
mettrezenfuiteun demi fcpticr ou chopinc de lucre clarifié, ou bien du 
fucre a l’équipolem, que vous ferez fondre dans une petite poêle a confi¬ 
tures ; & lorfque votre fucre bouillira, vous prendrez vos Abricots, que vous 
aurez fait égoûter fur un tamis ou autre chofc, fie les jetterez dedans, les 
ferez bouillir deux douzaines de bouillons tout doucement, Si lorfque vous 
verrez qu’ils commenceront à Verdir, vous lespoullcrcz promptement fepe 
ou huit boîiillons, & les ôterez de dellus le feu : cela là it & après les avois 
remuez fie écUmez, vous les laifièrez refroidir & les feintez. 

Compote d Abricots en maturité. 
Vous prendrez une douzaine d’Abricots que vous fendrez par la moitié, 

vous en calferez les no (aux pour avoir les amandes, que vous pelerez Si tien¬ 
drez prêtes poiy les içttcr aptes dans la coippôtc ; voue mettrez i nfuitc une 
demi livre de fucre dans upepocle à confitures, que vous ferez fondie, Sc 
après quïl auraboüilli, vous y anangerez vos moitiez d’abricots, & ks fe¬ 
rez bouillir une trentaine de bouillons, Si y jetterez vos amandes dellus, puis 
vocSles retirerez de dellus le feu, en les remuant tout doucement, afin d’a- 
mallèr l’écume que vous ôterez avec du papier : quand les abricots auront 
je ttez leur eau .vous les remettrez furie feu b'oitilhr dix oti douze bouillons. 
Sc s’.l y aeneorede l’écume vous lorercz, les laifièrez refroidir, Sc les fetez 
fei vir. Si par hazard vos abricors étoient- trop durs, vous pouvez les palier à 
l’eau, leur donner un boiiiilon. fie les y faire égoûter avant que de les mettre 
dans le lucre ; fi vous voulez les peler il ne tiendra qu’à vous, car quelquefois 
onlcspclc, & quelquefois on ne lespcle pas, cela dépend de la fantailic : 
Quand ils font pelez la compote clt plus belle, mais elle n’a pas tant de goût; 
parce qu’avec Ja peau elle fent plus le fruit, ce qui eft plus agréable. L’on te 
fouviendra encore qu’avanr de les mettre dans le fucre, il faut qu’il foit tuic 
en luop ; car âutfement tout s’en irait en marmelade. 

Compote d Abricots grillez.. 
Vous prendrez des abricots, de s pêches ou des prunes, telle quantité qu’il 

vous plana, que vous ferez griller furun réchaud de feu ardent detous co¬ 
tez , puis vons les pèlerez avec le doigt, le plus proprement que vous pour¬ 
rez , & vous les mettre z dans un plat d’argent, ou dans une terrine, ou dan* 
une petite poêle à confitures, bien nette, & vous y jetterez une bonne poi. 
grue ou deux de fucre en poudre, avec un demi verte d’eau, puis vous le* 
remuerez fut le feu. Scieur donnei ez quatre ou cinq boîiillons, afin que le 
fucre fe fonde ; enlùitc vous les retirerez de dellus le feu, les laifièrez refroi¬ 
dir, St lorlque vous ferez prêt de les fervir, vous y mettrez par-dcflùs quel¬ 
que jus de citron ou d’orange. 

Confitures d Abricots verds. 
Ce font les premiers fruits qui fe confident : On les prend tendres, avane 

qui le bois du noïau commence a fe durcir. Pour les confire, ils s’éverdu 
ment dans l’eau claire, y mettant un peu de bon tartre pour détacher il 
bourre qui eft dellus; nuis après on les efliiye chacun à part pour ôter cette 
bom i c, Sc on les confit, mettant feulement livre à livre de fucre fie de fruit - 
fi cïlî pour manger en compote, il luffira de demi livre de lucre à la livre 
de fruit. 

Autres Confitures d Abricots, qui ne foient, ni trop mûrs ni trop verds. 
Il faut prendre des jbricotsni trop mûrs, ni trop verds ; fi vous les voulez 

faite entiers, il faut poullèr avec un couteau, en lailânt une petite taillade à 
la pointe de l’abricot, le noïau par le cul ; & quand vous en aurez quatre 
livres de préparez de cette manière, vous aurez de l’eau bouillante fur le feu 
& vous jetterez vos abricots dedans, cela s’appelle les faire blanchir ; & pre¬ 
nez garde quïls ne fe lâchent dans l'eau, Ievez-lcs bien proprement avec une 
écumoire, & les mettez égoûter fur un tamis; puis vous aurez vos quatre 
livres de lucre clarifiées, que vous ferez cuite a la plume, puis vous mettrez 
vos abricots dedans tout doucement l’un après l’autre, puis vous les mettrez 
fur le feu, Sc ieur donnerez deux ou trois bouillons feulement ; vous les reti¬ 
rerez de dellus le feu, Scfeslailfereziefroidir, fie par-là ils jetteront leur hu¬ 
midité Sc leur eau, fie prendront fucre; vous égoûterez le fucre & le ferez rc- 
boiiillrr; quand:1 aura boüilli fept ou huit boüillons, vous remettrez vos 
abricots dedans, a qui vous donnerez encoie cinq ou lix boiiiilons, ks Iaifo 
ferez repofer deux ou trois heures, ou fi vous voulez jufqu’au lendemain' 
vous les remettrez fur le feu & les achèverez, & les gaidcrez liquides avec 
leurfirap dans des pots;&li vous voulez les faire fies, ce qu’on appelle i 
mi-lùcre, vous les drdlèrezfur des ardoifes, après que vous les aurez fait 
égoûter, & alors qu’ils feront drcllez, vous fecouercz du fucre en poudre au 
travers d’une toile de foyepar-deflùs, fie les mettrez a l étuvc; lorlqu’Js fe¬ 
ront lecs de ce côté là, vous les retournerez fie les arrangerez fur un tamis où 
clayon,, Sc fecoua ez encore du fucre en poudre au travers de votre toile dfc 
foyc ou étamine, fie leifqu’Js feront fecs tout-a-frut, d’une bonne manière, 
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ic qu’ils feront froids, vous pouvez les mettre dans des boctes avec 
du papier gris, & au bouc de quelque tems s’ils devenoient humides, 
il ne raut que changer le papier. Si vous voulez les faire par incité oc 
les mettre en oreille, vous pouvez faire de même. Vous pouvez faire 
ro ites fortes de prune! de la même manière, & la pêche aufli. 

Les abricots étant en leur parfaite grofl'eur , i'e confident pelez & 
fais être pelez. On leur ppufle le noiau aux plus verds : on leur donne 
un petit boüillon pour les éverdumer j puis fans les lécher ils font 
pris avec l’écumoire fie mis dans, le lucre callê avec un peu d’eau; & 
après on les confit & gouverne jufqu a la fin de la même façon que 
les prunes. Il faut cinq quarterons de lucre a la livre de fruit. 

Quant à ceux qui font trop mûrs, pelez & non pelez,-il les faut 
mettre parmi le lucre callê, avec fort peu d’eau, fans les faire bouillir 
auparavant, fie il ne faut pas craindre qu’ils fe dépècent ; car la force du 
lucre les laifit, & on les retire de la poêle plus entiers, s’il fautainli 
dite, qu’on ne les y a mis. 

Quelques-uns y mettent les amandes de leurs noïaux, en plaçant 
une a chaque vuide d’entre les abricots qui font dans les talîes : h vous 
cn voulez mettre, je vous confeilledc les faite confire a part dans un 
peu de lucre s car li vous les mettiez fans cuire , ils feraient décuire 
votre confiture, fie elle chanciroit. 

Quelques-uns aufli confident les abricots d’une autre manière, qui 
eft de l.s peler; fie au l eu de les mettre dans l'eau.> ilsontdulùaeen 
poudre qu’ils jettent par dellus, les laillànt infulèr un jour ou deux, 
tant que le fucte leit-fondu, puis ils les mettent lur le feu , Se les 
atant retirez apiès le premier boüillon, ils les laiilcnt repolèr encore 
deux autres jours dans leur lïrop, au bout defqudsils les achèvent de 
cuire. Si mettent les a ricots dans les pots, puis ilsfonc recuire le fi- 
ro & le verfent par dellus. Cette façon de confire elt embarrailànte, 
& ne fait pas fi ci n que celle que je vous ai dit ci-devant. 

Autre confiture d Abricots au [sure facile a faire. 
On les pique d’une épingle de plu, eurs coups par tout le corps, afin 

que dans lacuiflôn le fucre y .pénétre plus ailêmcnc; étant am i piquez 
on les jette dans l’eau, puis la changeant, on les fait bouillir dans une 
antre eau , & quand on s'apperçoit qu’ils montent, on a loin de les 
éter de dédits le feu pour les laillèr refroidir : fie comme il eft ellén- 
tlel a la beauté de cette confiture d'avoir, une Couleur verdâtre , on 
ne manque point, aptes les avoir ôté de delliis le feu, de les remettre 
fur un petit feu, ob:cuvant de les tenir couverts pour lors , 5c veih 
lant à ce qu’ils ne boüilknt point , à caufe qu’ils lé rendraient en 
marmelade. Les abricots ayant acquis cette couleur qui leur con¬ 
vient, on les met dansl’e.tu pour les refroidir; cela fait, on les mec 
dans l’eau, doze de deux cuillerées de fucre contre une d’eau ; il 
faut continuer jufqu’à ce que les abricots y foienc plongez légère¬ 
ment, 8c en cet état on les lailiè jufqu’au lendemain, qu’on les met 
fui le feu dans un poêlon , où ils ne doivent feulement que frémir 
fit non pas bouillir , les empêchant par le fréquent remuement 
qu’on eft obligé d’y faire avec quelque inftrumenc. Enfin , le jour 
fuiva-u on prend ces abricots quon laide egoûter, puis donnant fept 
ou huit bouillons au lirop, on ks pôle doucement dedans, fie quand 
ils fremillènt on ne manque point de les ôter de dellus le feu, fie de les 
lailiet amli julqu’au lendemain , auquel jour vous leur ferez prendre 
quinze ou vingt bouillons, en augmentant le fucre; le jour d’apres on 
a loin de faite cuire le firop, de telle maniéré que trempant le bout 
du doigt dedans, Sc le portant en cet état fur le pouce , fie les ou¬ 
vrant aufli-tôt un peu , il fe forme de l'un a l’autre un filer qui fe callê 
tout d’un coup, Sc qui telle en goûte fur le doigt , qui eft un firop 
qu’on appelle lilfe: cela fait, on les laillé encore jufqu’au lendemain 
qu’on fait prendre au lirop queqties bouillons, afin de lui faire acqué¬ 
rir une conlîftancc plus forte ; fie lorfqu’on le voit tel, on y met les 
abricots, qu’on ne laillc que frémir lur le feu; puis enfin pour la der¬ 
rière fois rayant encore fait cuire le lirop, on y glilîè les auncots pour 
leur fai: c piendrçjèpc ou huit bouillons, ayant loin pendant cetems- 
la de les tenir couverts , & de les éeumer de moment en moment; 
puis étant cuits on les drelïè. 

Autre confiture d Abricots. 
.Prenez des abricots, fie li vous voulez les confire avec leur peau, Javez- 

les dans un poêlon, dans lequel vous aurez mis de la cendre neuve, 
fie que vous mettrez fur le feu, ayez foin avec une écumoire d oter 
les charbons qui nageront dellus, fi: après que cette fore de lelcive 
aura bouilli, fit que vous la juger,z bonne , ôtez-là de dellus le feu, 
fi: la 1. allez repofer pour n’en prendre que le clair; cela fait, remettez 
cetie lelcive lur le feu, & fi-tôt qu’elle commencera à bouillir, jettez-y 
d ux ou trois abricots, 8c li vous voyez que la bourre qui tient a leur peau 
s’eii ôte facilement, vous y mettiez tout le relie, pour les tiier après 
dans un torchon ave- lequel on les frotc pour les nettoyer, après quoi 
vous les je1 terez dans de l’eau fraiche pour les bien laver.Tout ce que def- 
f s oblérvé, prenez vos abricots, piquez-les avec un petit poinçon, à 
mefure jettcz-les dans d'autre eau, mcttez-les encore dans une antre, fai- 
tcs-Ics y boiiillir à grands bouillons fur le feu jufqu’à qu’ils foient cuits, 
ce qui le connoit lo.lqu’i'.sobéillent aifément fous les doigts. 

Après qu’avec foin vous aurez exécuté tout cela , planez du fucre 
cl ai i fié, mettcz-lc fur le feu, & lotlqu’il commencera à boiiillir, met¬ 
tez vos abricots dedans , après qu’ils au: ont été égoûtez, conduifoz- 
les a petit feu julqu’a ce qu’ils commencent a verdir, fie quand ils 
auiont pris le fucre, faites-les égoû ei lur quelque cliofc : cela fait, 
verfez de ce firop par delîùs, en telle forre qu’ils y foient plongez, 
&. les y lailîànt j Iqu’au lendi main , mettez le tout dans un poêlon 

■for le feu, ou il frémira; avant f.émi, iémettez vos abricots dans la 
turine, Sc le jour fuivant égoût, z-les furunepalfoiic, tandis quevous 
ferez pi encre fept ou huit boitillons à votre lirop, en l’augmentant 
d’un peu de lucre ; puis jettez-y votre fruit, laillez-l’y frémir feulement : 
co i uez ce même loin pendant quatre ou cinq jours, obfeivant toû- 
j< us a chaque fois d’augmenter votre lirop de lucre, fie y mettant vos 
acricors de les y faite frémir i fie enfin pour achever leur cuilfon, 
• Ton». I. 
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faites-'cs bouillir julqu’à ce que vous jugiez que le firop (bit aflcï 
épais, après quoi tircz-lcs dans des pots pour les conférvcr. 

Marmelade d Abricots. 
On fait aufli de tres-bonnes marmelades d’abricots, en les prenant 

bien mûrs, fie les failànc cuire avec le lucre, y mettant la moitié de de¬ 
mi feprier d’eau, a deux livres de fucre Si trois livres de fruit, vous 
la cuirez en confiftance pour garder, puis la mettrez dans les pots fie 
talles, en la couvrant 5c gouvernant comme les autres confitures. 

Autre marmelade d Abricots. 
Il faut prendre des abricots bien mûrs, en ôter les durillons, les tache» 

fie pourritures, les couper par morceaux dans une poêle à confitures; il 
faut peler votre marmelade avant de la mettre dans la poêle : cela fait, 
prenez quatre livres d’abricots bien coupez par morceaux, que vous défi- 
fccherez fie réduirez à deux livres; ce'a s’appelle quatre livres réduites à 
deux, puis vous prendrez deux livres de fucre en poudre, apresquevous 
aurez tiré la poêle de dcfiùs le feu, & que vous l’aurez pefée pour voir fi 
elle eft à là réduction. Pour lors vous mettrez vos deux livres de fucre en 
poudre bien mêlée avec la fpatule, puis vous les remettrez fur le feu, afin 
quelelùcrc fonde fie s’incorpore mieux, la longueur d’un Pater, puis 
vous la mettrez dans des pots : vous pouvez en dreflcr en pâte fur des ar- 
doifes ou dans dcsrnoules de fer blanc ; vous n’avezjamaisricn mangé de 
meilleur,Se vous pouvezavcc une pomme ou deux cuites mêlées dans 
deux ou trois cuillerées de cette marmelade, en faire des tourtes qui fe¬ 
ront admirables, ou bien une poire cuite à la braife. Il y a peu de 
gens qui fâchent ce que c’cftque ccttemaimelade. 

Marmelade d Abricots à la mode de France, belle ér bien faite. 
Il faut prendre des abricots mûrs, c’eft a-dire, prêts à manger, les 

peler bien proprement, les palier dans de l’eau bouillante, prendre bien 
garde qu’ils ne s'écartent que le moins qu’on pourra, les mettre égoûter, 
les paner au travers d’un tamis, fie les défiècher pour leur faite boire 
leur humidité. Su iliaque livre de cette marmelade , vyus met¬ 
trez une livre de fucre clar fié, que vous ferez cuire a la plume, vous 
lailièrez repofer vo re fucre, jetuz votre marmeladeàedans, quevous 
remuerez avec la Ij atule, vousla i émettrez fur le feu un moment, afin 
que le tout s'incorpore bien enlemble ; prenez gavde de la faite trop 
cuiic ni pas allez, vous verrez que votre marmelade lira belle, claire fie 
tranlparente, vous la mettrez dans des pots, fit la lailièrez refroidir . 
Si la boucherez bien. Voila la manicie dont on fait la belle marmela¬ 
de : vous pouvez faire de même des pêches de deux façons, comme 
des abricots fie des poires de rouflclet de même, c’eft-à-dire, à mi-fu- 
cre ou à plein-lucre. Flein-fucre s’appelle livre pour livre : demi fucre 
s’appelle demi livre de lucre pour livre de fruit; fit vous pouvez aufli 
en drellèr en'pâte. 

ABS. 

ABSCE’S ou Apoftume. C’eft une groflè tumeur fupurable St re» 
folublc. 

Abfcls dans le corps dun homme ; remede. 

Lorlqu’il y a un alafcès dans le corps de l’homme, fans que les 
Chirurgiens fallènt aucune ouveiture, prenez quatre onces d’herbes 
vulnéraires, que vous ferez infulèr dans un pot de vin blanc, ( le 
plus vieux fora le meilleur) pendant dix-huit heures , fit puis vous 
en donnerez au malade un verre a boire for les fept heures du matin, 
une heure après un autre verre. Le lendemain vous ré tererez de don¬ 
ner audit malade la même quantité de ce vin blanc ainfi préparé ; une 
heure après un boüillon chaque jour , 8c continuez jufqu’à douze ou 
quinze jours, fi tant eft que le malade n’ait pas plûtôt achevé de vui- 
der l’ablcès, 8c dès le premier jour vous connoitiez que cer abfcès 
aura été crevé dans le corps, par les Telles que le malade fera. 

Abscï’s aux brebis, aux poules. K Brebis. K. Poules. 
ABSINTHE ou Aluine. C’elluncplantedontiiyaplulicursefpeces. 

Voici celle do' t on fe fort communément en Méd.ane. Elle croit à 
la hauteur de quatre pieds, pourtant pluüeurs tiges 8t branches iigneu- 
fes, [ canelees. rameulès, couvertes d’un petit poil griûtre, ] blan¬ 
châtre; fes feuilles font longuettes, découpées profondément, moi ail 
fes, ayant une odeur forte, aromatique, fie un goût très amer; fes 
rameaux font entourez ou garnis d’une grande quantité de peti es fleurs, 
[ qui font autant de petits bouquets arrondis, compofoz de fleurons glo¬ 
buleux, dorez, regaidunr en bas, évafez en étoi'e, de couleur fauve,] 
aufquels fuccédent une fomence meniiê, [ ovale, renfermée dans d. s cali¬ 
ces , arrondis, écailleux ; ] là ra ine eft grollètte, ligneufe ; elle croit dans 
les jardins , on l’appelle Abjÿnthium Von.icum, feu Romanum feu uulgart. 
pour la différencier de plulieursaut.esefpécesd’abfinthe; elle contient 
un efprit fuij hureux, ou plûtôt une huile exaltée qui fait Ion odeur, 
beaucoup de le!, peu de ph'egme. 

L’abfinthe ell une plante ftomaca'e, apetitive, hyfterique, deterfive, 
fébrifuge fie vulnéraire. Il eft peu de maladies chroniques auiquelles 
elle ne convienne. Cette plante fortifie l’cftoma', aideâladigcftion, 
fait revenir l’appétit perdu, détruit les matières vermineufes & corrige 
le; aigreurs; elle réfout les obftruftions des vifeeres, guérit li jaunifle» 
fie excite l'urine fie les mois aux femmes. Pluüeurs Auteurs allèrent 
qu’ils ont guéri les hydropiaues parle feul fecours de cette plante. Elle 
guérit àufli quelquefois les fièvres intermittent s. On en met une peti¬ 
te poignée dans un boüillon, ou bien on la donne en n£uliqn dans 1 eau 
commune avec un peu de fucre, comme du The; mais s il ne lutfit 
pas alors, il faut la mêler avec du Quinquina. L’on a coutume de don¬ 
ner l’extrait ou le lue des feuilles au comracn, entent de 1 accès, ayant 
f in de bien couvrir le mal.de. On a néanmoins remarqué que le trop 
fréquent ulàge de cette plante affoibli la vue. On employe-plus fré¬ 
quemment, a eau le de fcn amertume, les préparations luivantes, qui font 
le vin d'ablinthe. le firon, la confotvc, le fol,l’extrait, l’huile fie l’eau diftil- 
léc. Levin d'ablmthefc fait en failàni fermenter les feuilles fié les fom- 
mitez dans le vin fortant de lacuve, qu’on garde enfuite pour le bcloin. 
( On préfère pour cela le moût de vin rouge a cc lui de vin blanc. )Ou bien 
on met une poignée d’ablinthe dans une chopine de vin oianc, qu’on 
labié infulèr pendant vingt- quatre heures ; on en ta.t boue trois ou qua- 
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tre onces le matin à jeun, pendant plufieurs jours de fuite ;les[fillcs qui 
ont les pâles couleurs s’en trouvent foulagécs. 

La conferve, l’extrait & le firop d'abfinthc, s’ordonne depuis demi 
once julqu’a une once, ou feule, ou pour lier les poudres & formel¬ 
les bols, pilules ou opiâtes, apericivcs, méfenteriqncs, hyftcriqucs, &c. 

L’eau diftillée s’ordonne comme les autres de quatre à lix onces. 
La teinture & la quintelfence d’ablintlie font très-eftimées. On em¬ 

ploie 1 ’cau de vie ou l’elprit de vin pour ces préparations, ce qui leur don¬ 
ne plus d’aétivité, auffi la dofe en cft beaucoup moindre; car on n’en don¬ 
ne que quinze goûtes dans un verre de liqueur approprié. Le fel fixe 
ou lixiviel d’abfinthc le donne depuis quinze grains jufqu’à demi dragme 
dans les infufions purgatives, ou dans les bouillons apéritifs. L’huile 
d’olive dans laquelle on a fait infufer cette plante, eft bonne pour tuer 
les vers, on en frotte le ventre & le nombril des enfans, ftir lequel on met 
du cotton qui en eft imbibé. L’abfinthe en poudre s’emploie dans les 
cataplâmes Ælblutifs ; il eft vulnéraire, déterfif, propre pour réfifter à la 
pourriture : il entre dans le vin aromatique fi familier dans la Chirurgie. 

Prenez infufion de feuilles d’abfmthe fix onces, fel de la même plan¬ 
te un fcrupule, firop de la même une once, & en faites une potion 
pour un hydropique. Prenez extrait d’abfinthc deux dragmes, fel d’ab- 
linthe & mercure doux vingt grains de chacun, corne de cerf préparé 
un fcruptilc, & formez-en un bol. Ou prenez confcrve de feuilles d’ab- 
finthe deux dragmes, élixir de propriété de Paracelfê deux goûtes, mer¬ 
cure doux & corallinc préparée, un fcrupule de chacun pour faire un 
bol contre les vers. 

Prenez abfinthe, mente, chardon-béni, une poignée de chacun, racine 
de Galanga deux dtagmes, canclle demi once , écorce d’orange une 
once, lèl de tartre deux dragmes, infufez le tout dans deux pintes de vin 
blanc pour en extraire une teinture ftomachique. 

Ou prenez fuc de limons deux cuillerées, que vous mêlerez exacte¬ 
ment dans une dragme de fol d’ablinthe, & donnez cette mixtion pour 
arrêter lcyomillcir.cnt. 

L’on prépare une huile d’abfinthc par infufion pour tuer les vers, par 
les ftiétions qu’on en fait fur l’abdomen, aux tempes & autour des na¬ 
rines. Les Anglois infufent cette herbe dans de la bière. Cette plante 
qui a été fi edébre dans tous les tems, entre dans le dialacca magna 
de Mefué, dans le dmcurcuma du même, dans la confeétion hamech, 
dans Yhier a ccmpofita, Nuol. Aiexand. dans les pilules aggrégatives du 
même, dans celles de Nicolas Salerne, appellées pilule, fine quibus ejfe 
noio, dans les pilules optiques de Mejué, dans le Cerat ftomachique & 
dans l’emplâtre de Melilot, dans le baume tranquille, dans l’eau vulné¬ 
raire, & dans la poudre contre la rage de Palmarius-, i! eft auffi em¬ 
ployé dans le firop cacheétiquc de Charas, & le lirop Uenterique du 
meme Auteur. ] 

L’auronneSc l'origan lui fervent de fubftitut. Dans les boutiques on 
lie fe fert ôrdinairement que des feuilles & des fomnitez d’abfinthc. 

ABSORBER. Se dit par rapport aux branches gourmandes qui 
n aillent fur les arbres fruitiers, & qui ôtent aux autres branches la plus 
grande partie de la nourriture dont elles ont befoin. Ainfi l’on dit : 
il faut être Joigneux de retrancher Us branches gourmandes , crainte 
quelles n abforbent lajubftance nécejfairc pour nourrir U refie du corps de Par¬ 
bre : cette branche a abforbé tout le fuc nournjfier. Ce terme eft fort fi- 
gnificatif,& l’on ne peut en employer un meilleur pour marquer ce que 
nous voyons arriver tous les jours à l’égard de ces fortes de branches 
dont je viens de parla. 

Ab s or b ex. Se dit fort bien par rapport aux branches qui confom- 
ment toute lafeve, ainfi qu’à l’égard d’un homme débauché qui mange 
tout Ion bien, & tait toit a fa famille; car les autres branches en fouf- 
frent, étant privées d’une portion du lue dont elles devroient profiter. 

ACACIA. Il y en a de deux fortes; lavoir, l’Acacia vera, & l’A¬ 
cacia Germnnica. 

L’Acacia vraie eft un fuc épaiifi, [dur, compaétc,alfczpefant, 
cafiànt, de couleur brune, rougeâtre,qu’on nous apporte formez en 
boule, pelant chacune cinq ou lix onces, ] elles font enveloppées dans 
des veilles allez minces. Ce fuc cft tiré par exprcflîon de la fetnence 
d’un certain arbrifleau épineux , qui croit en Egypte & en Arabie, 
portant le même nom ; lequel étant léché à l’ombre eft noirâtre, fi la fi¬ 
ni en ce dont il cft tiré eft mûre & rougeâtre, ou bien jaunâtre, (ï elle 
n’eft pas mûre. Il y en a quelques-uns qui tirent ce fuc des feuilles & 
du fruit tout enfemblc. 

L’Acacia Germanique cft un fuc tiré par exprelfion des prunelles 
fauvages cuites, & réduit foit au feu ou au foleil, en confiftancc d’élec- 
tuaire folidc. Ce fuc étant mis «n tablettes eft gardé pour le fubftituer 
dans les befoins à l’Acacia vraie. Ces prunelles bien mures font laxatives, 
on les employé moins pour cet ulàge, que pour rellérrer dans le cours de 
ventre & dans la dyllcnterie; alors on n’attend pas leur parfaite matu¬ 
rité; la dofe du fuc épaiifi eft d’une dragme au plus: les fleurs de Pru¬ 
nier fauvage, ou plutôt l’eau diftillée apres deux jours de macéra¬ 
tion dans le vin blanc, eft fudorifique, la doté en cft de quatre à lix onces. 

[ La première eft lànsdoutc meilleure que l’autre, aufli eft-ce celle-là 
qui doit entrer dans la compofition de la Thériaque, & qui doit être em¬ 
ployée toutt s fois & quantes qu’on ordonne Amplement l’Acacia. 

Pour bien choilir l'Acacia vraie, il faut quelle foit pour être bonne non 
cout-à-fait noire, mais d’un rouge allez beau, quoiqu’un peut haut en 
couleur, d’une lubftance folide & compaéfc, alfcz pefante & néan¬ 
moins aifée à rompre, fi on frappe drilùs avec un marteau. On doit 
prendre garde fi ce qui eft rompu paroît au dedans beau, net & luifant ; 
il faut aulli qu’elle foit d’un goût un peu piquant & fort ftyptique, 
mais il ne doit pas être déligréable. 

Pour bien dilpenlèr cette Acacia, il la faut dépouiller de (à veflïe, & fi 
elle a toutes les bonnes marques que nous avons dites ci-dellus, & 
quelle foit fans grumeaux au dedans après l’avoir rompue, on la don¬ 
nera fans aucune autre préparation. Mais li elle n’a point toutes ces 
qualitez, il la faut hacher ou concaflcr, & la faire tondre dans une 
belle eau fur un feu modéré, & palier le tout chaudement par le pa- 
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pier gris, & après en avoir fait évaporer l’humidité à petit feu, on 
cuira cette liqueur ainfi dépurée dans un vaiffeau de terre bien verni, juf¬ 
qu’à la confiftancc d’un extrait un peu folide. 

L’Acacia vraie cft aftringcnte : Elle incralTc les humeurs, ar¬ 
rête le flux de fang & le flux de ventre ; elle eft ftomachique, hépa¬ 
tique & propre pour les maladies des yeux. On s’en fert tant intérieu¬ 
rement qu’extericuremcnt ; l'avoir, dans les gargarifmes & les collires. 
VAcacia eft aulli un arbre qui vient de l’Amérique ; il étoit autrefois 
fort à la mode pour les allées ; il lé cultive comme les maroniers. Sa fleur 
eft de bonne odeur, mais elle dure peu. Son bois eft dur & raboteux : 
les Tourneurs s’en fervent pour faire des chailès. 

[AC A IA, eft un grand Prunier des Indes, dont les feuilles font 
longues, moiennement larges & pointu» ; fes fleurs font petites, mais 
abondantes, difpofëes en rameaux jaunâtres. Les Prunes qu’il porte 
ont la figure des nôtres, de couleur jaune, fucculentes, d’un goût très- 
agréable & de bonne odeur; on en exprime le fuc, & l'on en fait di) 
vin capable d’enivrer. 

Les fommitez de l’arbre font bonnes pour nettoïer les yeux & pour 
éclaircir la vûë. Le fruit arrête le vômilfement & les cours de ventre. 
Les feüilf's & l’écorce tempèrent les inflammations de la gorge i 
on s’en fert en gargarifmes elles arrêtent aulfi les cours de ventre,& 
elles fortifient l’clfomac. 

ACAJOU. On appelle noix ou châtcigne d’Acajou, un fruit qui 
cft gros a^ieu près comme une châceigne ; il eft oblong, dur & Me 
dans fa fuperficic, [ ayant la figure d’un rein de mouton, de couleur d’o¬ 
live ; [ il naît à l’extrémité d’une pomme ] oblongue, groflè comme une 
petite Poire de bon chrétien, à l’endroit où plufieurs fruits ont une ma¬ 
niéré de couronne; cette pomme cft d’un jaune rougeâtre, couverte 
d’une peau mince & tendre : fa chair eft fpongieufè &vifqucufe, [em¬ 
preinte au commencement d’un fuc laiteux, doux, acide & aftringentî 
mais la couleur & le goût de ce fuc fe détruifent à mefurc qu’il fer¬ 
mente , & il devient fi vineux qu’il cft capable d’enivrer. On dit qu’il 
donne au linge une couleur de fer fi forte, qu’il eft impolfible de l’effa¬ 
cer plûtôt que quand l’arbre qui porte ce fruit commence à porter des 
fleurs: on mange ce fruit après l’avoir fait cuire fous les cendres. [ L’ar¬ 
bre qui porte cette pomme eft nommé Acajaiba. ] Il eft haut & rond 
comme un Châtcigner, fes rameaux font flexibles & s’inclinent beau¬ 
coup vers la terre. Son bois eft fort, affez léger, tantôt blanc, tantôc 
rougeâtre, n’étant point fulccptiblc des vers, trcs-rccherchépour faire 
des meubles & pour bâtir des navires, il cft couvert d’une écorce 
qui reifemble à celle du Chêne ; il en fort en Eté une gomme claire Se 
tranfparente comme la gomme arabique, & odorante : fes fciiilles onc 
la figure & la couleur de celles du noyer, mais plus odorantes ; elles fone 
larges, rayées de plufieurs veines & arrondies par devant ; fes fleurs font 
petites, compofécs chacune de cinq feuilles, & ramaflees jufqu‘à cent 
en une grolle ombelle, de couleur blanche quand elles s’épanoüiffent, 
ce qui arrive ordinairement au commencement du mois de Septembre, 
puis elles deviennent incarnates & de couleur de pourpre, d’une odeur 
fuave approchante de celle du Lis de Vallée ; il s’élève du milieu de chacu¬ 
ne de les fleurs un piftile qui foûtient une petite tête formée en chapiteau. 

La noix ou châtcigne d’Acajou eft au commencement verte ; mais 
en mûrillànt & fe féchant, elle prend une couleur d’olive; fon écorce 
eft épaiflè, dure, ligneufe, fpongieulé ou poreufe, noirâtre en de¬ 
dans; elle renferme une amande blanche: on fait cuire la noix dans le9 
cendres chaudes comme les châteignes ; on la calfe & on en tire l’amande 
qui cft fort bonne à manger: elle a un goût d’aveline, là vertu eft aftrin- 
gente. La fubftance Ipongicufe-interne de l’écorce de la noix ou châtcigne 
d’Acajou, eftempreinted’une huile noire, âae&cauftique, qui exude 
par un grand nombre de petits trous, principalement quand le fruit eft 
rccent& qu’on le fait chauffer; on s’en fert pour manger & confumer 
les cors des pieds. Ontirecctccbuiledediveifes maniérés; les uns font 
chauffer l’écorce ouverte à la chandelle, & la font dégoûter fur le cor* 
les autres la mettent à la preflè , & ramaflènt l’huile qui en fort. 
Quand le fruit eft vieux, on a plus de peine à le tirer, parce qu’iî 
eiTprefqué rond, déffeché ou épaiifi. On l’employé encore pour les 
dartres, pour nettoyer les vieux ulcérés malins, & pourcDnfomcr les 
chairs baveufes. 

Quelques Auteurs mettent les Anacardes au rang des drogues A!e- 
xitass ; parce qu’Avicennc & après lui Mefué, fe font avifez de faire une 
confeétion cordiale & ccphalique, qu’ils ont appelle Anacardine, dans 
laquelle les Anacardes entrent en allez petite dofe : cette confection neft 
plus en ufage ; parce qu’on n’a pas reconnu qu’elle produiüt tous les bons 
effets que ces Arabes lui attribuoient. 

L’huile eft propre à enlever les taches de roullèur de deffus le vifage- 
mais outre que ce rcmcdecaulc une douleur crès-iènfible, les caches ne 
difparoilTent que pour un tems. 

A C C. 

[ACCOUER. C’eft quand le Veneur court un cerf qui eft fur fes fins ’ 
&le joint pour lui donner le coup d’épée au défaut de l’épaule, ou foi 
couper le jarret; & pour lors on dit, le Veneur vient daceouerle cerf 
le cerf eft accoué. J * 

ACCOURCIR le trait; c’eft ic ployer à demi ou tout-à-fait pour 
tenir le limier. r 

ACCROIS SEMEN T.S’entend de la manière plus ou moins belle 
avec laquelle croiilènt les végétaux. Ainfi on dit en terme d’AgricuI- 
ture : Ces arbres en peu de tems ont pris un bel accroiffcment : le tuf efi 
caufe que nos arbres n'ont pris qu’un petit accroilfement. J J 

ACCUTS. Ce font les bouts des forêts & des grands pays de bois, 

A C H. 

[ACHAT. Conrraét ou Traité, foit verbal, foie par écrit, par lequel 
on con vient du prix d’une chofe que l’on paye comptant, ou qu’on prend 
a crédit. Faire achat de marchandife, c’eft acheter des marchandifes 
en faire emplette. Il cft plus avantageux à un Marchand de faite fos achats 
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lui-même que de le faire par autrui. On appelle livre d’Àchat, un li¬ 
vre particulier dont les Marc hands fe fervent pour écrire journellement 
les marchandifes qu’ils achètent.] 

Achat. C’eft une elpécc d’économie dans les années où il y a 
abondance de noix, ou auttes fruits qui font faifonniers»d’en faire un 
achat confidérablc ; car l’année fuivantc il fe trouvera qu’on fera un pro¬ 
fit confiée: able. Exemple. L’année mil fept cens , il y eut abondance 
de noix, qui cft un des fruits faiibnnias, la livre d’huile nerevenoit 
qu’a quatre lois ; & en mil fept cens un, elle valut jufqu’à fept fols, 

Ceft auffi un effet d’économie d’acheter les marchandifes de la 
première main. Les Chandeliers qui font des chandelles, donnent les 
chandelles à meilleur prix que les pcrlbnnes qui les achètent pour les 
revendre, & ainli des autres chofes : comme aulîi on trouvera bien 
fon compte d’acheter les marchandifes en tems & lieu. Exemple. Le 
bois, on en aura pour fix francs à la Saint Jean, & il coûtera quelque¬ 
fois neuf ou dix francs dans l’hiver. 

Les Marchands en détail ne doivent pas toujours tirer leurs mar- 
chanciles de la première main, quoi quelles leur rcv.enncnt à moins 
que celles qu’ils achètent chez les gtollicrs; car il y a plufieurs raifons 
qui montrent le contraire. 

Primo. Parce qu’il n’eft pas poffible qu’un Marchand en détail 
pu.de faire le commerce de fon lèul capital, & qu'il faut ncceflàire- 
ment qu’il emprunte , particuliérement au commencement de fon 
établiflèment; c’eft dans ce tems où il a le plus de belbin de crédits 
or il eft certain que pour acheter dans les manufactures il faut tout 
payer comptant. 

Secundo. Parce qu’il eft avantageux aux jeunes gens d’établir leur 
crédit avec les Négocians en gros, en achetant chez eux, afin qu’ils ne 
manquent point de marchandifè dans des tems où elle fe trouve rare. 
Et en effet, un Greffier confidére davantage un dérailleur qui acheté 
chez lui, que celui qui va acheter dans les Manufactures : cela eft jufte 
& raiibnnable ; parce que c’eft la ncceffité qui l’obl.ge d’acheter chez 
lui, quand il ne trouve pas ce qu'il a befbin dans les Manufactures ; 
& par confisquent le Greffier donne volontiers la préférence à celui qui 
a accoutumé de fe fournir chez lui, & encore par la railbn dejaloulic 
qu’il v a que le dérailleur entreprend ! ùr fa profèffion. 
” x.ruô. Jamais un détailleur n’a de fi belles marchandifes chez les 
Ouvriers que chez les Greffiers : la raifon en eft que les Ouvriers ne 
fe veulent pas défaire d’une belle pièce d’étoffe , parce qu’elle leur en 
fait vendre plufieurs autres aux Greffiers qui ont coutume d’acheter 
chez eux, aimant mieux la leur donner qu’à un détaillcur qui n’eft 
qu’un partager, & qui n’y retourne pas fbuvent. 
” Quarto. Un Marchand en détail ne peut abandonner û boutique 
pour-aller aux lieux des Manufactures, fans faire un tort notable à les 
affaires; parce que fa préfence eft toujours néceflàire à la vente de 
fa marchandifè, fa femme ni fes fadeurs ne pouvant jamais fi bien 
faire que lui, & particulièrement quand il eft queftion de vendre à crédit, 
où il faut prendre beaucoup de précautions ; ainfî ne pouvant lui-même 
aller faire les chats aux lieux des Manufadures, il faut nccellairement 
qu’il fe ferve de Commiffionnaires fur les lieux pour cet effet. 

guinio. Un Commiflionnaire ne peut pas acheter des marchandifes 
qui ayent les qualitez pour les couleurs dont le détailleur a befbin, étant 
împoffible de pouvoir bien s’exprimer par lettres, quand il commettra 
par exemple un bleu mourant ou celefte , de quel degré de nuance 
il le demande, les couleurs ne dépendent que de la vue de celui qui 
en a befbin, & non pas d’un Commiflionnaire qui n’eftpasàlaventc, 
qui achète à l'aveugle, làns pouvoir lavoir s’il cft propre au Com¬ 
mettant ou non ; ce qui produit des plaintes de la part du Commet¬ 
tant , ayant plus à perdre que de profit à faire fur les autres mar¬ 
chandifes qu’il trouve à fon gré. . . 

Sexto. Un Commiflionnaire ne conhdere jamais tant les intérêts 
d’un Commettant que les Sens propres; car outre la commiflion qui 
lui eft payée, il cherche encore à profiter indiredement , en ce que 
la plupart font marchands de foye grefe & en matafle , de laine ou 
autre ma iere propre pour les Manufactures qu’ils vendent aux Ou¬ 
vriers fur lelquels ils profitent ; de forte que quand ils achètent de 
la marchandile d’eux, ils n’cfentpasendirc les défaits ; car la reponfe 
des Ouvriers cft toute prê*te, en d.fantqu’dle eft faite & fabriquée des 
matières qui leur ont été vendues; même ils font obligez pour entrete¬ 
nir commerce avec eux, de l’acheter un peu dayantage qu’ils ne fc- 
roic .t d'un autre auquel ils ne vendent rien ; ainfitous les défauts qui le 
rencontrent dans les étoffes ne font pas fi bien confiderez par les Com- 
mirtionnaires, ni le prix fi bien ménagé, que le Commettant n’en 
fouffre beaucoup, d’ou vient le proverbe qui eft fi commun parmi 
les Maichands; qui fait faire fes affaires par commiflion, va à l’Hô¬ 
pital en perfonne.' 

Le Marchand en détail doit faire huit chofes en l’achat pour réuflïr 
& faire fortune. 

Primo. C’eft de ne fe charger d’abord que de belle & bonne marchan- 
dife, & qui fort de vente pour la faifon dans'laquelle il entre en 
boutique, & pour cela il doit faire choix des Marchands en gros 
qui tirent leurs marchandifes des meilleurs Manufa&ures , foi't de 
Tours, Lyon, ou des Pais étrangers; parce qu’il y a des fabriques 
plus parfaites les unes que les autres : car c’eft par la bonne marchan- 
dife qu’il débitera dans l'on commencement, qu’il établira fa réputa¬ 
tion. 

Secundo. Il doit confidercr fi le lieu de fon établiffement eft pro¬ 
pre pour la vente des fortes de marchandifes qu’il achètera , parce 
qu’il y a des lieux où il ne fe vend que des marchandifes pleines, 
& en d’autres des façonnées; de forte qu’il fe conduira en cela avec 
beaucoup de prudence, pour ne pas le charger de marchandifè de la¬ 
quelle il n’auroit pas de débit. 

Tertio. Ilnc doit point faire fes achats qu’il n’ait fait un mémoire 
des marchandifes qui compofera fbn aflortiment, lèlon fes forces; 
c’cft-à-ilite , félon le fonds capital qu’il mettra dans le commerce. 
Si par exemple il avoit icooo. livres d’argent comptant en caille, 
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il peut acheter d’abord 3 0060. livres de marchandifes bien âflbrties, 
fans que les dix mille livres, plus que fbn fonds qu’il achètera a crédit» 
le puiflent incommoder. Le mémoire doit être fait avec ordre pour 
ne fe point tromper, & pour cela il faut mettre une intitulation de 
chaque forte de marchandifè qu’il délirera acheter. 

Quarto, il prendra bien garde a l'aunage que tiendront les marchan- 
difes qu’il voudra acheter, afin d’éviter les mauvais reftes, particulière¬ 
ment dans les étoffes façonnées s parce que la perte que l’on fait fur 
ces reftes, abfbrbe tout le profit qui fe fait fur la pièce. 

Quinto. Il ncnlevera point la marchandifè de chez les Greffiers» 
que l’on n’a’t la facture contenant le prix & le tems qu’elles auront 
etc achetées, afin d’éviter les contribuons qui pourroient furvenir 
par d.s paroles quelquefois mal entendues de part &d’autrc,lcfquel- 
les il faut toujours éviter le plus que l'on peut, pour entretenir la bonne 
correfpondance Si amitié qui doit être entre les Négocians. 

Sexto. Dès le moment que la marchandifè aura été achetée, il fau¬ 
dra fauiîer, pour connoitre li les aunages fè rapportent aux billets 
qui font ordinairement attachez fur les pièces ; s’ils y trouvent de la 
tare, comme d’un quart ou d’un tiers, l’écrire à côté de l’article de 
la pièce écrite fur la fichue, & s’il s’y trouvoit de la tare confidéra- 
blement, comme d’une aune ou deux, & des défauts confidérables» 
il faut promptement tn avertir le Greffier, pour la venir rcconnoitre 
pendant qu’elle a cap & queue, c’eft-a-dirc, (les deux clefs) parce que 
s’il en vendoit quelqu'aune, le Greffier ne la voudrait pas reconnoi- 
tre, 3c aurait railbn de dire que ce manquement d’aunage peut venir de 
ce que l’on lè ferait trompé, & que l’on aurait donné plus d’aunage en 
la vendant ; ou bien peut-être qu’il y auioit quelques Fadeurs qui ns 
feraient pas fidcles qui en auraient pris. 

Septimo. Il doit mettre promptement les marchandifes en papier » 
& les ranger en leur place, de crainte qu’elles ne fe corrompent &s’a- 
pietrilient, après toutefois quelles auront été billccccs & écrites fur le 
livre de Numéro. 

Oélavo. Il arrêtera, le plutôt qu’il pourra le compté des marchandifè* 
qui auront été achetées, aux conditions de la négociation qui aura été 
faite avec les vendeurs. 

AC HE. Il y a en général quatre fortes d’Aches favoir, l'Ache 011 
Perfil de Macédoine, Y Ache de jardin, ou le per/il ordinaire, Y Ache de 
montagne & Y Ache des marais. On va donner la defeription de cette 
derniere, parce que c’cft elle dont on fèfert quand on parle Amplement 
de l’Achc. 

L’Ache des marais pouflc des tiges de la hauteur d’environ trois pieds » 
qui font greffes & cannelées, vertes & creufes en dedans. Scs feuilles 
font empreintes d’un fuc, *lont le goût eft âcre, Si l’odeur forte Sc 
défagréable, [principalement quand on lcsécrafe.] Ellesfontfimbla- 
bks a celles du Perfil; mais clics font plus grandes, plus vertes & plus 
luifantes. Celles qui fortent de là racine font attachées à des queues 
rougeâtres, cannelées, creufes, & plus longues que les queues des’feuil¬ 
les qui font attachées aux tiges. Les ombelles qui naiffent au haut de 
fes branches, font garnies de petites fleurs blanches, compofées chacune 
de cinq feuilles égales, difpofccs en rofe. A la fleur fuccede un fruit 
compolé de deux tèmences fort menues, plus petites que celles du 
Perfil, arrondies fur le dos, cannelées, grifes, d’un goût âcre & défagréa¬ 
ble. Sa racine eft longue, blanche, droite, delccndant profondément 
en terre. & fe divifànt quelquefois en plufieurs branches. 

Ce qui a fait nommer cette plante Y Ache des marais, c’eft qu’elle 
croît dans les lieux aquatiques & marécageux. Elle cft apéritive, pec¬ 
torale, [ carminative, hyfterique ] & vulnéraire : elle aide à la refpiration, 
netoie le:, ulcérés de la poitrine: elle excite les crachats Si les mois. [ Sa 
racine eft une des cinq racines apéritives. ] 

On s’eft étendu fur la defeription de cette plante, parce que c'cft celle 
qu’on cultive dans les jardins potagers fous le nom de Celeri. Voyez ce 
qu’on en dira dans fon article ; comultez encore le mot de Perfil pour les 
autres efpeces d ’Ache. 

ACHE’E. On donne ce nom & celui de Laiche, à certains ver* 
qui fervent à nourrir des oifeaux ou à pêcher. Et comme il eft quel¬ 
quefois afl’ez difficile d’en trouver, voici divers moïens pour enavoif 
prefque en toutes les faifons de l’année. 

La première eft de s’en aller dans un pré, ou autre lieu rempli d’her¬ 
bes, où l'on jugera qu’il peut y avoir de ces fortes de vers. Quand on 
y eft arrivé, il faut, fans fortir d’une place, danfer, ou plûtôt trépi¬ 
gner des pieds, environ un demi quart d'heure durant fans s’arrêter, vous 
verrez les vers fortir de terre tout autour de vous. Vous les amalferez, 
non pas à mefure qu’ils forciront, mais quand ils feront tous dehors ; car 
fi vous vous arrêtez un moment, ils rentreront dans la terre. 

La deuxieme manière fe pratique dans le tems qu’il y a des noix 

rettes fur les noyers. Prencz-cn un quarteron ou deux, puis ayez un 
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fcan ou autre vaillèau plein d'eau, & une brique, un carreau, ou une 
tiule, fur laquelle vous râperez, en frotantdellùslabrouëdevosnoix, 
tenant la brique & les noix dans le fond de l'eau. Et ayant tout râpé, 
l’eau fera amere, & d'un goût qui ne plait pas aux Aciices. Portez cette 
eau fur le lieu où vous croyez qu'il y a des vers, & répandez-là fur la 
terre; ils fortironc en un quart d’heure. 

La troiliéme maniéré eft de chercher un pré, une terre en friche 
ou quelqu'autre lieu dans lequel on connoîtra qu’il y a des lafchcs, & 
de travailler comme il eft montré dans la figure, & comme on va dire. 
Ayez un bâton Q_, R, long d’environ cinq pieds, allez gros, fort & 
pointu par le bout R. Il faut le ficher un pied avant en tenc, le pren¬ 
dre d’une main près du boutQi& l’ébranler, comme fi vous vouliez 
l'arracher, continuant ce mouvement un demi quart d’heure,fansdil- 
continuer ni remuer les pieds du lieu où vous les avez placez. Toutes 
les Acheesqui leront à une toile a l’entour lortiront fur la terre. 

La quatrième & demiere méthode eft la meilleure de toutes, puifquc 
dans une heure vous pouvez amaflèr autant de vers qu’il en peut tenir 
dans un chapeau : ayez une lanterne de papier ou de corne qui loit 
bien claire, & un pot ou autre valè, pour mettre lesLaichesamefute 
qu’on les anuflèra; & le foir quand illêranuit, allez dans un jardin le 
long des allées, ou bien dans un pré où il n’y aura plus d’herbe, mar¬ 
chez doucement en vous courbant, vous verrez les vers à demi hors 
de terre, & vous en amaUèrez autant qu’il vous plaira. Vous pouvez 
choifir quelque heure que ce foit de la nuit, vous en trouverez julqu’àu 
matin , fc principalement en Eté après une pluye ou un brouillard, 
ou quand la nuit eft fraiche. On en rencontre auflî en Hiver pendant 
un dégel & autre tems doux. 

Remarquez que quand il fait fcc les Achées ne fortent point de leur 
trou, que dans les lieux humides & à l’abri du vent & du Ibleil. 
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ACIDE. C’eft une forte de fcl dont chaque petite partie eft ob- 
longue, [ roide ] pointue ou tranchante pat fes extrémitez, fc qui excite 
un ientiment d’aigreur fur la langue, [ & s’infinuc dans les pores de divers 
corps pour en délùnir les parties.] Les végéraux acides font les C.trons, 
les Oranges, les Limons, les Tamarins & quelques autres. On ne trou¬ 
ve prefque point a acide parmi les minéraux & les animaux. 

L’effet le plus fenfibledcsacidescft de coaguler les liqueurs avec les¬ 
quelles on les mêle. Si on verfe fur une difiolution de vitriol blanc 
quelque goutte d’huile de tartre faitepar défaillance, il le fait une coa¬ 
gulation. Lorfque l'Acide dont on fc fert eft bien fort, le mélange 
produit une efpcre de corps dur .-mais fi ïaeideeftfoiblc, la coagula¬ 
tion n acquieit qu’une confiftancc molle , comme il arrive dans le 
lait caillé avec la prefure. Ces coagulations font produites parce que 
les acides bouchent tellement les poresdes liqueurs fur Icfquellesonles 
verfe, que la matière lubtile n’y peut plus palier; alors ces liqueurs 
s’épaiilîffcnt&peidcnt leur mouvement. Il eft à remarquer que fi les 
acides croient en grande quantité, bien loin de produire une coagu¬ 
lation, ils produiroicntune diflolurion, c’cft-à-dirc, une defunion des 
parties fiilpbur. ufes de laliqueur avec laquelle on les auroit mêlé; com¬ 
me on le peut éprouver en jettant de l’eau forte lut la coagulation du 
vitriol '& de l’huile de tartre : ou , ce qui fèra plus aile à faire , en 
verfant fur du lait une certaine q<>anticc de bon vinaigre. 

[L’Acide eft oppofé à l’Alcali. Si on mêle ces deux corps enfemblc 
ils fermentent.] 

[Les acides ne doivent point être employez dans la fièvre pendant 
le trilfon, ni pendant la lueur. On peut néanmoins s’en iervir uti¬ 
lement dans- la chaleur de la fièvre , comme il patoit allez par 
l’ufage des grofcilles; parce quMlcs fermentent peu, & que leurs a- 
cides, qui fc dégagent affement, donnent plus de confiftancc aux par¬ 
ties du lang, & en réprime le mouvement cxceffïf. [ Les cfprits a- 
rides de fouffre & de vitriol, pris en petite quantité dans quelque 
liqueur convenable , font fort rafraichiflàns , fc très-propres pour 
temperer l’ardeur de la fièvre; parce qu’ils sinlînuent par leurs poin¬ 
tes entre les parties du fang , & calment Ion mouvement en l'é- 
paiffillànt un peu, & corrigeant l’acrimonie de la bile. Les cho¬ 
ies acides amaigri lient, a caufè qu’elles détruifent le levain de l’cf- 
tomac , caufent des obftruélions dans les vifeeres , & empêchent la 
diftnbution de humeurs. Les cfprits acides ne font que des fels aci¬ 
des fondus. Les liqueurs arides rougiflènt la ceinture du Tour- 
ncfol. ] 

ACIER. Voyez, Tir. 
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ACOLLER. Les Vignerons employent ce motlorfqu’ilefÉ quef- 
tion d’attacher a l'étlialas les nouveaux jets que la vigne., a pro¬ 
duits dans le mois de Juin ; tellement qu’ils difent : II eft tenu da- 
coUer la aligne : les vignes ont bejotn dttre acollées , afin que par ce 
travail, donnant plus d’air aux raifins, ils puillcnt parvenir .à une 
maturité parfaire. 

Acollir la vigne,cil fort bien inventé ; car en la liant comme 
•n le demande, iJ fèmble en effet qu’on l’arrête par le cou. 

ACONIT. Cette plante pouffé une tige à la hauteur d’environ 
deux pieds, [menue, ronde, s’inclinant un peu, fe divifânt ordinaire¬ 
ment en plufieurs petits rameaux ; lès feuilles font amples, rondes, 
découpées en lanières , ou en beaucoup de parties longues fc c- 
troites : fes fleurs naiflent en fes fommets, de couleur jaune, pâle ; 
chacune d’elles eft à cinq feuilles inégales, ] reprefentant en quelque 
façon une tête couverte d’un heaume. [ Quand cette fleur cil paflec 
il naît en fa place un fruit à plufieurs guaincs , membraneufes, dit 
pôle es en manière de tête : elles renferment des lemeness anguleu- 
tes, noirâtres ; lès racines font ordinairement fibrculès , noirâtres. 
Cettè plante crôïtaux lieux montagneux, comme furies Alpes ; clic poP 
fede beaucoup d’huile & de ici acro fc cauftique. Cette plante eft 

ADI. ADM. ADO. A F F. 
un des plus grands poifons qu’il y ait. Les accidcns qu’elle caufc 
font la pelântcur de tête, le vertige, la convuhion des muliles, des 
tempes, le tremblement, les larmes involontaires , la douicur des 
cotez, la difficulté de tefpirer, l’enfleure de tout le corps.] Quoiqu’elle 
foit un poifon, on s’en fert en fomentation ou dans des onguents pour 
la gale & pour faire mourir les poux. Elle eft três-dangerculè aux che¬ 
vaux. Lorlqu’un cheval en a mange, il tombe comme s’il avoir le 
vertigo, tout fon corps fc retir.. Pour lors il laut le l igner, ou lui 
faire avaler de la fcmence de perfil lauvage avec du vin, oubhadtl® 
rhuë pilée & mêlée dans de bon vm vieux. 

ADI. 

ADI AN TE. Voyez. Capiilairz. 

A D M, 

ADMINISTRATEURS d’Hôpitaux pour conferver & aug¬ 
menter le bien de l’Hôpital, doivent remplir les devoirs iuiva>s. 

1°. Que tous le conltdercnc comme lesperesdes pa.iv.ci, & qu’ils 
ayent autant d’ardeur pour leur amallèr du bien, & pour lecueiliir celui 
qui leur eft deftiné, que fi c'étoit le bien de leurs propres enfans ; ulant en 
tout d’épargne & d'économie. 

2°. Qu’ils comprennent que comme il ne s’agit ici que d’une bonne 
œuvre, & qu’ils ne s’affèmblent ou n’agifient que pour travailler a lou- 
lagcr les pauvres, qui Ibnt les plus cher, membres du corps moral du 
Fils de Dieu: ils doivent entr’eux n’avoir pas plus d’égard nia rang ni à 
préféance, que loi (qu’ils vont a la lâinte Tablc d. la Communion pour 
y participer au Corps naturel de ce même Fils de Dieu. 

3°. Qu’ils fa, lient que nul d’entre eux nepcut rien feul, fc que tout 
fc doit faire félon Dieu & à la pluralité des voix. 

4®. Qu’ils i irennent tous plaiiir à s’en acquitter le mieux qu’ils fauront : 
qu’ils solfient a le faire avant qu’on les y nomme * qu’ils fallent cette 
action pour l’amour de Dieu : plus ls font diftingués dans le lieu, fc y 
ont plus d’autorité : qu’ils ayent auflî plus d’cmprellement pour cet hum¬ 
ble fc charitable exercice, & qu’infcnfiblementils obligent les perfon- 
nes â régler une aumône raifonnable, par mois ou par an, havane 
les Ordonnances miles ci-deffôus. 

y «. Qu’ilsayent toûjours en vue les fins que le Bureau fe propofe ; fc 
comme la premicic eft cle bannir la mendicité, avec tous les vices qui 
l’accompagnent, qu’ils foient inexorables à l’empêcher en toutes manié¬ 
rés fc à exécuter les Edits du Roi mis ci-delious. 

6°. Que pour y réuflir parfaitement, leur zelcfeferve de toute leur 
induftrie, pour leur donner lcnéccflâire dans leurs maifons, fc pour 
les y faire travailler, 

7®. Que lcsAdminiftrateurs laïques bornent leurs foins aux choies 
temporelles, fans les étendre aux fpirituclles, qu’ils doivent la (1er aux 
Eccléfiaftiqucs qui en (ont chargez, comme au Curé ou a l’Eionoine, 
qui doit choifir les Prêtées, les renvoyer s’il ne font pas leur devoir, d® 
même que les donicftiques, 

8®. Qu’ils ne fallent recevoir ni garder perfomc â l’Hôpital, que 
fuivantlcur befoin fc les réglcmens, autrement ils font obligez a r, IL tu- 
tion de la dépenfe que ccs peilonncs (qu’onnedcvoitpointrcecvoir) 
y auront faite. 

ADO. 

ADOS. S’entend de la terre qu'on a élevée en talus le long de 
quelque mut expofé au midi, afin d’y (cmer pendant l'hiver & le j>nn* 
tims quelque herbage ou lalade, qu’on n’auroit pas fi-tôt en pleine ter¬ 
re. Anfi on dit: Les Laitués ont befoin dun bon ados pour venir prompte- 
ment : les Raves CT les Pois hâtifs croijjint fort btenjur un adus. [ Çct 
ados fervent encore pour y mettre des fiaifcs , fur lcfquclles ou met 
des chaffis de verre. ] 

Le mot d'Ados eft dit ainfi, à caufc que la terre mife le long d'un 
mur forme comme une efpcce de dos. 

[ A D V E N U E*, s’entend en terme de jardinage, d’une ou de plu, 
ficuri allées a arbres qu’on planrc de deux côtcz en droite ligne au de" 
dans d’un Chateau ou d’une Maifon de Campagne. Ces advenue* 
font pour l’ordina re ou de chênes, ou d’ormes , ou de Noyers 
Les premiers font trop long-tems à venir, c’eft pourquoi on nui 
plante plus gueres: les ormes font les plus â la mode, fc il (croic 
a fotihaiter qu’on eût plu , d’avenues de noyers qu’il n’y en a. Une 
advenue d’arbres, de qu Jque nature qu’ils (oient, do t ère pLntéc avec 
beaucoup d’art, c'cft-a dire, qu'il lui faut donner de la largeui lclon (on 
étendue, fc les moindres advenues doivent avoù quâtie toiles, car on 
fuppolè que telles allées font toujours allez longue, pour u-c telle lar 
gcur. Si la longueur d’une advenue eft de deux ou trois cens toiles ‘ il 
faut lui donner cinq a fi* toiles de large , autrement elle ne paraît qu’un 
grand boyau; ce qui eft deiagréablc a la vûë.] 1 

A F F. 

AFFAISSEMENT. Ce mot s’employe parmi les Jardiniers » 
lorlqu ay.int^ porte nouvellement des terres en quclqu’endroit q -c ce 
(oit , ou qu’en ayant nouvellement remué d’autres, de deux ou trois 
pieds en fond, e, es paroiflent furpaflèr la fupcrficic de la terre ou el¬ 
les (ont, pmfqucUs viennent a s’abaifler ; pour lors ils difent- Il s',•fl 
fat, un peut afaifement de ces terres. Il ,n eft de même a l’égard dL 
couches de grand fumier. Il eft a craindre que ces couches ne viennent à 

n a ’ P °n n*f>m d™ h™ fouler le funrer. 
AFFAISSER. S employé dans le jardinage par u<wou aux terres 
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fet jufqu'à ce que le flegme i'oit confumé ; alors on met le couver¬ 
cle lut le creufét, que vous couvrirez de charbon ardent, de maniéré 
qu'il devienne bien rouge dans un quart d’heure, pilez & palléz par 
le tamis ; puis prenez des charbons de hêtre pulverifez & pafllz par 
le tamis, & de votre colcotar de chacun deux onces. Mêlez Sc mfcc- 
tcz dans un plat de terre qui fouffte le feu, pofez liir un fourneau à j 
vent> & calcinez, remuant avec une verge de fer, jufqu'à ce qu’il ne j 
paroiilc plus aucune étincelle de feu dans la mixtion. 

Prenez le vitriol ainfi préparé, verfez dcllùs de très-fort vinaigre, j 
mettez en digeftion dans un lieu chaud ou au grand foleil pendant qua- j 
ire jours, puis filtrez-cn dix ou douze gouttes dans de l’eau de roma¬ 
rin ou de mué. 

A P FIE R. Terme ufité autrefois dans l’agriculture > 5c qui fi- 
gnifioit planter , provigner des arbres en fions ou bouture ; mais ce 
mot aujourd'hui cft vieux, & on ne s’en fert plus : car on dit à prê¬ 
tent planter de bouture , & non plus afficr. 

AFFILER. Terme d’agriculture. Les Laboureurs difent: Nos 
iletù font tous affilez. , les gelées du mois de Mars ont affilé tous nos 
Mois, c’eft-à-dire , ont rendu les fanes du bled tellement petites & 
pointues , qu’il fefnble que ce ne foit que des filets, & cet accident 
p’arrive aux bleds que par des froidures qui lurviennent au mois de 
Mars , quand ils commencent à prendre une nouvelle vigueur ; & 
cet inconvénient à la fane du bled n’eft autre chofe qu’une altération 
caufée aux fibres de cette fane encore tendre, qui perdant par cette 
forte d’atteinte les difoofitions d’y recevoir le fuc nourricier en aulli 
grande quantité qu’elle le recevoir avant ce malheur » s’affile ( comme 
on dit ) au lieu de prendre toute l’extenfion en longueur & largeur 
qui lui convient pour être belle. 

Affiler fe dit à’arnere , qui vient à'actes , qui fignifie une 
aiguille Sc comme le bled dans le cas û-dellus fe termine en poinre 
comme des aiguilles, on a crû qu’affiler conviendroit fort bien à l’a¬ 
griculture. 

[AFFINAGE. Aélion par laquelle on épure quelque chofe j 
on la rend plus fine, plus nette, ou mcdleuie. On le dit des mé¬ 
taux , du lucre, du chanvre & des aiguilles, &c.] 

A F FIN E U R S. Ils confcrveront leurs biens ou l'augmenteront, 
s’ils îempülfent leurs de voirs , & font fideles à exécuter ce qui fuit : 
car S. Paul dit au chapitre quatrième de la première Epine à Ti¬ 
mothée. La pieté eft utile à tous ; c'eft elle à qui les biens de la -vie 
f refente ér ceux de la nie future ont été promis. Et Ezéchiel : Celui 
qui objervera les Commandemens vivra. 

i. SilesMaitre ont reçu les Aprmtifs avant le tems d'aprentilTase» 
leur étant expreflément défendu par les Ordonnances, à la referve'des 
fils de Marnes ; & s’ils ont obfervé tous les Réglcmcns fur ce fujet. Edit 
de François I. l f4J- ait. 1 y. Henri IV. i s 99. art. i. _ 

i. Si avant que d’être admis a la Maitrile ils favoient lire, écrire, 
defifirer, & entendoient les alliages tant d’orque d’argent, & s’ils 

ont été reçus par faveur. Henri IL i y y 4. arc. 2. & 1 y f y. art. 1. 
3. Si avant que d’étre reçûs ils ont prêté le ferment de Maîtres. 

Henri II. iff4- art. i. 
4. Si les Maîtres fe font fait enregitrer en la Cour des Monnoïes, & 

aux Jurifdiélions ordinaii es des lieux ou ils réfident, étant rcfponlàbles 
des m-Jverlatrons, fautes & abus qui fc trouveront aux ouvrages mar¬ 
quez à leurs poinçons. François I. iy43. ait. ry. Henri IV. ryÿj. 
ait. 4. 4 

y. Si les O. févres compagnons, ou autres, ont travaillé en chambre, 
ou dans quelque lieu caché, leur étant fortement défendu de travail¬ 
ler hors les marions des Maîtres Orfèvres, tenant boutique ouver e, 
fur peine de confifeation des ouvrages, des outils, fur pemedeprilon, 
& d’amende arbitraire. Patentes de Charles IX. IJ64- & Henri III. 

If84. . 
6. S’ils ont toujours fait leurs ouvrages au titre de l’Ordonnatvc : 

ils font obligez de réparer le tort qu’ils font lotfqu’ils n’obfeivent point 
les Réglemen:.. lfaï 1. v. 11. François I. iy4j.art. y. 

7. S’ils^ont fait des ouvrages déréâuenx, ils font refponfâbles 8c 
obligez de ré, aret tous les dommages qu’apporteront les ouvrages 
marquez a leur poinçon , quoique vendus par d’autres. Henri IV. 

8. Si outre le poinçon du Maître, ils ont marqué leurs ouvrages du 
poinçon du Roi. François I. art. 18. 

9. S’ils tmt vendu l’or Sc l’argent à un prix plus haut qu’ils ne l’a- 
Voicnt acheté. S. Tbom. q. 44. art. 2. in corp. 

10. Si pour la façon de leurs ouviages ils ont pris plus que le prix 
railonnabie : il faut refticuer ce qui exctde le julle prix. S. Thom. 
fuptà. 

11. Si ayant acheté ou changé du vieil or ou argent, ils ont été 
fideles au poids , éc n’ont pris que te qui cft réglé par les Ordonnan¬ 
ces; auticme-nt i' faut faire reftitution. Deuterf zs. S. Tbom Juprà. 

11. Si ayant racheté leurs ouvrages, ils en ont donné le prix réglé 
par les Ordonnances. François I. .ar. 3. 8c 4. S. Tmm. fupr.t. 

13. S’ils ont acheté de la valleft ou autres ouvrages dérobez ou 
défendus par les Ordonnances,ils îontobligez de les rendre, fauf leurs 
recours. 

14. S’ils o’ t vendu ou expofè en vente aucune pièce faufle & falfî- 
fiée, ou s’,lsontfei tac changé l’or, l’argent & les picircs précicules, 
pour les faire p.uoiu'c autres quelles ne lont de leur nature. Tir en. 
4. v. i. Hemi IV. 

1 y. S'ils n’ont employé aucun éma'l dans leurs ouvrages, qui ne fût 
bien & fidélcm, nt mis en oeuvre, & lans,aucun excès fuj<_t a vifitation; 
étant obligez de réparer tous les dommages. François I. arr. y. 

16. Si quelqu’un!, s’eft mêlé de l’état dejoiia Hier, 8c de vendre des 
marchandilcs d’orievie, ic ou de joiiailltrie , fims aupa.avant avoir 
été examinées lur la couche, & qu’il n’eût éré reçû audit état, 8c 
qu’il ne fût toucher cequ’il vendoit & recevoir. Henri II. art. 16. 

17. Si les Maîtres, Coinp .gnons, A, rentifs, ou autres, ontfoudé 
ou rechargé aucune eipecc de mojrncuc d’or ou d »rgenc de bidon, 

leur étant défendu fur peine de punition corporelle 8c d’amende a:- 
binaire, fuivant l’exigehce dü cas. François I.art. iÿ. Etats d’Orléans, 
art. 149. 

18. Si les Maîttes-Jurcz d’orfèvrerie ont vifité tous les mois le* 
Ouvrages de chaque Orfèvre, 3c les ont examinez fans faveur p étant 
non-feulement obligez d’y apporter exactement leurs foins ; mais Audi 
de rompre fur le champ tous les ouvrages où il y a le moindre dé¬ 
faut : que fi le défaut eft confidérable, ils doivent porter leurs plain¬ 
tes à la Cour des Monnoïes, pour être les marchandilcs confiiquéesy 
& les Orfèvres condamnez 3 une groflè amende. François I. art fo 

& 7- , , 
AFFINER les Fromages. Voyez Fromage. 
[AFFINOIR. Terme de Chanvrier & de Confier. C’eft lé 

Seran ou peigne de fer avec lequel on affine le chanvre. Ainfi nom¬ 
mé, parce que les boucles ou dents de cet infiniment, a travers del- 
quelles on palfe la filallé, étant plus petites & plus ferrées, elle en fore 
plus fine & mieux dégrolfic.] 

[AFFOURRER en terme d’agriculture, c’eft donner du fou- 
rage aux beftiaux pendant l’hiver-. On dit auili affourrager. ] 

A F U. 

A F UT. En termes de chàll’e, eft un lieu caché ou l’on fe met 
avec un fufil tout prêt à tirer, & ou on attend le gibier au paflàge; 
On dit, il fait bon le marin aller à l'afut. 

A G A. 

[AGALLOCHUM. Sorte de bois qu’on apporte des Indeÿ 
Orientales, qui eft une des cfpeces de bois d’Alocs que vendent les 
Marchands Epiciers Droguiftes de Paris. Il eft marqueté de diverlcs 
couleurs, odorant, & a quelque acrimonie pour le goût. Sa lub- 
ftance trop compacte le rend difficile à brûler; mais quand on le met 
au feu, il en ioit beaucoup de lue, qu’on croit fouverain pour les 
maladies du cœur i en'oi tc qu’on le met du nombre des meilleurs car¬ 
diaques. Il a une écorce mince & maniable, qu’on pourroit plutôt ap- 
pcller une peau qu’une écorce. Il eft rare qu’on en voie en France 
de gros morceaux, n’y venant gueres qu’en petites pièces. Voyez 
A 1.0 ES.] 

AGARIC. C’eft une excroiflànce qui vient en forme de mo¬ 
rille ou de champignon fur les troncs & les plus grolîês branches de 
plulieurs fortes d’arbres, comme fur le Larix ou Meleze, & les vieux 
Chênes. [Il a pris Ion nom d’une Province de Samaric nommée Aga¬ 
ric ou du fleuve Agarus, Ou ilcroifloit autrefois abondamment. Ï! y 
a de trois efpeces d’Agaric, le mâle, la femelle, & celui qu'on appelle 
Agaric faux. L’Agaric mâle, nommé autrement Agaric commun où 
pelant, eft de couleur tirant furie jaune, compaéfc, pelant 8c tenace. 
Il s’emploie ord.nairement pour teindre en noir , & on le met an 
nombre des drogues non colorantes, dont Us Teinturiers du grand 8c 
bon teint doivent fe fervir. L'Agaric femelle cft le plus eftimé, par¬ 
ce qu’il a beaucoup d’ulàge dans la Médecine. II a quelquefois la fiu- 
perheie grife ; là fubftance cft raréfiée , légère . friable , blanche ), 
d'un goût tant foit peu doux d’abord ; mais enfuite fort amer, d’une 
odeur allez forte & pénétrante. Il eft purgatif. il évacue par bas 
l’humeur pituiteufe qu’il a raréfiée dans lecerveau 8c dans les glandes , 
par les parties volatiles que la chaleur des entrailles y a fait elever 3c 
diftribucr: i! levelcsobftru&ions, il excite l’urine,] il appailè les tran¬ 
chées, la lciatique, la fuftbcation de la matrice. L’on en fait aulli mi 
firop, qui non-feulement eft propre à de telles indilpolitiohs ; mais qui 
encore purge la bile, la mélancolie, la pituite, Sc foulage les mala¬ 
dies du cerveau, le haut-mal, les douleurs d’eftomac 8c delà rate, SC 
fait uriner. Si on en fait prendre un peu devant les accès de fièvres 
intermittentes, il en retarde le frillon, 8c eft âufli un contrepoilon à 
toutes fortes de morfures de bêtes venimeufes ; c’elf pourquoi ri entre 
dans la Theriaque : l'on en ulê tout fimplement fi l’on veut ; mais 
pour le mieux il faudra la mettre infufer dans de l’eau mêlée, ou dans 
du vin; la dofe cft d’une dragme jufqu’à deux, fuivant la force des fens. «La dote cft depuis une demi dragme julqu’a une dragme Sc 

emie en infufion» • 
[Il y a encore une autre forte d’Agatic, que l’on nomme Agaric mi¬ 

néral ; c’eft une cfpece de pierre tendre -, iriable, moclleufc, ttes-blan- 
ciie, femblable à de la crayc, qui fe- trouve dans les fentes des rochers 
en divers endroits d’Allemagne. On l’appelle lait de lune acaufedc là 
blancheur : on lui donne encore le nom de Moéle de piene, ou Li- 
thomagra; 8c d’autres l’appellent Sienomagra. Oh prétend que la cal- 
cinat.on de cette pierre fe fait par la vap eur des métaux cachez dan* 
le fein des rochers où elle fe trouver Cet Agaric n’eft gueres en u- 
fage qü’en Médecine ; il eft propre pour déllcchcr 8c faire revenir 
les chairs. ] _ 

AGATE. Cette pierre précieufe eft plus dure Sc plus polie que 
le Jafpe. Elle eft eftimée à caufe de la dlvetfité de fes couleurs, qui 
rcjirélencent fort au naïuiel des arbres, des fruits, oudesheibes;quel- 
fois des nuages , 8c même des animaux. Elle arrête cours d« 
ventre Sc les hémorragies. On la broie 8c on la prend intérieurement 
comme le corail. 

AGE. 

AGE. La vie eft fi précieufe que les hommes recherchent avec 
emprcfl'cmcnt les moïens qu'on croit avoir trouvé pour la prolonge* 
julqu’a un grand âge f«n Voici quelques-uns. Le premier eft celui de* 
pillules de Macrobe, qui ont pris leur nom d’un mot grec qui lignifie 
longue vie. 

Pour faire ce remede, prenez huit onces d’aloës cicotrin, quatre on¬ 
ces de maftic en larmes, lix onces de myrrhe en ongle, deux onces dé 
làjfran oriental ou d’Angleterre, Il faut extraire ks'drogues a-delius f 

làvorr > 
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favoir, l’aloes & faffran avec de l’caurde-vie, la myrrhe & le màftic avec 
du meilleur cfprit de vin ; joignez ces extradions filtrées, évaporées ou 
diftillées à h vapeur du bain-marie ; & quand les clprits s'épaiflîlient par 
une forte pellicule, iaiiièz refroidir le vaiilèau> puisretircz-ledu four¬ 
neau , & verl'ez le tout dans une terrine verniliëe pour faire évaporer 
au feu ou au foleil, en remuant avec un bâton l’eau qui écoit reliée 
fous ladite pellicule, puis formez-en des pilloles, de trois, quatre, cinq 
ou fïx grains- Il en faut avaler une le loir avec le premier morceau 
qu’en mange en loupant, loir pain, fort viande ou [ otage. Cela en¬ 
tretient le ventre libre, enforte que vous ferez tous les matins une Tel¬ 
le. Elles confirment les humeurs fuperfluës, fortifient la chaleur natu¬ 
relle, toutes les facultcz internes, retardent la yicillcllê, prolongent la 
vie. On ne prend ces prllules que deux fois la fername, 

Second moïen four vivre long-tems. 
C’tft le fitop de vie : Pour le compofer , 
Prenez huit livres du fuc d’herbe mercuriale, deux livres du fuc de 

{soutache, fommités des feuilles, douze livres'dc miel de Narbonne, 
ou le meilleur du pars. Mettez le tour bouillir un bouillon, pour l’é- 
curr.er & paflèr dans la chauffe à i’hypocras , & le clarifier. Mettez à 
part rnfulèr pendant vingt-quatre heures quatre onces de racines de gen¬ 
tiane, coupées par tranches, dans trois cnopincs de bon vin blanc, fut 
des cendres chaudes; ayantfouvent agité le vaillcau,vous ferezl’infu- 
fion ci-defius, failaot bouillir le tout doucement en confiftance de fi- 
rop. Vous le mettrez refroidirt dans des terrines vernillëcs pourvous 
en fctvrr, en prenant tous les jours une cuillerée de ce firop.Onpeut 
ajouter la racine de flamme demi-livre, que vous mettrez infufcravec 
la gentiane-dans le vin blanc. 

Ce fitop prolonge la vie, rétablit la fantc contre toutes fortes de 
maladies, ptéferve de la goutte, diflîpe la chaleur des entrailles; Sc 
quand il ne reflet oit dans le corps qu’un petit morceau de poumon, 8c 
que tout le refle fût gâté, il maintiendroit le bon & rétabüroit le mé¬ 
chant. Il efl bon pour les douleurs dellomac, pour la fciitique, les ver¬ 
tige s, la migraine, & génér alement pour les douleurs internes. En pre¬ 
nant tous les jours une cuillerée de ce fïrop, on peut s’aflurer de n’avoir 
pas beiôin d'Apoticarr e ni de Médecin, & qù'on parti ra la vie en heureufe 
famé; car il a une telle • cr u qu’il ne peut fouffrir les mauvarfes hu¬ 
meurs dans le corps, fartant évacuer le tout. 

Troifiéme Moïen. 
Dans le livre imprimé à Caen 16 8 j. intitulé, Moïens faciles ér éprou¬ 

ver, dont M. Delorme s'ejl Jervi. Le Mercure galant, enjurllet 1678. 
en parle comme de la mort d'un Médecin autant ancien que fameux, 
6 qui avoit mis en ufage une tifane appellée bouillon rouge, dont mil¬ 
le gens le font bieh trouvez. Elle efl compoiëedebourache,buglofe, 
chicorée fauvage, ofcille, chiendent, fraifier, pillènlit, & agrimoi- 
ire, une poignée de chacun. L’agrimoine croit dans les bois, on en 
peut faire provifion pour deux ans. Quand il n’y en auroit pas, elle 
oc lailfcroit pas d’être bonne, mais étant toutes enfcmble elles ont 
meilleur effet; l’on en trouve toujours des racines pendant les plus 
grands froids, & elles valent mieux que les herbes. 

Cette eau doit bouillir pendant deux heures ou plus, dans un pot de 
terre tenant cinq ou fix pintes d’eau mefure de Paris. L’eau étant buë 
on y en remet d’autre, & la féconde fois elle fembleaufli bonne que la 
première. Il efl a remarquer qu’ri ne faut pas toujours lailfir ces ra¬ 
cines dans l’eau. 

_ Si elles y rcfloicnt davantage, particuliérement pendant l’été, l’eau 
e’aigriroit. Avant que de tirer le pot du feu, il faut y jetter une pinte 
d’eau, &t la lailFer ainfi fans la faire bouillir ; on ôte pat ce moïen l’a¬ 
mertume des herbes. On en peut boire le matin à jeun & avant le 
foupé, pourvu qu’il v ait quatre heures que l’on n’ait mangé, qui efl 
on teins requis pour la digeflion. 

M. Delorme avoit été premier Médecin de trois de nos Rois, 
•Henri le Grand, Louis XIII. & Louis XIV. & Ambaflàdeur à Cleves 
pour le Duc de Man touc: il a vécu cent & quatre ans, & feu Moniteur 
Ion Pere alla jufqu’a 1 r g ans, après avoir été premier Médecin de 
la Reine Loiiife de Vaudémont, Femme d’Henri III. & puis enfuite 
de Marie de Medicis, Femme d’Henri le Grand. Ce favam Médecin, 
Îiour venir à ce grand âge, a toujours eu un grand loin de le garantir du 

foid »par tous les moïens qu’il avoit pu imaginer, foit dans Ta façon de 
«habiller, foit dans la maniéré de iè tenir enfermé dans fa chambre. Il 
ne bornoit pas là prévoïancc contre le froid, ilrecommandoitque l’on 
demeurât dans des lieux commodes, & qu’on fe garantit contre les 
vents, qui font des ennemis qui entrent parles narrines, par les yeux, 
par les oreilles, 8i par toutes les parties du cotps, où ils portent des 
commenctmens de paralyfie. 

Par ce meme principe, pour ne point donner de prifeau froid pen¬ 
dant l’hiver, voyez ce qu’il ordonnoit ci-après dans le mot Froid. Il 
prévenoit les maux par fa fobrieté; mais i! ne laifloit pas d erre dans la 
penfée, qu’il faut (pour me fervir de fon expreflion) empêcher la per¬ 
te des clprits, & réparer la dirtipation de la chaleur naturelle. A la vé¬ 
rité il ufoit de la Conferve de rojes pour la fortifier, & de fon bouillon 
rouge, qui tient de la nature de l’aliment & du médicament; mais il 
croit d’avis quelecorpsabefoindcticfoulagédetcms en rems par des 
remèdes, & que quelquefois un plus grand fccours lui efl néccllaire; 
c’cfl ce qui lui faifoit prendre la rêfolùtion d’ordonner de tiïer du (ang, 
même jufqu’à deux fois, à proportion des forces, en quelque âge 
que l’on fut. 

La Cognée aurtine fait pas toujours la gucrifon, il faut emploïcr 
d’autres remèdes, Iorfque la nature devient un peu parellèufè : il n’a- 
voit |fcas recours à l'ulàgc des lavemens, il préferoit les fuppofitoircs, 
de peur de preflér le gros boyau ; mais comme il faut aurtr enlever les 
mauvartès humeurs qui sâmafl'enc inlcnfiblement dans le corps par la 
fuite des teins; il preferivoit pour ce fujet un breuvage qu’il appelloit fa 
petite Médecine ordinaire , dont voici la compoficion. Il falloir pren¬ 
dre une chopine de fon bouillon rouge , qu’il prétendoit être fait des 
meilleures & des plus fàlutaires herbes que la Médecine co a noble ; il y 

A G E. 
faifoît infufer trois dragmes de fené, & quatre gtains de feammohéfi 
& cinq riour les perlbnnes plus robufles, avec une demi dragme de ré- 
glifle; il vouloir que le tout fût fort pulverifé dans un mortierde mar¬ 
bre , avec un pilon de bois. 

Ce nécoit pas allez quelquefois de fc fervir de cette petite Médecine, 
il falloit mettre en ufage celle qu’il nommoit la grande, qui étoit d'.rt»- 
timoine préparé : il étoit, pour ainfi dire, adorateur de celle-ci, & il 
diloit qu’on ne pouvoit douter que ce ne fût un remède incomparable» 
après les admirables fuccès qu’il avoit eus dans les premières perfon- 
ncs de l’Etat, & écrivant à un de fes amis qui étoit à l’armée, il lui 
mandoit, fans lui déterminer aucune maladie en particulier, que s’il le 
trouvoit mal, il fc fervît d ' antimoine 1 il l’effimoit propre à challér tou¬ 
tes fortes de maux ; & il mandoit au Sieur de Saint (Jcrmain , de qui 
j’ai plis tout ce que delfus, & qu’on trouvera dans le fufdit livre impri¬ 
mé à Caen, que ce qu’il écrivoit pour le cours de ventre,lcrviroit à 
tous fes amis aufli bien qu'a lui ; ce remède étant excellent pour toute 
forte de perlbnnes, & en tout âge; à la réferve que pour les femmes 
il vouloit qu’on y mù un giain de poivre blanc pour abaiilér les fu¬ 
mées. 

J'expliquerai la maniéré dont Monfieur Delorme fefervoit pour pré¬ 
parer fon Antimoine. Dans le mot dé Antimoine de Monfieur Delorme, 
je me renferme atdire, que c’efl par la pratique de ce remède, & de 
ce que j’ai dit ci-devant, qu’il a vécu un fiécle, & qu'il en auroit vécu 
plulicuts, fi le péché de notre premier pere ne l’avort alfujetti à la morts 
& c'ell aurti par leldits remèdes & fa conduite , qu’il failbit vivre fes ma¬ 
lades , non-lculemcnt jufqu’a cent ans ; mais qu’il difoit, qu’étant bien 
compofé comme il étoit, fans les procès continuels que lui avoient laie 
fes païens, il auroit vécu 1 ;o ans. 

Je ne parlerai point ici de ceux dont on a écrit, qui pour l’avoir imitâ 
&: avoir fuivi fes avis, ont été dans un âge décrépit: je dirai lculemenc 
que Monfieur Renaud premier Chirurgien d’Henri IV. & enfuite de 
Louis le Julie, âgé de nonante-neuf ans , reconnoiflbit au lit de U 
mort, devoir fes longues années aux belles lumières qu’il avoit reçûcs 
de Monfieur Delorme, & à fes fouverains remèdes. 

Quatrième Moïen, 

Le Sieur de fitints Catherine Médecin rrès-célébre, prenoit dclatî- 
fane qu’il avoit compofé, trois fois l’année, avant l’hiver, vers Pâques, 
& dans les plus grandes chaleurs de l’été, & par la vertu de ce remède 4 
vécu prefque 1 ao ans. 

Elle eft bonne à prendre par toutes perlbnnes, foit en maladie pour 
recevoir guérifon, foit en lanté pour s’y maintenir & confcrvcr, bonne 
même aux petits enfans, & fur-tout très-bonne aux vieillards, & forr 
experimentee. 

Il faut prendre un demi picotin d’avoine, delà meilleure, bien net¬ 
te & bien lavée, pour un fol de racine de chicorée fauvage nouvelle¬ 
ment arrachée, fartant une petite poignée, & mettre bouilîir enlèmbla 
dans fix pots d'eau de rivière pendant trois quarts d’heure, à moïen 
bouillon, puis ajoûrer une demi once de cryllal minéral, revenant 4 
quinze deniers, & deux ou quatre petites cuillerées de miel à'manger, 
du meilleur, failint environ le poids d’un quatteron, & mettre en¬ 
core bouillir le toutcnfemblepcndant une demi heure, après palier le 
tout enfemble par un linge, & mettre l’eau qui fortira dans une cruche, 
& la lairtèr refroidir. Il faut remarquer que pour ceux qui font d’un tem- 
perameft bilieux, il ne faut que la moitié de la dole de miel; car I4 
douceur augmente la bile. 

De laquelle eau ou tilànc fera pris le marin à jeun deux bons verres, 
demeurant quelques heures de tems après lins manger, & après midi 
trois ou quatre heures après dîner, autres deux verres, & continuer 
ainfi pendant quinze jours, (ansfc faire faigner, ni garder le lit,niI4 
chambre, ni prendre boiiillon, œufs frais, ni autres délicatcdcs; ainfi 
aller & agir en fes affaires ordinaires. 

Les foihlcs & infirmes n’en prenant qu’un verre, ne laifl'erout paa 
d’en reflentir du foulagcment. 1 

11 efl bon que ceux qui (ont trop replets & ferrez, commencent 
par quelques lavemens ou purgations, pour donner lieu à évacuation 
Apres quoi ce remède pourra plus facilement opérer les bons effets 
qui sïnfuivcnr. 

Ce breuvage cil facile i prendre, doux en fes opérations, ncdon- 
nant aucune tranchée ni émotion , & cependant purge parfaitement 

reins, fait fon urirer, cracher & moucher, dcehaige le cerveau 
nettoie le poumon, le foie & la rate, challè toute ordure, putrefae’ 
tion & maladie interne, & toutmaldetète&gravelle.jufqu4la pier¬ 
re nouvellement formée, toute fièvre tierce, quarte, même invéte- 
rée, toute colique & mal de côté, toute gale, gratclle &cloux, ilré- 
verlle les fens, égayé la vue, ouvre l’apprit, & repofer 8cdormir; 
il rafraîchit, il tngraifle, donne-force , vigueur & cntiere fanté, & 
fcmble encore opeter & bien faire jufqu’a un & deux mois après 
quM a etc pris. * * 

H cft biçnfxifant, qu’il débarrartc le dedans fans qu'on s’en anner, 
coive, & au heu daffoiblir comme les autres remèdes, au contraire il 
fortifie e corps, donne bon appétit, & fait bien dormir, & a cela de 
merveilleux, que dans le tems de la canicule. & des plus grandes cha 
leurs de 1ère, ou les remèdes ordinaires font dangereux & malfaifâns. 
celui-ci fart mieux qu’en toute autre fartbn , & renouvelle tcllcmeni Ici 

CTirtbnÎ * VIgUCUr‘ ^ lcinble cn îucl1« façon rajeunir ceux qui 

On en peut prendre tous les jours fans qu’il fa(Te mal, excepté dans 
les grands froids ; 8c néanmoins pour vivre long-icms, il fuffit d’en pren¬ 
dre pendant quinze jours , une ou deux fois l’année lors des grande# 
chaleurs, comme la meilleure des ûifons pour cn ufer. 

Cinquième Moïen, 

Feu Monfieur le Chancelier de France ufoit de l’ot potable oui éroif 
prépare pat un Italien, & par ce remède il a vécu julqu a cent ans 
Vojtcc. or poubi* de l'Italien. 1 H * 

imeme 
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Sixième moitn. 

iPourconfcrvcr la fanté & pour vivre longuement, il eflimportant 
de prévenir les indilpofitions de nos corps, & d'ave ir la ccnnoilîknce 
des marques prochaines des maladies pour y apporter les remèdes né- 
ceilâires. 

Les marques les plus ordinaires font les laflïtudes qui arrivent fans 
aucun exercice violent, Ibit aux jambes , aux cuillcs, ou aux reins, 
jointes à un abatement, & à une pefanteur de tout le corps. L’on y re¬ 
médiera fans avoir égard ni aux Lunes, ni aux Equinoxes, ni aux Sol- 
itices, ni a l’àge, ni au fexe, par des lavemens communs, par une faignée 
ou deux du bras, & enfuite pax une purgation, que l’on compoferade 
deux dragmes de Séné, une dragme de Rhubarbe, infufés enlémble 
pendant une nuit fur des cendres chaudes, dans un verre d’eau. Après 
que l’infùlion fera paflèe, on y dilloudra lix 'dragmes de Catholicon 
double, ou demi-once de Diaprums compote> ajoutant une once de 
iirop de Rofes, ou de firop de fleurs de Pécher. 

Que s’il y avoit fuppreffion d’Hémorroïdes ou rétention des Ordinai¬ 
res, outre la faignée du bras on fera faire celle du pied; Sc fui vans la 
force & l’âge des perfonnes, l’on augmentera ou l’on diminuera d’un 
tiers la purgation. 

Les autres frgnes qui demandent autant de précautions que les pré- 
• cédens, mais accompagnés d’une dietteplus exaétc, ce font des yeux 

rouges Sc étincellens, unvilkge enflâmé, une perte de fing par le nez 
extraordinaire , une douleur de tête continuelle, avec ba-.tement de 
glandes enflées autour des oreilles, du col &dcs aines caufant une ex¬ 
trême douleur, une amertume a la bouche, l'appétit perdu, un dégoût 
pour la viande & pour le vin , le vômillcment bilieux , une chaleur 
au-dedans des ma.ns, une maigreur qui arrive tout à coup, des dou¬ 
leurs fur les bras & liir les épaules, accompagnées de petits frillbns, 
de bâillcmcns & de foûpirs involontaires, un dormir interrompu pat¬ 
ries fonges qui ne reprefentent que meurtre, carnage ; un ventre tendu 
ou douloureux, une pefanteur a l’eltomac avec des envies de vomir, 
des hémorroïdes externes avec inflammation. Ilfutfitquel’un ou l’au¬ 
tre de ces (ignés attaque qui que ce ibit, pour connouie que l’on eft 
menacé d’une grande maladie. 

Afin de s’en garcmir, on ufera pendant deux ou trois jours de 
fuite foir & matin, des lavemens compofés de toutes fortes d’herbes 
-bien rafraichiiiântcs ; après cela on le fera (aigner deux ou trois fois, 
& une (ois du pied. Si quelqu’un étoit relerré , ou que l’on fentit 
quelque chaleur extraordinaire , foit aux reins ou par ré.rt le bas-ven¬ 
tre , on pratiquera le bain , ou on prendra pendant quelques jours des 
tifanes avec des racines de chicorée lâuvagc, de fruizkr, d'agrimoi- 
nc, de nénuphar, & de pommes renettes, avec un peu de chrJtal mi¬ 
nerai ou de crème de tartre, adoucie avec un tant foit peu de rcglill'e. 

Enfuite on purgera avec la catie dillbuce dans le petit-lait, ouavec 
les tamarins bouillis dans deux verres de 1- précédente tifane. 

L’on pourra encore mettre en ufage le (trop de chicorée compofé, 
ou le firop univerfeL 

Ceux qui auront quelque difpofition pour être purgés par un vomi¬ 
tif, on leur donnera le lendemain qu’ils auront été làigncs, ou le tar¬ 
tre émétique, ou le vin émetique. 

L’on a remarqué par une longue expérience, que tous les Pleuréti¬ 
ques aufquels on a donné le vin ou le tartre émetique, dés le premier 
jour qu'ils en ont été attaqués, en font échappés. 

C’elt pourquoi l’on corneille de pratiquer ce remède, après néan¬ 
moins avoir fait précéder la lkignée. [Je doute qu’il fe trouve de Mé¬ 
decins qui veuillent mettre ce remède en ufage en pareille occafion. ] 

H y a encore d’autres lignes, qui pour lcmbkr moins aparens & 
moins fcnfibles, ne laillent pas de menacer d’une longue ou funelte 
maladie, comme fontjes pelknteurs de tète, accompagnées de verti¬ 
ges Sc d'éblouillèmens, le dormir prelqu’invinciblc après les rejas, 
les tréquens tinttmens d’oreilles, avec bourdonnement & liflement, 
les yeux pleurans, le nez toujours dtitillant, la langue pâteufe & blan¬ 
che , le vômillcment d’eau fade , (entant des viandes, point d’envie 
de boire, toux & crachement continuel, la bouche toujours remplie 
d’eau , un froid à la tète, le ventre toujours libre. Il laudra prévenir 
tout ce qui enpourroit arriver, plutôt parla purgation louvcnt réité¬ 
rée , que par les (âignées. 

Les plus falutaires ce (ont les pilules d’alo'és, de cocées, la manne, 
le firop de nerprun, iarhubaibe, l’agaric & le lèné, avec la décoction 
de polipode ou depithime. 

L’on remarquera encore, que s’il arr.ve des dattes farineufes , ou 
des dattes vives, ou des clous, ou des frondes, ou de la gratelle , ou 
de la galle, ou une jaunüfe par tout le corps , ou des erélipdes , il 
faudra avoir recours à la faignée, ou au lirûp univetlêl, s’en purger 
autan: que l’on trouvera à propos. 

Voila de quelle manière on pourra fe "atentiv des maladies, & s’en¬ 
tretenir ch fanté, en conleillanc aux personnes qui vivent dans la mo¬ 
le-lie & dans la bonne dure, qui font peu d’exitcice, ou à ceux qui 
font occupés en des emplois fédentaires, comme font les Gens de 
Lettres ou d’étude, de fe précautionner une fois ou deux l’année, au 
milieu du Primons, ou au commencement de l'Automne, choifiliknt 
toujours le dédin de le Lune, & prendre avant lalàignce&la purga- 
t.on quelques lavemens. 

Septième- moitn. 
C’eft un ambre de vie qui conlèrvc la jeunefle Sc la lànté, & con¬ 

duit à un âge décrépit. Pour le faire, prenez ambre, troisgios : fucre 
candi , deux gros : mettez tout en poudre fubtile dans un matras a 
long cou; vous pulvérilèrcz dans le même mo.ticr de marbre, carabe 
quatre onces: mettez dans le matras. verfez-y dellùs de l’elprit ardent 
de genièvre qui fumage de deux doigts, adaptez une rencontre à long 
cou , luttez bien les jointures, mettez-lc au bain-marie tiédir quatre ou 
cinq jours; puis filtrez-le par le papier gris, ou plutôt parun linge bien 
délié que vousaurczmouillé avec de l’elprit devin: mettez votrecola- 
ture dans un matras bien net, & verlez delfus du Liquidambar quatre 
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onces, adaptez là rencontre, lûttez les jointures, & circulez quitté tnt 
cinq jours, puis le confcrvez dans une bouteille bien clolc. 

La doze elt de huit a dix goûtes dans un bouillon, Sc deux heuies 
après prenez votre nourriture ordinaire. 

Ce remède elt te vrai baume de nature, qui efl: conforme à i’hum.i- 
de radical Sc â la chaleur naturelle, qui e.itr.t'cn la vigueur ce la vie, 
retarde h vieille-lie Sc prolonge la vie, purifie la madèely lang, v.vifie 
lesclf.rits, corrige la corruption , réjouit le cœur, le cerveau, tonifie 
les nerfs & les membranes, refifte au mal caduc, empêche les défail¬ 
lances, chalie le venin des maladies conragieufes par la ttumj..ration Sc 
par les fueurs, purifie le foie & les ulcères , arrête le crachement de 
lkiîg-, rétablit la po.trlnc & l’efloir.ac, poulie les urines , nettoie les 
reins Sc la veflîe, fortifie la tnarice, confêtve h vue, & en ôte toutes 
les incommodités en fiottnt les paupières le loir. 

Nota, ce précieux remède donne nonne odeur, conlèive la délica- 
tellc du teint, li onen mêle quelques goûtes avec de la pomade. Voie* 
VIEILLESSE. 

Age d une Btelis, & la maniéré de s y connaître. 
Pour parvenir â cette connoilîknce , il faut louvcnt avoir vû des 

dents de Brebis; afin que depuis leur ra.liance, jtiqu’à quatre an., on 
puillè lavoir leurs grandeur;ordinaires; car pendant ce tems-la elles 
s’entretiennent toujours également lkns fe diminuer; mais lorfqu elles 
ont atteint leur rroi.iéme année, ce n’eft plus le même , leurs dents 
ne parodient plus égales, les unes étant plus courtes que les autres, Sc 
fe faifant vo.r comme uféesi 

Cet âge le reconnort encore aux cornes des Beliers, en remarquant 
qu’autant qu’il y a d’anneaux dans leurs extrémités , autant ont-ils 
d’années. 

AGE dunCheval. On le trompe fort fouvenc en Chevaux, fi l’on 
n’enfia.t connoure l’âge ; & pour parvenir à cette connoillance, voici 
ce qu’ri faut ta.ro. 

Comme ce n’elt ordinairement que par les dents que l’on connoit>I’â»e 
des Chevaux, on (aura qu i! leur en vient peu de teins après qu’ils font 
nés, qui font de pentes dents fort blanches, & qu’on ddtinguc facile¬ 
ment d’avec les autres ; on le. anpelle dents de lait. 

Les Chevaux pou lient de ces k-rtes de dents julqu a trois mois qu’il 
leur en refte lix delfus, toutes faciles à difeerner des dents mâchelic- 
res qui ks accompagnent. A trois mois, ou peu après,- il en tombé 
deux de delfus & d.ux de dellous, a la place desquelles il en revient 
quatre autres , qu’on appelle les Pinces , fi bien que lors qu’on voit 
ce; pinces, on peut juger qne le Cheval a plus de trois mois, ne dé- 
chautlknt ces dents quelquefois qu’a trci; ans ; Sc pour di(ti:ic*ucr ces 
Pintes d’avec les dents de lait qui retient, il s’agit de Lavoir queues V li¬ 
ces naiilent toujours.au milieu, & font beaucoup plus grandes, plus 
larges, Sc plus fortes que les dents de lait. 

A trois ans & demi. les huit dents de lait qui refloient, il en tom¬ 
be encore quatre, deux dellùs, Sc deux dellous, à côté de ces Pinces, 
& qui ne font guéres moins grolfes; & ce font ces dents-là qu’on ap¬ 
pelle dents mitoiennes. II refte donc encore quatre’dents de lit que le 
Cheval poulk dehors a quatre ans, ou a quatre ans & demi, qui eit l’age 
qu’il a quand ces dents lônt tombées. 

Après cela-il y a deux dents qu’on appelle les Dents des Coins, qui 
poullénr à la mâchoire d’en-hajc plutôt qu’a celle d’en-bas ; c’eit 
ce que l’on doit remarquer , & qu’à l’égard de, crochets , ceux de 
la gencive de dellous viennent plutôt qu'ils ne font a celle de deliua. 

Les Chevaux peuvent avoir mis les Coins , 8c ne pas avoir encore 
jette les Crochets d’en-haut, fans qu’il leur relie aucune dent délaie. Si 
titôt qu’ils ont poulie leurs Coms, on peut juger qu’ils ont bientôt 
cinq ans. 

[ 11 laut remarquer que les Chevaux qui vivent d’avoine, dès qu’il? 
ont deux ans Sc demi, ou qui mangent même de la paille, parodient 
à la dent plus âgés qu’ils ne le font, d’autant que cette nouruturcles 
ufe, & que la marque s’éface. ] 

Un Cheval a cinq an, n’a plus de dents de lait, Sc l’on voit que fes 
coins commencent a pouller. 

Lorfquc les coins poulient , il fembk que la dent ne fade que border 
la gencive, après quoi on la voit s’avancer peu a j eu-, Sc a cinq ans 
accomplis, elle eft tout-à-lai: hors de la gencive. Ce qui diftinaue 
cette dent des autres qui l’a coniragnenr, c’elt qu’elle elt comme tran¬ 
chante, & quelle cil encore au-dedans toute pleine de chair ; mais a 
melure que la dent croit, la chah qui étoit dedâns fe retire & il relie 
a la place un creux qui occupe tout le dedans de la dent, qui n’elt 
point encore platte par le haut, a nfi qu’on le voit un an ou environ 
après que le coin a poulie , tellement que pour donner une ûée ci.t- 
linétedece qu’on vient de dire, on faura qu’un Cheval qui a pouflë i.s 
coins, a la gencive feulement bordée par dehors 8c le dedans remjalida 
chair jufqu’à cinq ans que cette chair dilparoit.] 

Ages ou dilcernement qu’on fait des Bttes noires , comme Marr 
caflins. Bêtes de compagnie, Ragct, Sanglier en Ion tierai, SangLer 
en (on quarcan, vieil Sanglier mite & laie. Vous. S a ngi x b k. 

Ages ou dilcernement des Cerfs; on dit jeuncCerf, Cerfde dix cors- 
jettnemmt, Cerf de dix cors, & vieil Cerf. Votez Ctsr. 

A g n s ou dilèernement qu’on lai: de. Chevreuils, bans, Chevrotins, 
jeune Chevreuil, v.cil Chevreuil Sc Cntvietrc. Voue Chevreuil. 

Ages ou dilcernement qu’on ftit des Lièvres, Levrauts, Lièvres 
Sc Hazes. Votez. Lievres. 

Ages ou dilcernement qu’on fait des Loups, Louveteaux, jeunes 
Loups, vieux Loups & Louves. Voitx. Loups. 

A g e s ou dilèernement qu’on lait des Renards, Renardeaux, jeunes 
Renards, vieux Renards & Renardes. Votez Renard. 

agent, 

AGENT. Soliciteur pour les intérêts d’un particuler, d'un grand, 
ou pour les affaires d’une grande madon, ou pour celles ue quelques gros 
marchands, B agent 



io AGE- 
Agent de change ou de banque. Il faut que ceux qui exercent 

ces charges > foient habiles fit capables d’exercer cette profeflion ; c’eft 
pourquoi j1 femble qu’il eftnéceflâire qu’ils aient demeuré Sc Itm chez 
les Banquiers ou chez des Marchands. qui font le commerce des mar- 
chandifi-s & de la banque. Il faut qu’ils ioient Ians tache, & gens d'hon¬ 
neur , fans reproche, d'autant qu’ils tiennent en leurs mains l’honneur 
& les biens des Marchands, Négocians, Banquiers; ils doivent obfer¬ 
ver les maximes luivantes pour bien réuflîr. 

Primo. Ils doivent être ferrets, tour voir, tout entendre & ne rien 
dire, n’y aiant rien de fi important que le fecret dans les affaires des 
Négocians, parce qu’un Agent de banque d’une feule parole qu’il dira 
mal-à-propos, eftcapable d’ôterle crédit, & par conléquent de fane 
faire banqueroute ; de forte qu’un Agent de banque a entre les mains 
la fortune de ceux qui le fervent de (bn cnuemilc en leurs affaires s celt 
pourquoi il n’y doit jamais manquer : par exemple un Agent de banque 
ne doit jamais pailer des négociations qui fe feront faites entre les Né¬ 
gociai & Banquiers par leur tntremife , c’eft-à-dire, fi le “ange 
qu’aura pris celui qui les aura fournies cft exorbitant, Se bien au-dela de 
ce qu’ri vaut fur la place ; de même à l’égard des intérêts que prend un 
Banquier ou un Négociant pour l’aigent qu'il aura prêté à un autre, 
parte que c’eft faire également tort à celui qui donne, & à celui 
qui prend, en ce que celui qui prend plus de change & d intérêt qu il 
ne doit pour les Lettres, les Billets & l’argent qu u fourniioit, palk- 
roit pour un ufurier , Sc celui qui les paie, pour un homme qui ne 
fbroit pas bien dans fes affaires, pour avoir pris des Lettres ou de lar- 
gent a beaucoup plus haut prix qu'il ne vaudroit (ur la place, n étant 
feint à un Agent de banque de pénétrer les raifons pourquoi un Né¬ 
gociant paie un fi gros charge , ou intérêt, & pourquoi l’autre les 
prend. Un Agent de banque ne doit non plus «porter les mauvaises 
paroles qui aurcient été dites contre celui qui lui donne ordre de pren¬ 
dre de l’argent. ou tic difpofcr des Lettres fur la place par ceux oui 
les auront dites, en refufant de donner de l’argent, ou de prendre 
les Lettres de ce Négociant , parce que cela produit quelquefois dé¬ 
fi grands refléntimens en celui qui s’tn croit offenlé , qu’il s’en van- 
ge avec excès, loifquclcs oecations fe prefintent de tendre la pareil¬ 
le , & cela fait quelquefois de fi mauvais effets, que cela cft capable 
de ruiner un Négociant, qui bien Couvent aura dit les chofes plutôt 
par la mauvaife humeur où ilétoit, que pour un mauvais dcllcinqu il 
eût de l'offcnfcr. Un fage Agent de banque doit tout ecouter & ne 

rien dite, , . , 
La ftcotidc chofc que doit observer un Agent de banque lorlquun 

Négociant lui donnera des Lettres & Billets de change a dilpolèrpour 
en recevoir de l’argent, eft d’éviter autant qu’il pourra de les propoler 
aux Banquiers ou Négocians , qu’il croira n’être pas des amis de ce 
Négociant, ou qui le trouvent engagés dans les memes affaires ; parce 
eu'outic qu’ils lefuferoitnt d’en prendre, & de donner leur argent, 
c’eft qu’ils en pourroient tirer avantage contre lui ; fit s’ils font îndif- 
crets & malfailans, ils ne manqueraient de dire dans de s occasions, qu’ils 
ont reluit- de prendre les Lettres Sc les Billets de ce Négociant, Sc de 
lui donner de l’argent, ce qui lui ôterait fon crédit. 

La troifiéme cnolc que doic obferver un Agent de banque, eft avant 
que de propofer les Lettres de change & Billets qu'il aura à difpolêr , 
oe demander a celui auquel il s’adtefièra, s’il a beloin de Lettres pour 
tel endroit, ou bien s’il a de l’argent à difpofet ; fi ce Négociant lui 
demande a qui font les Lettres ou Billets qu’il a àdifpofer, il ne lui doit 
pas dite, jufqu'à ce qu’îl ait répendu qu'il en a befoin, ou non, parce 
qu'il y a des Négocians fi curieux des affaires d'autrui, qu’tncoie qu’ils 
n’aienc pas beloin de Lettres ni d’argent à difpofcr, ils veulent favoir 
par les demandes qu’ils font, ceux qui font dans le befoin : Or il eft de 
la prudence d’un Agent de banque de ne point propofer les Lettres & les 
Billets qu'il a à difpofcr, que celui à qui il eftpropolé ne lui ait répon¬ 
du oui, ou non, linon il faut fe retirer & aller autre part, ians repon¬ 
dre à fa demande. 

La quarriéme, eft lorfque les Banquiers ou Négocians auront dit 
qu’ils ont befoin de Lettres ou d’argent à difpofer, alors il propofera 
les Lettres de change ou Billets purement & fimplement, fins exagérer 
s’ils font bons ou non, & fi celui à qui il les propole les refuie , en en¬ 
fant qu'ils ne lui font pas propres} il n’eft pas nécefliire de dexnancfcr 
la raifon de ce refus, ni de vouloir exagérer la bonté 8c la foivab llté 
de ceux à qui elles appartiennent pour les obliger d'en prendre ; parce 
que fi dans la fuite les Lettres ou Billets par lux difpofés n’étoient pas 
paiés a leur échéance par ceux qu’ils font niés, ou ceux qui les doivent 
par leur acceptation, venoienta faire faillite, ou ceux qui les auraient 
fournis devinrent infolvablcs , ce Négociant ou ce Banquier aurait 
jufte raifon de fe plaindre de Y Agent de banque pour l'avoir engagé par 
fcsperlualions à prendre les Lettres ou Billets, ou à donner fon argent 
à un homme qu’il favoir bien n'étre pas folvablc, & cela fbroit peut- 
être caufb qu'il ne 1b ferviroit jamais de lonminiftére ; c’eft pourquonl 
faut qu'un Agent de banque propofe les Lettres ou Billets de change- qu’il 
a à difpofer fans aucune exagération , & qu’il laiflb agir volontaire¬ 
ment ceux aufquels il les propofe pour les prendre ou non. 

La cinouiéme maxime que doit avoir un Agent de banque, eft lcrl- 
que les Lettres ouEillets, ou ceux qui demandent de l’argent agréeront 
à celui auquel il les aura propofé , de ménager les intérêts de ceux 
qui lui ont donné leur argent ou leurs Lettres à difpofer, fuppofé qurls 
lui euflcnt donné pouvoir de gagner ou de perdre fur leurs Lettres ou 
Billets, ils font obligés d’en ufer pour leur plus grand avantage ; c elt- 
â-dirc, qu'ils doivent les négocier au prie le plus courant de la place, 
loi: pour la pcite ou pour le profit , fi celui qui prend des Lettres, 
eu donne Ion argent n'eft pas initiait du piix du change, Si de ce 
que vaut l’argent fur la place, s’il le demande, il doit lui dire nette¬ 
ment ce qu’a en fait, afin qu'il ne foit point furpris dans lanegocra- 
tion. 

La fixiéme maxime, cft qu’un Agent de banque doit être fincerc 
dans toutes les iébons : il ne doit point fc lcrvir d’aucun aitifice pour 
parvenir a la fin de la négociation, il doit être modelle en les paroles, 
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ne rien dire que de bien à propos, fur tout de netre point grand par¬ 
leur ; car il cft bien difficile que ceux qui font abondans en paroles 
puiflênt parler fi jufte, qu’ils ne s’avifent qu elquefois de dire des cho¬ 
fes qu’ils n’ont pas ordre de propofer, ce qui fait qu’ils font fouvent pris 
au mot. 

La feptiéme chofc à obferver par un Agent de banque, eft de ne 
manquer jamais d’aller tous les jours fur la place, & de viiiter les Ban¬ 
quiers & Négocians dans leurs maifons pour deux raifons. 

La première, parce que le commerce de la banque & du change 
n’eft jamais dans la même confiftance, c’eft un mouvement perpétuel 
qui varie d’un moment à l’autre j car les Lettres perdent ou gagnent, 
Sc l’aigent eft quelquefois a un prix le matin, qui diminue ou aug¬ 
mente l’après-dinée ; de forte qu’il faut toujours être en aélion pour 
favoir toutes chofes & ne pas manquer les occalions : outre que bien 
fouvent un Négociant ou Banquier qui auradilpofé le matin Ion ar¬ 
gent, ou les Lettres de change , aura befoin d’en prendre l’aprcs-dmce , 
pourfubvenir aux affaires qui lui feront fiuvenuës depuis, qu’il n’au- 
roit pas prévues. 

La féconde raifon, eft que dès le moment qu’un Agent de banque 
eft négligent fie qu’il s’ablente de la viile, un autre plus fedentaire fie 
plus diligent que lui, fait les affaires qu'il aurait faites, s’il ne fe fût 
abfenté, fie c’elt: ce qui fait qu’il perd la châlandifc de ceux qui le fer¬ 
vent de lui, parce que n’étant pas allure de lui dans le tems qu’ils en 
ont précilèmentà faire pour prendre ou difpofer des Lettres fie de l'ar¬ 
gent , ils fe lbrvcnt d’autres Agent de banque. 

La hu.tiéme choie que doit obferver un Agent de banque, eft d’é- 
vi et la débauche autant qu’il pouria fit vivre lobrcmenc ; la taifon en 
eft que dès le moment qu’il paraît fur la place, ou dans les maifons 
des banquiers fie Négocians , & que l’on s’apperçoit qu il n’eft pas rai- 
fonnablc , au lieu de traiter d’ai.àircs avec lui, il fert de jouet fie de 
divcrtiübment , joint que l’on n’a garde de confier fes affaires à un 
homme qui en cet état manauc ord.nairemcnt de mémoire 8c de ju¬ 
gement, fie qui rarement garde le fecret, qui eft li important aux af¬ 
faires des Négocians. 

Mais quoiqu’un Agent de banque ne foit pas enclin au divertiffè- 
ment, ni a la débauche ; néanmoins il peut arriver quelquefois des 
occalions de traiter des afflires avec des Banquiers fie Négocians qui 
aiment le diveitiilement & la débauche, alors comme il ne le peut da- 
fendre, ni fe difpenfcr de s’y engager , n’étant pas maître de lui, il Ce 
trouve quclquiftois en un état plus propre à fc repofer, qu’a négocier 
des affaires ; *ft pourquoi il vaut mieux lorfque cela lut arrive, qu’il 
s’ablticnne de paraître lur la place, fie d'aller aux mailbns des Ban¬ 
quiers fie Négocians, pour ne leur pas donnei à connonrc fonimem- 
| éiance, fie lieu de juger qu’il eft fujet à ce défaut. 

La neuvième chofe a quoi doit prendre garde un Agent de banque , 
eft de n’exiger jamais plus grand droit que celui qu’on a coûtume de 
prendre pour le courtage ; t’eft-à-dire qu’il ne doit exiger jamais d un 
Narrociant qui lui donnera fes Lettres de change, ou les Billets à dit 
poler, plus d’un huitième pour cent pour fon courtage, qui cft le leul 
droit qu’il peut prendre en confidence, fie autant de celui qui les aura 
pris. Un Agent de banque ne doit pas prendre non plus davantage 
que ce droit de ceux qui ne font point de profeflion mcrcantille, qui 
fe fervent de leur entremile pour avoir de l’argent, ou des Lettres de 
change des Banquiers ou Négocians, fous prétexte quMs n’ont pas de 
connoiilance de ce qui Icureltdû pour le droit de courtage i car ils ne 
doivent pas être moins conlidcrés que les Négocians, li ce n’eft que vo¬ 
lontairement ils voulullent lui donner par forme de p relent; en ce cas 
un Agent de banque peut prendre ce qu’on lui donne, étant plûtôt un 
effet de la libéralité, que de l'obligation. 

Enfin les Agent de banque doivent obferver une chofe pour la fureté 
des femmes des deniers qui leur liront ducs pour leur courtage, quj 
eft de fe faire paier du moins tous les ans : la raifon en cft quc f, je 
Banquier ou Négociant qui leur devrait venoit a mourir, Sc qUe icuis 
affaires ne fetrouvallcntpas en bon état, ou bien qu’ils vaillent a faite 
faillite ou banqueroute , leurs Créanciers pourroient leur difputer ce 
qui leur ferait dû, fie le rcftramdre à la fomme a quoi fe monteraient 
les cou: tages pour les affaires qu’ils auraient négociées pour eux pen¬ 
dant la de rnitre année, étant un ufage quis’oblcrve en ces rencontres : 
c’eft à quoi les Agent de banque doivent bien prendre garde pour leur 
intétét, 8c celui de leur famille. 

A g en t de banque fie de change. Il n’y a rien qui foit fi néceflairc, 
8c qui facilite tant le Commerce de la banque 8c du change, que les 
Agent de banque, pour lix railbns. 

La première cft, que par leur moïen les Marchands, Négocians 8c 
Banquiers favent tout l’argent qu’il y a à difpofcr dans une ville, non- 
feulement par les autres Marchands, Négocians 8c Banquiers , mais 
encore par quantité d'autres perfonnes qui font de differentes condi¬ 
tions, qui fc Ifcrvent aufli de leur mimftére pour la difpoütion de leurs 
deniers s fie ces Agent lavent aufli tous ceux qui ont beloin d’argent 
pour la manutention de leur commerce. 

La fécondé, l’on fait par le moicn des Agent de banque l'abondan¬ 
ce ou la rareté de l’argent qui le rencontre dans les autres villes du 
Ro aume, & dan ; tous les Bais étrangers, par les propolitions qu’ils 
font tous les jours aux Marchands, Négocians fie Banquiers de remettre 
ou de tirer des Lettres de change ; iar il eft certain que dans une place 
étrangère où il y a néceflité d’argent, les Agent de banque propofent 
ord nairement aux Négocians Si Banquiers d’y remettre des Lettrés de 
change ; au contraire , s’il y a abondance d’argent dans les places 
étiangues, fie que la rareté loit dans les villes ou ils agifler.t, leurs 
pro| ofitions l'ont de t.rer des Le ttres fur les lieux. 8c c’elt par le mofen 
des Agent de banque , que l’on lait encore s’il fait bon remettre en 
une ville étrangeté poury difpolêr l’argent pat le miniftérc de; Corref- 
pondans pour une autre ville étrangère , ou il y a difetee d’argent, 
parce que les villes ont correlj ondancc les unes aux autres ; de lotte 
que par ce moicn il y a un mouvement perpétuel de traites fie de re- 

| nûiès, & c’tft ce qui produit le commerce de la banque Sc du change, 
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far le moïen de quoi les Banquiers & Négocians font quelquefois des 
profits confidératiles par les changes qu’ils en tirent, qui cil un gain 
licite & honnête. 

La troiliéme eft, qu'il feroit très-difficile que les Négocians ou Ban¬ 
quiers pull’ent avoir fi facilement de l'argent ou des Lettres de chan¬ 
ge les uns des autres, s’ils ne le ferveient de l’entremife des Agent de 
«hange. 

Primo. Parce qu’un Négociant qui auroit befoin d’argent en deman- 
deroitbien fouvent à un autre qui en auroit à faire lui-même, qui par 
le refus qu’il en feroit, donnerait de la confulion à celui qui lui auroit 
demandé. 

Secundo. Parce que le Négociant ou Banquier qui aura de l’argent à 
dilpofer, refufera a l’un & le donnera à l’autre, qui pallcra dans fon 
efprit pour un homme plus folvable . quoiqu’il le foit quelquefois 
moins que l’autre. 

Tertio. Un pere, un f ere, un coufin, ou un ami refufera quelque¬ 
fois lui-même à fes enfans, freres, confins & amis qui lui demande¬ 
ront de l’argent & les Lettres de change qu’il aura à dilpofer, qui ne 
la tefu feroit pas, fi la négociation s’en faifoit par une tierce perfon- 
ïie, pour avoir la liberté de difpofer l'es Billets pour le recevoir plus 
promptement à l’échéance , & pour n’être pas obligé à lui refufer 

-des continuations de partie , dont ce refus pourroit altcrer l’amitié 
qui doit être entre les proches Si les amis. Or il eft certain que quand 
la difpofition des deniers, lettres & billets de change lé fait par l’en- 
tremife d’un Agent de banque , cela rend le commerce plus libre, Si 
ces inconvcniens ne fe rencontrent pas fi fréquemment, que fi les Né- 
gocians fe les propofoient les uns aux'autres, parce que quand les pro-- 
pofitions fe font par l’entremife d’un Agent de banque , bien fouvent 
le fils recevra l’argent de fbn pere , le frere de fon frere , le coufin 
de fon coufin, & l'ami de fon ami, fans qu’il fâche qu’il vient d’eux-, 
& cria fait qu’il eft plus foigneux de fatisfaire & païer une perionne 
étrangère , Si qu’il ne feroit pas, s’il favoit qu’il dût à les parens Si 

amis. 
La quatrième raifon eft , qu’un Négociant où Banquier qui vou¬ 

dra dilpofer fon argent à un prix plus haut qu’il ne lé difpofe fur h 
pla.-e , n’oferoit pas lui-même en faire la propofition , crainte qu’il 
ne pallât pour un ufurier, ni un autre même pour le befoin ou il fe 
trouve , n'oféroit offrir des changes , ou des intérêts au-delà de ce 
qu’ils font dans le courant delà place, par la crainte qu’il auick qu’en 
faifànt cette offre à celui auquel, il demande l’argent, il n’eût h 
penfée qu’il fut en grande néceffité, & qu’il ne perçût p.ir-là fbn cré- 
•dit i mais quand c’eft un Agent de banque qui négocie une affaire, 
celui qui veut avoir le change ou l’intérêt plus haut qtte le courant 
de la place, lui découvre plus facilement fes fentimens ; il en eft de 
même tie celui dont le crédit n’eft pas fi fort établi : car il découvre 
auffi les liens à l'Agent de banque , du miniftéie duquel il fe ferc polir 
avoir de l’argent , ou des Lettres de change, dont il aura un extrême 
befoin. 

La cinquième raifon eft, que les Agent de banque tfe font pâs feule- 
inent nécellàires pour faciliter le commerce d'argent & de Lettres de 
change entre perfonnes de commerce & de banqtfè i nuis ils le font 
encore pour les autres perfonnes de toute autre forte de condition & 
qualté ; car par exemple, fi un Mante des Comptes , Tréforier de 
-France, ou autres Officiers de Juftfie ont de l’argent comptant, du¬ 
quel ils ne veulent pas abandonner la propriété par des conftitutions 
de rente , parce qu’ils auroient befoin de leifr argent dans fix mdis‘, 
ou un an, pour acheter une Charge à quelqu’un de leurs enfans, ou 
pour en marier quelques autres, pour ne pas laitier leur argent oilîf, 
ils fe fervent de P entremife d’un Agent de banque pour dilpofer leur 
argent à quelque bon Négociant ou Banquier, afin qu’ils en tuent du 
profit, & qu’ils le puiflènt retirer a l’échéance du Billet qui leur ama 
été fait par celui auquel iis l’auront prêté, & cuit ce qui produit l'a¬ 
bondance d’argent dans le commerce. 

Si un homme de qualité a befoin d’argent pouf acheter une Ch ;rge 
à quelqu’un de fes enfans, faire fon équipage pour aller à l’armée ou 
pour faiic quelqu'autre affaire, en le lervant du roiniftére d'un Agent 
de banque , il en trouve en baillant des iûrétés, ou un tianfport fur 
fon Fermier. 

La fixiéme & derniere raifon eft -, qne les Agent de banque font en¬ 
core très-néceflâires à l’Etat, parce que les Mmiftres des Princes, des 
Rois, leurs Fermiers & Gens d’affaiies trouvent par leur entremife 
des femmes de deniers dans leurs plus grands befbins, par la connoif- 
fance que les Gens de banque ont de toutes les bonnes bourfes, & de 
ceux qui peuvent fournir a point nommé des Lettres de change pour 
les lieux où ils en ont befoin, te qu’ils auroient de la peine à trouver 
fi promptement dans leurs prefiantes affaires fans l’entre mile des Agent 
de banque. 

À G N. 

AGNEAU. C’eft un jeune animal à quatre pieds, engendré du 
Bélier & de lafkebis. [ Quelques-uns veulent que ce terme' dérive du 
Latin Anniculnt, qui lignifie un an , parce que l’Agneau quitte fon 
nom fi-tôt qu’il a paflé une année. Votez Mouton.] 11 demeure 
Agneau cinq ou fix mois, enfuitc il devient Brebis, fi c’cft une femel¬ 
le, & Bélier, fic’cft un mâle, ou Mouton, quand on le châtre. 

Tousccux qui font bien amoureux de leurs Brebis, n’oublient aucun 
des foins qu’ils doivent aporter lorfqu’cllcs en ont befoin, & fur tour 
dans le tems qu’ils jugent qu’elles font prêtes dé faire leur Agneau ; 
leur vigilance ne s’y endort point, &ilyaforc peu d’Agncaux à la nail- 
fânee del'quels ils n’aïent fom de faire tenir du monde, ou d’y affilier 
eux-memes, fi ce n’eft que ces Agneaux viennent au monde la nuit. 

Une Brebis faifant un Agneau , travaille autant qu’une femme qui 
donne l’être à un enfant. 1 

, L’Agneau quelquefois vient de travers ou les pieds devant , & 
c’eft pour lors que la mere a befoin de l'ecours > c’eit pour lors que fi 
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on le luifefufe, fonfruit court grand fïfquc d’en mourir, & elle tom¬ 
be dans une langueur capable de la réduire en pareil état. 

C’eft pourquoi lorfotfe la nature d’elle-même n’eft pas allez forte 
ni allez ingénieufé pour faire auprès de cés Brebis i office de Sage -fem¬ 
me, il faut que le Berger,, ou quelqu’un deftinéalagarde dturoupeau, 
aide la mere a mettre fon fruit dehors, 6e s’il dédaigne de le faire , l’on 
peut dire avec raifon que ce troupeau lui eft fort indifferent. 

Ce qu'il faut faire quand l' Agneau ejl né. 

L’Agneau étant né, on le lèvera d’abord pour le faire tenir fer fes 
jambes , & avant que de l’aproclier de la mere pour l'accoutumer a 
tetter , on tire à bas le premier lait de la mere , comme une ebofé 
fort mauvaife à l'Agneau, &c’eftcequen’obfervent pas ceux qui igno¬ 
rent ce que c’eft de gouverner des Brebis j on ne manquera point d’en¬ 
fermer la Brebis deux jours avec fon Agneau, afin de le tenir chaude¬ 
ment, Si qu’il apprennent à la connoitre. 

Toutes les Brebis qui auront fait Agneau ferontenfermées& nourries 
pendant quatre jours avec de bon foin & du fon, & feront abreuvées 
d’eau qu’on aura blanchie avec un peu de farine de millet, [ ou de fro- 
"ment, celle de feigle les lâche trop.] 

La liticve ne leur manquera pas, te cous ces foins s’obferveront dans 
l'endroit de la bergerie, deitiné pour y xiiettre les Agneaux feparément 
d'avec leurs meres. 

Si-tôt que Y Agneau commencera de connoitre fa mere. on la laifléra 
"aller aux champs avec les autres, tandis que fon petit fera tenu bien 
chaudement (ans fortir de la bergerie, ou aïant pris un peu de force, 
on le voit bondir, & demander, poiirainû dire par-là, qu’on lui don¬ 
ne un peu plus de liberté i ce qu’on peut lui accorder en le mettant 
'dehors le folr & le matin pour retttr fa mere , avant que d’aller aux 
champs, pour l'amufer & l’empêcher de bêler. 

Tous les Agneaux léroiit renfermés cnfemble dans un lieu de la ber¬ 
gerie , fépares de leurs niefes par des clayes faites exprès j & ce lieu 
fera un peu oblcur, Si garni de bonne & fraîche litière. 

[ On peut encore nourrir les Agneaux de la manière que voici. On 
pîend des pois qu’on fait cuire fans ê re réduits en pâte , puis on les 
met dans du lait de Vache ou de Chèvre fi on en a. On nourrit les 
Agneaux de ce légume ainfi apprêté j cette nourriture les fortifie beau¬ 
coup & les engr iift de même. Il y a de ces petits animaux , qui quel , 
quefois font'diffieulté dans le commencement d’en vouloir manger: 
mais il faut les y accoûtumeren la leur faifant avaler avec ledoige; au 
défaut de pois ônpetit fe fervir de fèves.] 

La mere de famille après avoir examiné elle-même tous les Agneaux, 
"elle en envoïera les plus foibles à îa boucherie , & elle gardera les plus 
forts pour multiplier foft troupeau. 

On ne fongera a conduire les Agneaux aux champs qu’à la fin du 
mois de Mars, & ils demeureront par conlèquent dans l’étable depuis 
qu’ils font nés jufqu’à ce tems-là. 

Le mois d’Avril étant venu, on ne fera point de difficulté d’envoler 
les Agneaux aux champs avec leurs meres , la tin de ce mois eftlafaifon 
de les févxer. 

On ne doit point châtrer les Agneaux qu’ils n’aïent cinq à fix mois ; 
Si lorfqu’on leur -aura fait cette opération , on leur donnera du foin 
hâché & mêlé avec du Ion , pour les rétablir , Si leur faire revenir 
l’apetit que la douleur de l'inaiioh leur aura ôté. Cette opération eft 
nèceflkirç'i car fi on ne châtrdit pas les Agneaux, il arriveroit qu’ils 
devicndroient tout autant de Béliers qu’il y en auroit, ce qui cauferoit 
dû defordre parmi le troupeau, à câuLe que venant à tout moment a 
s’entrebattre , fur tout lorfque les Brebis feroienr en chaleur, ils fe 
détruiroient les uns les autres. Si ne croitroient que très-médioa'e- 

D’aillcurs, c’eft que la chair d'un Bélier n’eft jamais fi délicate , ni 
figrallè que celle d’un Mouton, à c'a Life que cet amour qu’ils ont poiir 
Ls Brebis ne les quittant point, confirme en eux la meilleure partie 
de la fubftance de ls nourriture qu’ils prennent, Si les rends très-dé- 
fagreables au goût, puilqu’on voit même tous les jours que lorfqu’on 
veut fe défaire d’un Belier pour être tué, on le fait tourner trois mois 
auparavant que de le vendre. 

Pour engrailfer les Agneaux primes, & les vendre au double de ce 
qu’on vend ceux qui ne lont pas engraitiés , faites cuire des pois avec 
ou lait, laill’cz un peu jeûner l’Agneau, pendant que la mere fera aux 
champs, ouvrez la bouche de l'Agneau , Si lui faites un peu prendre 
de ccs pois Si de ce lait, après qu’il les aura mâché & avalé, trempez-lui 
le bouc de la mâchoire dans ce lait & c.spois qui font dans une terri¬ 
ne, ou grande écueile de bois, cela ltïi apprendra à en mâcher tout 
feij. Vous ôterez ce ragoût quand les meres viendront a l’étable, ell.S 
devoreroienc tout en peu de feras ; il n’en coûtera pâs cinq fohmioür 
engrailler chaque Agneau de la forte , Si vous les vendrez au dou- 
blc. 

Pour avoir des Agneaux primes', qui fe vendront un tiers & fouvent 
une moitié plus que les tardifs, îl faut mettre la Brebis & le Belier en 
chaleur dans le tems requis, & la faire couvrir pour lors. Le moien , 
c’eft de donner a cette Brebis du pain cous les jours, une demi-livre 
d’avoine, & des grains de chanvre. 

Les Agneaux à eaufede leur tendre jcimeflc, ont leurs maladies par¬ 
ticulières s mais elles font en petit nombre. 

De la Fievrp. Dès qu’on reconnoit quils font atteints de 
quelque infirmité, il faut d’abord commencer de les ôter d’auprès 
de leurs meres : les lignes qu’ils en donnent ne different en rien de 
ceux par lefqucls les Brebis nous font connoitre quelles font ma’à- 
des, il n’y a que la différence de leur donner les remèdes qu’il faut 
obierver; ainfi lcrlque la fièvre toûrmente les Agneaux , on prendra 
du lait de leurs meres , avec autant d’.au de pluie qu’on leur fera 

boire. . 
De la Gratellé. Bien fouvent les Agneaux , apres avoir 

mangé de l’herbe de dellus laquelle la roiée n’eil pas encore tom¬ 
bée , font atteints d’une Gracelle qui leur croit au menton ; Si pour 
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les en guérir ; prenez du fel broyé avec de l’iiyiïbpe en pareille do- 
le , frottez-en le mufeau , ie palais & la langue des Agneaux gra¬ 
cieux , puis lavez leur cette Gratclle avec du vinaigre & la frottez 
après de lâïn-doux& de poix-refine, le tout fondu enfembie; la vertu 
de cet Onguent aura fon éficace. Voïex. B R E n i s & B e t A r L. 

Oh efnpîoïe les poûmons de l'Agneau dans les maladies du pou¬ 
mon , & Ion fiel dans l’épilcplie. La Jofe cft depuis deux goûtes juf- 
qu'à huit. La caiilete qu’on trouve dans Teftomac cil_ propre pour ré- 
hfter au venin. C’eft la préfure dont on fe fert pour faire cailler le lait. 

Préparation des partis de t Agneau pour être mangées. 

La tête à laquelle on laifle le col eft pour mettre en potage, ainlî 
due les pieds ; 8c pour faire qu’ils rcuffillcnt , emploicz-lcs de cette 
maniéré : On les échaudé bien, puis on les met dans un pot avec eu 
petit-lard pour être cuits enfembie, avec fel, poivre , clous de ge- 
rofle, & fines herbes ; cela fait, on fait mittonner le potage avec de 
l’autre bouillon qui loit bon, puis on range dellus les têtes d Agneaux, 
dont on tire la cervelle pour la faire frire, après l'avoir bien poudrée 
de mie de pain; étant frite, on l’arrange aulli fur les boids du plat 
avec les pieds 8c le pcrit-lard, puis on les met ainfi fur la table. , 

r Les pieds d’Agneau fe fervent aulli en entrée ; 8c pour y reulhr. 
on les échaudé & on les fait cuire jufqu’à ce qu’ils foitnt mollets, cn- 
fuite on leve l'os du milieu , & on les farcit d’une bonne farce compo¬ 
se de rouelle de veau , petit-lard, moelle de bœuf, fel & poivre, le 
tout allaifonné de bon goût ; ces pieds étant farcis, on les trempe dans 
des œufs battus, puis on le pane, & on les fait ainii rrire , puis on 
les fert garnis de perlil frit. ] 

Toutce qui fe peut manger de 1 ' Agneau > cft toujours fort délicat : 
la frefl'ure fe cuit au pot, ou bien on en fait une fricaflée, après l’a¬ 
voir mile en morceaux ; cela fait, on la paflè à la poêle avec le beurre, 
puis la faifânt cuire dans du bouillon du pot, ajfaillbnnée de Ici, de 
poivre & de clous de gérofle; qu'on n’oublie point lorfque la cuillbn 
approche, de prendre des jaunes d’œufs délaies avec du verjus, & de 
les jetter incontinent, ou bien au lieu de verjus, on fefert de creme 
douce pour épaiilir la laucc. 

Poitrine d’Agneau. 

On fert la poitrine d’Agneau frite ; & vojci comme on y réulfit : On 
en prend une qu’on coupe pat gros morceaux, qu’on met tremper dans 
du verjus, du vinaigre, du fel, du poivre, du clou de gérofle, de la 
ciboule», ou du laurier : on laifle là-dedans cette poitrine quatre heu¬ 
res durant, après quoi on la trempe dans une pâte claire, comporte 
de farine, de vin blanc & des jaunes d’œufs, puis on la frit à lapoële 
dans du beurre, ou dans du fain-doux ; étant ainfi bien frite , on la 
mange avec plaifir. 

Pognons et Agneau. 

On les aprête comme les Ris de Veiu ; on peut confultcr ce qu'on 
en dit dant l’Article ou il eft parlé du Veau. 

A G N. 

A G NU S Castus. Cet arbre eft appelle charte, [ parce que les 
Anciens ont cru quelle reprime les ardeurs de Venus ; & les Dames 
d'Athènes dans quelques-unes de leurs cérémonies rcligiculcs, fur tout 
pendant les facnficcs de Cerès, rcmplilloicnt les lits lut lclqucls elles 
couchoicnt des feuilles de cet Atbtillcau. c’eft pour cela aulli que les 
Grecs l’ont appelle Agnos, c'cll-a-direchafte, comme Caftus en La¬ 
tin lignifie la même chofe qu’Agnos en Grec , il fcmble qu’il falloit 
fe contenter de l’un ou de l’autre de ces mots , & ne les pas joindre 
tous deux enfembie. Il y a quelques autres efpeces d’Agnus-Caltus. 
Ceft une Plante ou petit Arbrilfeau , qui quelquefois s'élève a la 
hauteur d'un moïen Arbre.] Il jetteplufitursbranches longues, allez 
défiées, Toupies & mal-ailées a rompre, [ couvertes d’une c.orce cen¬ 
drée, ] aïant les feuilles cinq à cinq, ou lept a fept enfembie, com¬ 
me le Chanvre, longues, étroites , pointues, lanugineufes, & prcl- 
que l'emblables à cilles des Saules. Les fleurs fortent à la cime des 
branches en façon d'épis [ rougeâtres & quelquefois blanches ; Ion 
fruit cft prelque rond, dur, gris, gros comme le poivre, aïant un 
goût âcre & aromatique; on l'appelle petit Poivre ou Poivre fauvage à 
caufe de leur figure qui approche de celle du vrai Poivre, ou à taule 
de leur goût. B y a le plus luuvcnt dans fon épaifleur quatre loges * 
remplies chacune d’une lèmence allez menue, plus petite que celle du 

Plante croît fut les bords des Rivières &desTorrcns, & dans 
les lieux rudes & pierreux aux Pais chauds. 

La meilleure lemcnce d’Agnus-Caltus cft celle qui eft nouvelle , 
grofle, bien nourrie & qui vient des Pais chauds, celle des Pais froids 

aiant beaucoup moins de vertu. . . r r 
On (e fert de fa feuille , de la fleur , & principalement de fa fc- 

mence pour refoudre, pour atténuer, pour exciter l'urine, pouramo- 
lir les duretés de la rate, pour cluller les vents; elle cft en ulage de¬ 
puis demi draume jufqu’a une dragine en poudre pour calmer les 
accès de la paifion Hifter.quc ; ] elle fait venir le lait, provoque les 
ordinaires, dilTipe la lèmence, & fait dormir. La pnlc clt dune 
draeme dans un peu de vin, la mêlant avec de l’huile & du vinaigre, 
& l'appliquant lut la tète : elle cft bonne aux léthargiques & aux ire- 
néiiques ; en donnant la même dofe que dellus , devant le talion , 
elle guérit les fièvres quartes ; oc un Voiageur qui en tiendra une pe¬ 
tite houflfme a la main, ne fera pas fujet a s'écorcher. 

Cet Arbre a de petits fcionî ou rameaux pliables & aflez longs, & 
des feuilles allez fcmblables a celles du I ranc-Olicr, ou encore à cel¬ 
les de l’Olivier, mais plus douce au toucher. Il y en a de deux for¬ 
tes , l’un grand comme le Saule , & qui a fes fleurs mêlées de blanc 
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& de pourpre, l’autre petit qui a fes fciiillcs plus blanches & fes fleurs 
couleur de pourpre entièrement. 

Aïant pôle pour un principe inconteftablc que Dieu a fait pour l’hom¬ 
me tout ce qui eft fur la terre, je dis qu’il a teiement proportionné les 

' choies, quelles fervent toutes, ou à le nourrir, ou àconfciver la vié. 
Ainfi l’homme n’eft fujet à aucune incommodité a quoi Dieu n'ait don¬ 
né fon remède : aulfi parce que les mouvemens de la luxure font des 
incommodités qui tourmentent beaucoup , Dieu a-t’il donné des re¬ 
mèdes pour en être délivrés ; & parmi les clrofcs dont ces remèdes font 
compotes, l'Agnus-Caftus cft fort célèbre & trés-lâlutairc. Bcrnardinus 
Scardxonius, Prêtre de Padouë dans le feptiéme de les Livres dédiés 
au Cardinal Caraffa qui fut enfuite Pape, & nommé Paul IV. au Cha¬ 
pitre 46. de Caftita'e , ou de la chafteté , dit que Pline rapporte que 
les Dames d’Athènes qui vculoicnt garder leur chafteté , mettoient 
pour cela des friirlks de l'arbre d’Agnus-Caftus dans leurs lits, 8c que 
c’étoit un bon remède contre les mouvemens de l’incontinence ,quc de 
mettre de cet Arbre dans fes alimens ou dans fa boillon , ou d’avoir 
Ibuvcnt en main un couteau dont le manche fût de ce bois. 

Feu Monlicur de la Barmondierc Curé de Saint Sulpice de Paris , 
lâchant la vertu de cet Arbre, & en aïant conféré avec Monlicur de 
la Haye, Médecin de fon Alteflc Roïale , Madame la Grande Du- 
chellê de Tolcane, il le pria d’en compofer des Opiatcs 8c des Con- 
lervcs, qu'il diftribuoit a ceux & à celles qui en avoient befoin ; c’eft 
ce que m’a aflûré ledit Sieur de la Haye étant venu à Lyon , & que 
même il en avoir donné à un Religieux , qui en ufa , & qui lui dit 
un an après, que depuis ce tems-la il n’avoit point eu de combat à 
foûtenir contre l’incontinence , & enluite de cela ce Médecin impri¬ 
ma Ion Livre intitulé, le Médecin fincere , où il mit dans le Chapitre 
Agnus.- Caftus , que ce n’cft pas lans raifon que cct Arbre s'appelle 
Charte , puifqu’i! fait vivre ch continence ceux qui en ufent, fort 
dans le boire, fok dans le manger, ou qui en mettent dans leur lit. 
Mais Monfieur de la Barmondierc avoit apris cc remède de fon Pré- 
déceflbur Monlicur Ollier, Prêtre & Curé de Saint Sulpice, qui dans 
fon Livre de l’Introduction à la vie & aux vertus Chrétiennes, dit ceci 
à la page 400. Touchant les mouvemens de l’incontinence , le Di - 
redtur doit regarder l'origine du mal , 8c examiner s’il vient de la 
nature , du Démon, ou trune conduite particulière de Dieu. Si c’eft 
la chair feule qui tente par la violence du fang , & par la 'plénitude 
des humeurs, on peut foulager cc mal par les remèdes extérieurs, 
par les rafraichilfcmcns, par les faignées, par les jeûnes, & par d’au¬ 
tres voies l’emblables. Que fi ces tcniations viennent de la part du Dé¬ 
mon , il faut avoir recours aux remèdes intérieurs & les joindre aux 
extérieurs ; car cette forte de Démon ne fe challc que par l’Oraifon 8c 
le jeûne. Le mot d’Oraifon fe prend pour tout exercice d’cfprit & d’é- 
lcvation vers Dieu, & celui de jeûne comprend tout ce qui fert a l’a¬ 
battement du corps , parce que cct abattement eft particulièrement 
opéré par le jeûne, &c. C’eft pourquoi Notre Seigneur dit dans l’L- 
vangile, qu’il faut adorer Dieu encljuit & en vérité, parce qu’il faut 
joindre l’cfprit à la mortification 8c au facrifice réel & véritable de la 
chair. Que fi les tentations viennent de la conduite particulière de 
Dieu, qui les permet dans Tame pour la punir de quelque autre , il 
faudra exercer ces âmes à déraciner les vices qui régnent en elles , 
8c qui en font la caufe : Voila ies femimens de cc grand Seivircur 
de Dieu , qui parmi les remèdes extérieurs, confcïlfoit & difttk 
buoit celui-ci à ceux quil dirigeoit & qui etoient attaqués de ces ten¬ 
tations. 

Vekker, Médecin Allemand dans le f. Livre de fes Secrets, ch. g.p. 
101. dit que (1 on met dans le lit des feuilles de cet Arbre, on ferapré- 
fervé des mouvemens de la luxure. Le Dictionnaire de Monfieur l’Abbé 
Furetiere en parle, & encore le fameux Dictionnaire des Arts de l'Aca¬ 
démie Françoifc au mot Agnus-Caftus. 

Il faut éclaircir les difficultés qu’on propofe contre ce remède. 
i°. De tous les Auteurs qui en ont parlé, pas un ne dit quïi foit 

contraire à la lânté ; ce qu’ils n’auraient pas manqué de dire les uns 
ou les autres, comme ils ont fait de beaucoup d’autres remèdes qu’ils 
donnoient pour de certaines maladies, en avcrtiflkntqu’on prit oardc 
de n'en pas donner à de certains malades , à qui il arriverait tels 
& tels accidens. z°. Nous avons l’approbation de Monfieur Panthot 
Doyen de Meilleurs les Médecins du Collège de Lyon , qui allure que 
Tillage de Y Agnus-Caftus n'elt point contraire à la lànte , & qu’il cft 
très - utile pour l utage ou nous Temploïons. 3». Que de tous ceux 
à qui nous en avons donné , non-feulement nul ne s'en eft plaint ; 
niais que tous s’en font très - bien trouvés , comme Ton peut voir 
par une très - grande quantité de lettres qu’ils m’ont écrites pour 
cela. 

i». Cc remède ne peut point tellement éteindre la chaleur naturelle 
qu’il cm: échc l’effet du mariage, vû qu’il ne fait qu’affoiblir ces mouve- 
mens pour un tems ; enfortc qu’il en faut reprendre, lofim’on en 1 client, 
un nouveau befoin. 

30. Ce remède cft univerfel & propre pour tous les tempéramens : 
car Dieu aïant tait un remède univerfel qui eft Je Séné pour pu'r<rc’ 
toute forte de perlonnes de quelque tempérament qu’ils Ib-'ent °<JC 
même a-t’il fait ce remède pour réprima 8c modérer les mouvemens 
de la luxure dans toute lotte de perlonnes, & en cela il faut admirer 
la Providence divine qui a pourvu d’un remède généra] a une maladie 
générale. 

4°. Mais à ce conte on pourrait avoir la vertu de continence par 
des remèdes naturels , ce qui lemblc oppolè a ce qu’on dit , que la 
chafteté eft un don de Dieu. Je répons, 1». que Tlilultre Prieur de Ikinc 
Hilaire a écrit fur ce fujet dans les Lettres qu’il a fait imprimeur a Pa¬ 
ris, que la lanté eft un don de Dieu, & que cependant Dieu veut bien 
qu’on fe ferve des remèdes naturels , & qu'on ait recours aux Méde- 
cins , 8c on croit qu’il y a des pallions fur tout le corps , qu’ils 
gueulant pat des remèdes naturels. 1°. Qu’il y a comme deux 
lortes de chaftetés. Il y a une chafteté de corps , telle qu’écoit celle 
des Dames d’Athènes fie des Sibiics, qui ne penloient uniquement 

qu’à 
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qu’à 'réprimer de telle forte les mouvemens du corps , qu’elles ne 
toxnbaflent pas en des delordrcs capables de leur faire perdre devant 
les hommes la gloire de leur chafteté. Mais il y a une autre chafteté 
d’efprit qui le doit appeller parfaite , parce quelle ne modéré pas feu¬ 
lement les déreglemens du corps, mais qu’elle réglé tellement les pen- 
lées de l’efprit& les affections du cCcur, qu’il h y ait jamais rien qui ne 
foit digne d’une véritable Epoufe de Jcfiis-Chrilt. Pour ce quielt de la 
chafteté du corps, il eft certain & on le voit par expérience, que Dieu 
a fait des remèdes pour arrêter les defordres que caufe dans le corps 
la chaleur de l’incontinence : mais pour laite un elprit chaile, un cœur 
exalte à une Epoufe de Jefus-Chrift , ce n’elt que la feule grâce de 
Jefus-Chrift, à laquelle nous devons recourir ; enforte que quand les 
lèns de notre corps feroient les plus purs du monde, notre efprit ce¬ 
pendant & notre cœur pourroienc être fouillés , fi la grâce ne nous 
aidoit à en guérir Sc à conferver cette divine puceté. 

j °. En faut-il prendre louvent & long-tcms de ce remède ? Il en eft 
de ce remède comme de tous les autres ; la réglé générale eft qu’il 
faut prendre des remèdes toutes les fois qu’on en a befoin , c’eft-à-di- 
re, toutes les fois qu’on fc font attaqué de quelque mal, & s’en tenir là. 

6 ». Qu’elle eft la dolè qu’on en doit prendre, & quand la faut-il pren¬ 
dre } La dote eft la même pour tous , félon qu’on la diftribuë. Mais 
il eft à remarquer que fi une prilè ne vous guérit pas après quelques 
jours , il en faut reprendre une féconde fois . & continuer ainli de 
teins en teins , jufqu’à ce qu’on ne reflente plus de ces mouvemens 
fâcheux j pour le tems qu’on la doit prendre , c’eft le matin deux 
heures avant que de manger, ou bien le fbir pour le moins deux ou 
trois heures après le fouper. 

7». On trouvera ce remède chezMeflkursles Àpoticaires, ou à la 
Cure de Saint Vincent à Lyon , où l’on n'en donne qu’à Meilleurs les 
Curés , Conftfleurs & Religieux, & à Paris, Toulcufe & aux autres 
Villes confidérables du Roiaiimc, ou ce remède eft connu. 

AGI. 

AGRICULTURE. Art de cultiver la terre, de là rciidrc abon¬ 
dante de telle maniéré qu’elle puiflc nous donner des fruits de toutes 
fortes. Ce mot d'Agriculture fe prend auflî pour i’œcortomie générale 
de la campagne, c’eft-à-dire , pour tout te qui contribue à cultiver la 
terre, & a la faite fructifier. 

[AGRIOTE. Elpece de grofl’es Cerifes aigres i on en confit 
comme les Cerifes. Votez l’Article. On ne cultive néanmoins guétes 
de ces Ceiilès , lorfqu’il y en a de meilleures qui peuvent occuper la 
place d’un Jardin ; fi néanmoins on veut en élever, on àura recours à 
la culture des Cerifiers. ] 

[AGRIPAUME. Eft une plante femblable auMârrube làuvage, 
elle poufiê plulieurs tiges à la hauteur de deux ou de trois pieds, grolles, 
anguleules , félines, tongeulés & mofclltulès en dedans ; fes feuilles lont 
plus grandes que celles du Manubc, prefquc rondes, aprochantcs de 
celles de l'Ortie, mais découpées profondément, d’un verdobfcur j fa 
fleur eft en gueule ou aiant la figure d’un tuyau découpé par le haut 
en deux lèvres velues , de couleur purpurine, blanchâtre , foutenuë 
par un calice fait en cornet fort court, dur, épineux i après que cette 
fleur eft patiée ilpaioit qua re petites lèmences a trois coins, noirâtres, 
contenues dans une capfule qui a fervi de calice a la Peur, fes ràclncs 
confiftent en des fibres i toute la plante a une odeur forte & un goût 
amci, elle croit aux lieux incultes, rudes, pierreux, contre les hayes, 
aux pieds des murailles; elle eft en vigueur tout 1 Eté. . 

Elle eft atténuante, déîicatrvc, deterlive, cordiale; elle excite 1 uri¬ 
ne & les mois aux femmes ; elle aide à l’accouchemcnt, elle facilite 
la refpiration , elle diflîpe la palpitation , elle repaie les efprks étant 
pnfe en poudre & en décoftion. ] 

A H O. 

[ ÀHOUAÏ. Eft un fruic dtriB.efil, gros Comme une Chateigne, 
blanc, aprochant en figure du tribulus Aquaticus-, il croît a un Arbre 
grand tomme un'Poirier, duquel l’écorce eft blanche, très-piquante 
eft remplie de lue ; fa ftliille eft longue de deux ou de trois pouces, 
]ar<rC de deux, roûjours verte ; fa fleur eft à une feule feuille formée 
cn^ntonnoir, découpée en plulieurs parties , il s’élève de (on calice 
lin piftile qui devient enfuite le fruit. Si l’on fait des incifions à l'é¬ 
corce de cct Arbre » il en fort urie liqueur laireufo d’une odeur d’Ail 
très-mauvaile. Ce fruit eft un poifon pernicieux.] 

A I Gs 

AIGREMOINE. C’eft une plante qui pbufle fa tige à la hau¬ 
teur d'environ deux pieds. Entre les feuilles qui font oblongues & de 
couleur verte-pâle , il en nait encore d’autres plus petites de même 
figure. Son fruit oblong renferme des fcmen.es longuettes. 

Elle eft bonne dans les maladies du foye & dans les inflammations 
dégorgé; on la fait entrer dans les Apozemes, & dans les DécoéHons 
des lavepicns aftringcns. 

AIGUILLES , fil , lardons , c’eft ce que les Valets de Lévriers 
pour Sanglier doivent porter pour penfir les Lévriers, loifqu'ils font 
blellés de leurs défenfes. 

Aiguillons, ce font les fientes & l'es fumées des bêtes fauves 
qui ont une pointe au bouc, & pour lors on dits ces fumées ont des 
aiguillons. C’eft Une bête fauve qui a paflé. 

Aiguillon. Longue perche e’cnviion douze pieds , plus grofle 
que le pouce, & un peu pointue pat le bout. C’eft avec cette elpece 
de bâton qu’on follicite les bœuf a faire leur devoir loifqu’ils labourent 
la terie. Ainfi les Laboureurs difcnc : Donne de l'aiguillon à ces bœufs, 
ilfemble qu'ils dorment. 

AIGUILLONNER. Donner de l’aiguillon. Ainfi on die par¬ 
mi les Laboureurs : AiguiUcmiez-moi ce bœuf, il ne s'emploie pas com¬ 
me il faut : Si vous voulez, que les bœufs ne Joient point parejjeux à la 
chenue, ils veulent de tems en tems être aiguillonnés. 

A I 1. 

Alt. Les feuilles de cette plante font longues & differentes Âe'céT- 
les de l’Oignon , en ce qu’elles ne font point fiftuleufes , mais allez 
femblables a celles du Gramcn. Du milieu de ces feuilles il fort une tige 
ronde & unie , qui s'élève julqu’à la hauteur d’un pied & demi ; lès 
fleurs font difpofées en manière de bouquet, & compolëes chacune de 
lix feiiiltes blanches, rangées en rond. Elles ne paroillènt que par la 
rupture d’une membrane blanche qui les renferme avant la maturité, 
& forme au fiommet de la tige une grolfe tête lphérique. Le fruit qui 
fucccdc àccS fleurs a une figure triangulaire, il eft divifé en trois loges 
remplies de femences prelque rondes. 

Sa racine eft une bulbe prelque tonde, dont les tuniques blanches, 
ou tirant furie purpurin, envclopcnc plulieurs tubercules charnus-, poin¬ 
tus, oblongs» d’une odeur forte & d'un goût âcre: ce font ces tuber¬ 
cules qu’on nomme côtes ou goujfes d'ail. Les Efoagnols & les Galcons 
en mangent avec du pain. Sous cette bulbe font attachées plulieurs 
fibres qui affermillbnt la plante dans la terre. 

On cultive l’Ail en El’pagnc , en Gafcogne & dans les autres Pais 
chauds. Il vient des .cayeux qui font les goullès. On les plante à la fin 
de Février, il faut les enfoncer trois ou quatre pouces dans une terre 
bien labourée en rayon, éloignés les uns des autres de trois à quatre 
doigts, les farder, & leur donner de tems en tems de petits labours. 
On les ôte de terre vers la fin de Juillet, & on les met lécher pour les 
garder enfurcc d’une année à l’autre , dans un lieu qui ne foit point 
humide. 

L’Ail eft incifif, il chaffe les vents, il excite l’urine , il brife la 
pierre & la chaile des reins & de la veflie : lorlqu’on le prend intérieu¬ 
rement , il diflîpe les vifeoiités de l’eftomac, donne de l’apetit, & re- 
fifte au mauvais air. On le pile & on l’aplique extérieurement au poing 
dans le tems du friflbn, ou au commencement de l’accès d'une fièvre 
intermittente : on s’en fort auflî pour confumcr les cors des pieds en 
l’écrafane & en le mettant dcfliis. Si on trempe un verre dans de l’eaix 
où l’on a laillé de l’ail, il catlèra comme il arrive à celte où l’on a 
lavé du Perfil. 

L’Ail mangé à jeun eft la Thériaque des Païfans en tems dePefte, 
& autres maladies dangereufcs, même contre toutes fortes de venins. 
Il eft vrai qu’il excite la lbif & la chaleur par tout le corps v & don¬ 
ne des maux de tête , quand l’on en ufo louvent. Vous corrigerez 
facilement ces accidens , fi vous mangez de l’Ache , ou du Perfil in¬ 
continent après. Plulieurs gens, principalement les Bearnois au com- 

1 mencemcnt du Printems , mangent tous les matins des Ails avec du 
beurre frais; par ce remède ils clperent qu’ils feront làins & forts toute 
l’année. 

L’A i l appliqué en forme de Cataplânae fur une morfure de ferpenc, 
ou de chien enragé, eft un fouveram remède; unLiniment fait d’ail, 
de fol & de vinaigre fait mourir les lentes & Iss poux. 

La décodion des Ails entiers donnée en clyftere, ou appliquée fur 
le ventre en forme de fomentation , apaifo la douleur de colique, & 
challè les vents, eft bonne contre la toux inveterée, & caufée par le 
froid. Il eft bon de froter les plantes des ; ieds, l'épine du dos & les poi¬ 
gnets d’un Ongent ou Liniment préparé de trois A Js bien pilés & bat¬ 
tus avec foin de Porc. 

Contre les douleurs de dents de caufe froide, il n’y a rien de meilleur 
que de tenir en la bouche du viuaigrc, ou de la décodion d'Ail, ou 
appliquer fur la dent trois goullès d’Ail pilées, avec du vinaigre. Pour 
faire mourir les vers des petits enfans, il faut leur faire manger des 
Ails avec du beuïre frais, ou bien four faire un Cataplâme fur l’eftomac î 
ceux qui ont difficulté a uriner , reçoivent un grand lbulagement en 
mangtafit des Ails. 

Pour empêcher que les Oifoaux ne nuifont aux fruits nouveaux des 
arbres, il faut pendre aux blanches quelque quantité d’Ails. 

Outre toutes ces propriétés, l’Ail en a encore quelques autres parti¬ 
culières, qui font d’apaifor la lbif & la faim, caulces par une humeur 
âcre & lilee, de guérir la colique ventueufe, & de foulagcr cerne qui 
ont l’efprit troublé. Etant cuit avec du lait, ou broyé & mêlé parmi 
du fromage frais , il arrêtera les Catharres & les Fluxions , guérira 
ceux qui font enroués , tuera les vers des petits enfans : étant battu 
& appliqué au doigt annulaire , & mêlé avec un peu de fafran , il 
aj ailera la douleur de dents. Ceux qui font fujet au Mal-Caduc , fc 
trouveront foulages > s’ils en prennent une gouffe tous les matins à 
jeun , & les Goutteux pareillement, pendant toute une année. On 
guérira de la fièvre s fi on prend une goüllè d'Ail broyée dans un 
verre de vin blanc, avec trente grains de poudre de Mirrhc le jour de 
l’accez , lorfquc le friflon commencera à prendre. 

Ailes. En terme de jardinage font des branches d’Àrbrfcs ou ffau¬ 
tres plantes qui pouffent a côté l’une de l’autre. Ainfi l’on dit : &i 
branches font les ailes. Ce termè fe dit auflî par raport aux Artichaux, 
il ces ailes font les pommes qui accompagnent le principal montant: 
fur la même tige. Ainfi les Jardiniers dilènt : il ne refte plus que des 
ailes jur nos pieds d Artichaux. 

Et II on a donné ce nom à ces fortes de produirions, c’eft à cauft 
qu’érànt ainfi placées, elles font comme des ailes. 

[ A i l e s en terme de Manège, fignifie les pièces de bois qu’on mer 
aux côtés de la lance pour la cha: ger vers la poignée. 

[ Aile en terme dé Toürncur, fignifie deux pièces de bois plâtres, 
de figure triangulaire, qui s’attachent tranfyerfalementàuné des pou* 
pées du Tour, pour fèrvir de fuporrjoriqu'onveut tourner de quatre 
rends. On appelle Poupées à ailes celles qui ont de ces fortes ac fil- 
ports. ] 

Aile. C’eft en terme de Vitrier , cette partie du plomb tiré âu 
Roiiet, qui eft des deux côtés de la rainure qui entretient les pièces 
de verre dont un paneau de Vitre eft compolc. On l’appelle auflî Ai¬ 
lerons 

fe iij ÀiM- 
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A I M. 

A I M A N. La pierre d’Airaan eft une matière métallique qu’on 
trouve dans les endroits où il y a des mines de fer. On obfervcdeux 
pôles dans l’Aiman , parce qu’étant iulpendu à un fil, il tourne toû- 
jours le même côté vers le même pôle de la terre. On fait qu il attire 
le fer j Si qu’un coûteau qui en a été ilote enleve des aiguilles Si d’au¬ 
tres petits morceaux de fer ou d’acier. 11 communique encore aux 
aiguilles de boullblc , la propriété qu’il a de fe tourner vers le pôle. 
Il faut cependant remarquer que la dircâion de ces aiguilles varie 
dans le même endroit, & quelle cil différente dans les drffcrens pais. 
Mr. de la toc obferva en 1666. & en 1667. que l’aiguille de la 
bouflole ne déclinoic point de la méridienne tracée à l’Obletvatoire. 
Et en 1711. au mois de Janvier elle déclinoit de onze degrés vers 

l'Occident. 
[ Quelques Auteurs prétendent que l'Aiman a fes propres mines , 

mais pour l’ordinaire il fe trouve dans les mines de métaux, particu¬ 
lièrement dans celles de cuivre Si de. fer} on l'eftime même UMurca- 
lite de ce dernier métal. ] 

A I R. 

AIR. Les Philofophes regardent l’air comme étant compofé de 
particules qui font capables d'un grand rcilorr. Celui que nous ref- 
pirons environne la terre iufqu'à une certaine hauteur, ccft ce quon 
appelle Atinojphere. 11 eft rempli de vapeurs & des exha'adons qui 
S’écoulent continuellement des differentes part es de la terre. Cet air 
entre par les poûmons & fe mêle dans les parties de notre fang, 
aulquelles il eft néeeilàire pour faciliter par l'on relloit la circulation 
qui fe fait du cœur aux extrémités du corps , & des extrémités au 
cœur. Il contribue auflï à notre bonne ou mauvaife fanté par les 
vapeurs & les exhalaifons qu’il contient , fiiivant quelles font pro¬ 
pres à corrompre le fang ou à l’entretenir dans la iïtuation où il doit 
être pour couler librement dans nos veines. Donc , il n’y a rien qui 
puille plus alternent altérer nos corps Si nos efprits que l’air; cat de 
fa coniutution dépend entièrement la bonne & mauvaife dilpofition 
des efprits , des humeurs , & de toutes les parues du corps i c’eft 
pourquoi, pour vivre bien fain & fort long-tems. il faut refpirer 
Un bon Air Si fuir le mauvais, ou du moins le corriger. 

Le bon Air vivifie les efprits , réjouit le cœur , iubtillte les lcns, 
é<mife l’entendement, & fortifie les membres, fi bien que toutes les 
parties, tant animales & vitales, que naturelles en lont plus parfaites 
dans leurs actions, & par conféquent celui qui eft oppofé caufe des 

effets tous contraires. . • 
Lorique Y Air eft altéré , ou corrompu , fi l’on ne peut s en cloi- 

gner, l’on pourra le purifier par artifice, en brûlant du Romarin , du 
Genièvre, du Cyprès, du Laurier, du Sarment de vigne, du bois d’A- 
loës, de Santal, ou des gommes aromatiques, comme de l’Encens, 
du Stirax , du Calamus, du Benjoin & autres femblables. Il y a des 
niantes qu’il faut rejetter, comme le Noier, le Figuier, les Choux, 
Hreble, & la Rhuë. 

L’expérience nous montre qu’il n’y a prefquc point de corps qui 
ne renferme quelque peu d’air : mats les fruits & les plantes en con¬ 
tiennent beaucoup j c’eft ce qui fait croire que 1 air 11e contribué pas 
peu à leur accroillément, lorfqu’il vient à fe dilater par la chaleur du 
Soleil. 11 eft aufli vrailcmblable que dès que la tetre commence au 
Printems d’être échauffée par les rayons de cet Aftre, la dilatation du 
rdlort de l’air qui eft enferme dans les graines Si dans les l'emences, 
1ère beaucoup à dévelopcr leur germe. 

Air. Arbre en plein air : c’eft un Arbre qui a une tige de fix 
pieds. . . 

On dit en plein air à caufe qu’il joüic pleinement de 1 air , fans 
qu’aucun mur l’cn puiffe empêcher. Ce mot eft fort bien trouvé. 

AIRE. On dit une Aire de grange , me Aire à battre U bled ; ce 
qui eft en effet toujours l’endroit où ce travail fe prend. Il vient du 
mot area , qui veut dire un lieu expofé à l’air , à caufe qu'ancienne¬ 
ment , & encore aujourd’hui en bien des endroits on bac le bled en 
pleine campagne , fur une place bien battue & bien feche, telle qu’il 
.faut qu’elle fort pour y travailler. 

A I S. 

AISSELLES. Pour en ôter la puanteur, prenez moelle de raci¬ 
ne d’Artickaux une once : faites bouillir dans une livre Si demi de vin 
à la diminution du tiers. On en boit un coup en lortant du bain, Si 
après le repas. 

A J U. 

A1USTER. Tctmeufiréparmi les Fcuriftes ; ils difent .• viens 
dtajujler 'un œillet. Et ajufter un œillet n’eft autre choie qu’en arranger 
les teiiilles, Je telle maniéré qu’au defaut de 1 ordre naturel, elles fe 
trouvent chacune fi bien difpolées, que l’œillet en eft plus large a eau- 
ie des exuemites de leur caflè c*ui ont été un peu courbées j & I on 
s’applique à ce travail lorfquc cette fleur eft toute epanome. & quon 
voit que la nature n’y a pas aporté un bel °rd,e- . 

A1USTAGES. Ce lont des pièces de fer-blanc,ou de cuivre de 
diverfes figures que l’on ajoute au bout d’un tuyau de fontaine pour 
en faire fortir l’eau en differentes maniérés. Il y en a qui font en tete 
d’arrofoir, d’autres qui forment des fleurs de lys, d’autres en vales de 
diverfes façons, comme on en voit à Verfailles. 

A L A. 

{ ALAN A. Efnece de Craie ou de Pierre rendre un peo rougeâ¬ 
tre , que l’on appelle autrement Tripoli, j 

A L A- A L B. A L C. ALE. ALI. 
ALATERNE. C’eft un Arbriffcau qui eft une efpcce de Filaria. 

On le diftingue neanmoins en ce que le Filaria a fes feuilles rangées 
deux à deux , au lieu que 1 Alaterne les a difpofées alternativement. 
On le met en buiflbn dans les plattes bandes des parteres, on l’élcve 
aufli en caille dans une terre compofée d’un tiers de terreau de cou¬ 
che. Ses feuilles ibnt rafraichifl'antes, bonnes dans les inflammations 
de la bouche & de la gorge, en gargarilme. 

A L B. 

ALBÂTRE. On le trouve dans les mines de Marbre. C’eft un 
Marbe qui n’a pas encore reçu fa perfection. Cette pierre eft fi molle 
qu’on la peut couper avec un couteau. C’eft une clpece de plâtre ou 
de chaux > car étant calcinée , elle donne une lelïivc toute lemblable 
à l’eau de chaux vive. Diofcoride dit qu’étant brûlé Si mêlé avec de 
la refine ou de la poix , il dillout toutes les duretés » que mélé avec 
du cetat, il adoucit la douleur d’eftomac, fi on en applique deflus., 
& qu’il comprime Si rellcrre les gencives. On peut ajouter qu'il ab- 
forbe l’âacté qui tombe ferles gencives dans le feorbut, & qu’il net¬ 
toie les dents. 

L’Albatre s’endurcit à l’air , comme l’expérience nous le fait 
voir, a caufe qu’y étant expofé , ilfe dépouille comme tous les autres 
Marbres peu a peu de l’humidité qu’il avoit retenue de la terre. Il y 
en a de pluticurs fortes à railon de leurs differentes couleurs ; la plus 
belle & la plus commune eft la blanche. Celui qui eft fortluifant &poli 
pour la rcllèmblance qu’il a avec l’ongle, s'appelle Onyx. 

[Cette pierre n’eft pas fortenufage en Médecine, câr elle n'entre en 
aucune compolition, u ce n’eft dans l’Onguent dit Alabafirum. 

A L C. 

[ ALCAN A. Drogue qui fert à la teirtture ; elle vient d'Egypte, 
& de quelques autres endroits du Levant. Les Botaniftes appellent 
Liguflrum Ægyptiacum , ou Trocfoe d’Egypte , la plante qui produit 
cette Teinture. La couleur qu’on tire de les feuilles eft rouge ou 
jaune, fuivant qu’on la prépare s jaune, fi on la fait tremper dans de 
l’eau, Sc rouge , fi on la laillè iüfufcr dans du vinaigne, du citron » 
ou de l'eau ddlun» 

ALE. 

ALE’E. En terme Je jardinage s’entend d’uli lieu où l’on fe pra- 
mene. Ainfiondit : Ces Aides couvertes & à perte devûëfint agréables t 
ce Yjardm a des Alées qui Jiattent beaucoup la vue ; Si une alée eft or¬ 
dinairement ce qui partage fes quartes d’un Jardin, ou les autres piè¬ 
ces convenables aux Jardins. Il y a plufîeurs fortes d’alées ; lavoir les 
alées de gazon qu’on a loin de teins en tems de faucher pour rendre le 
tapis plus uni , par conféquent plus agréable aux yeux , Si les aléea 
Tablées qu’on ratifie. 

A LE M BIC. C’eft un vaiffeau qui fert à diftiller. Dans fa ligni¬ 
fication étroite , c’eft un vafe rond, élevé en pointe vers le haut, Sc 
plus lar<re par le bas. Il a en dedans un rebord courbé & allez large 
pour recevoir les liqueurs : ce rebord eft percé pour laiflèr écouler la 
liqueur , laquelle fort par un long bec ou tuyau , & tombe dans un 
autre vaifleau qu'on appelle le Récipient. Ce vafe eft adapté à un vaif- 
feau qu'on appelle la Cucurbitc, & dans lequel on met la liqueur qu’on 
veut diftiller. La force du feu élevé la liqueur contenue dans la Cu- 
curbite des vapeurs qui font reçues par i’Alembic , & là elles fe ccn- 
denfent, foit parla troideur de i’air extérieur, (oit par l’eau qu’en y 
applique extérieurement , Si fe convcmllcnt en liqueur, laquelle s’é¬ 
coule dans le Récipient par le bec de l'Alembic. Comme ce vailfeau 
rdfemble à une Chapelle à 1 antique , on l’appelle Chape, Chapelle au. 
Chapiteau. Quelquefois on met autour de ce chapiteau une cfjxcc de 
ballin rempli dcau fraîche qui fert à condenfcr & a reloudre les va¬ 
peurs qui s’élèvent dans la cucurbitc. 

Quelquefois le bec de l'Alembic eft joint à un tuyau entortillé, qui 
à cauïe de cela s’appelle Serpentin , & qui paflè a travers un tonneau 
plien d’eau froide, & que l’on a foin de rafrichir à mefere qu’elle s’é¬ 
chauffe. En ce cas onfc fert plus ordinairement d’une chape ecamée en 
forme de té'.e, qu’on appelle tétc de More , autour de laquelle il n’y 
a point de réfrigérant. Mais par le mot d’Alcmbic on comprend tou¬ 
te la machine qui fert à dillilltr. 

ALI. 

ALIGNEMENT. Prendre des alignemens fe dit parmi les Jar¬ 
diniers , lorfqu’il eft queftion de drefler des Alées, des rangées d'Ar- 
bres Si d’autres compartimens. On dit aufli : Tirer des alignemens ; il 
faut que Us herbages pour être promptement plantés fur des planches, Jount 
mis /ur des alignemens tirés au cordeau. 

ALIGNER. C’eft la même chofc que prendre des alignemens. 
On dit : Ahgnex.-moi cette planche. Aligner vient de lincare, qui veut 
dire, tirer des lignes. Et comme dans le jardinage on ne fauroit tien 
faire de jufte fans aligner, on a cru que ce terme-ci feroit admis fort 
à propos. 

A LIS MA. C’eft une efpecedeDoronique. Ses feuilles qui fortent 
de fa racine font comme celles du Plantin. mais plus étroites Si plus 
tournées contre terre. Sa tige eft menue Si haute d’un pied ou d'un 
pied & demi, avec une tête faite en bouquet. Sa fleur eft radiée, pe¬ 
tite . de couleur blanche & pâle. Sa racine eft fcmblable a celle d* 
l’Elleborc noir , rampant fous tetre, menue , odoriférante & un peu 
grolle. 

Cette plante croit aux lieux montagneux; elle eft fedorifique, elle 
diflbut le fang caillé. Sa racine fert contre les morferes veniineulcs 8c 
les maux de matrice. SadécoéÜon rompt la pierre dans les reins, pro¬ 
voque l’uiine Si les mois. 

AL- 
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A L K. 

A L K A F. S T. Van Hclmont eft le premier qui s’eft fervi de ce ter¬ 
me pour lignifier un diflolvant univerfel, c’eft-a-diie, une liqueur qui 
diflbut, extrait les trois régnés ; de telle forte qu’elle conlerve dans 
leur entier la tilfure des parties fur lefquellcs elle agit : & après la dil- 
folution, elle fe fepare fans avoir reçu aucune altération. Les Alchi- 
miftes nous difent des merveilles de leur Alkaeft ; mais ils s’expliquent 
entérines fi obeurs Si fi énigmatiques, qu'on voit bien qu’ils n’ont ja¬ 
mais pû y réuflir, quelques peines qu’ils fe foient donnés pour y par¬ 
venir. On prétend que l’Alkaeft le tire du Mercure. 

AL KALI. C’eft un fel dont chaque partie eft raboteufe, inégale, 
pôreufc, & qui excite for la langue un fentiment d’âcreté. Ce ici a pris 
Ion nom d’une plante nommée Kali, en François Soude, qui croit fur 
les côtes du Languedoc &de l’Efpagne. Si on fait brûler cette plante, 
& qu’on falfe une elpecc de leflive de la cendre, l’eau le charge d’une 
grande quantité de ce fol que l’on vient de décrire. 

Les liqueurs chargées de ces fols Alkali font appellées liqueurs alka- 
lines, elles fermement & boüillionnent avec les acides, Si rendent le 
firop violât d’une couleur verte. Si on mêle un acide avec un alkali, 
comme de l’eau-forte avec de l’huile de tartre faite par défaillance, il 
lé fait aulfi-tôt une fermentation accompagnée de chaleur, & d’une gran¬ 
de multitude de petits jets-d'eau qui s’élèvent vers le milieu de la lurfa- 
ce de la liqueur, Si en même-tems il fe forme un fel au fond du verre. 

L’eau de chaux, le tartre, l’efprit d’urine & celui du fol Armoniac 
font des alkali. On les emploie contre les douleurs Si les tumeurs cau- 
fées par des acides. La liqueur de tartre Sc l’eau de chaux diffiptnt les 
tumeurs. L'ciprit de fel Armoniac préparé avec ta chaux vive, âpaife 
les douleurs de la goutte. Les inflammations, les érefipeles, les con- 
tufions de parties nerveufes, Sc les tumeurs des mammelks caufées par 
la coagulation du lait, cedent aux mêmes remèdes. 

AlTcaliser, c’eft tirer le fol de tous les végétaux & minéraux 
après leur calcination par le moïen de la leflive, c’efo-a-dire, en en ver- 
fcnt plufieurs fois de l’eau qui s’empreigne de leur fol. 

ALKOOLISER, ou réduire en Alkool, terme de Chimie qui 
lignifie fubtilifer, comme lorlqu’on pulverifc quelque mixte jufqu’à ce 
que la poudre foit impalpable : on emploie aufli ce mot pour exprimer 
un eipiit de vin bien redifié, Alkocl de vire. 

ALL. 

[ALLF.GERIE, eïi terme de Manège, figh'fic rendre le CheVal 
plus lcger de devant que derrière, & faire qu’en trottant il foit prêt de 
galoper, Si qu’il ne (bit point pelant d épaules, j 

ALLER de bon tems , c'eft-à dire, qu’il ÿ a peu de tems que la 
bête cft paflèei & pour lors on dit , les Veneurs àUoient de bon tems 
lorfquc le Roi arriva. 

Aller d’aflurance, c’eft-à-dire, que la bête va au pas le pied ferré 
& fans crainte. < , 

A l l e R au gaignage, c’cft-à-dire, que la bête fauve qui eu le Cerf, 
le Daim Si le CÎievreüil, va dans les grains pour y vianderScmanger; 
ce qui fe dit aufli du Lièvre. 

A L l e R de hautes erres, c’eft lorfqu’il y a fept ou huit heures qu’une 
bête eft paflée. On dit, ce Lièvre va de hautes erres. 

Aller enquête; c’eft quand le Valet de Limier va au bois pour y 
détourner une bête avec fon Limier. 

A L l e U R e , c’eft la manière de marcher des bêtes. 
[ALLONGE. On dit en Fauconnerie, un Otjeau allongé, c’eft à- 

dire, un Oifeau qui a toutes fes plumes entières , & de la longueur 
qu’il doit les avoir. On dit aufli en terme de Chalfe, un Chien allongé, 
celui qui a les doits du pied étendus par quelque blellure qui lui a blcilé 
les nerfs,] . . 

Allonger le trait à un Limier , ceft le laifler déploie tout de 
fen long. 

A L O. 

A L 05 E. Cette plante a les feuilles femblables à celles de la 
Squille , elles font longues, épaiffes, charnues, un peu larges, fir¬ 
mes, ciéneléei & pleines de foc ; elles fortent de la racine , & s’ou¬ 
vrent en aiiicrc. Elles font dentelées des deux côtés, Si armées de 
pointes courtes, rangées en foie. Sa tige qui fort du milieu des feuil¬ 
les , forment en la lommité des fleurs blanches découpées profondé¬ 
ment en lix parties, aufquelles fucccdent des fruits divifés chacun en 
trois logis, remplis de femenccs plates, extrêmement legeres& dirai 
rondes. Toute cette plante eft puante, extrêmement amere au goût, 
étant attachée à une foule racine ; comme à un pieu fiché en terre. Elle 
croit en abondan.e dans l'Inde Orientale & Occidentale, dans l'Arabie 
& en d’autres lieux maritimes : on en trouve aufli enElpagne. [ Dans 
les Montagnes de la Siere Morcna , où elle vient d'une groliiur & 
d’une hauteur extraordinaire. 

On tire des feuilles une elpece de foie rougeâtre, propre à faire des 
dentelles, dont on a vû quelques morceaux en France, que M. Tour- 
licfort y avoit apportés d’Eipagne. 

Ce nom cft commun ,à trois chofes differentes ; à un Arbre très- 
ptécieux & très-rare, à une Drogue fort utile dans la médecine, Si 
a une Plante, delà racine & des feuilles de laquelle on tire cette Dro- gae, qui en eft le foc. La plûpart des Auteurs confondent l’Arbre & 

Plante, fans doute à cauledupeu de connoillànce que l'on a de l’Ar¬ 
bre , Sc que la Drogue que produit la plante eft bien plus connue, & 
d’un plus grand ulâge. ] 

Le bois d'Alors elt refine-ux , c’eft un puilfant confortatif ; mais 
il eft rare d’en trouver en Euiopc ; on dit que dans les Indes & au¬ 
tres Tcnes fauvages il vient grand comme l'Olivier. Le meilleur a 
une couleur fort brune , il elt rempli de veines grifes, & d'une hu¬ 
meur graüè ; Si quoiqu'il foit pefant, il ne va pas au fond de l’eau. 
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On s’en fort à compofor des parfums. Il cft fort amer & referre mo¬ 
dérément ; étant lavé, il fortifie Si purge l'eftomac; il lâche le ven¬ 
tre & fair dormir. Le trop grand ulage nuit à ceux qui ont de la dif- 
pofition a la Pluifie ; il eft bon contre le débordement de bile, Si 
étant mêlé avec les autres médicamens , il les empêche de nuire , 
outre quantité d’autres propriétés. Votez Valech. Tom. 1. Livre 16. 
Chap. 28. 

Quelques Naturaliftes ont avancé que XAlors ne fleuriffok que de 
cent ans en cent ans; que quand là fleur s’ouvroit, ilfe faifoitun bruit 
comme d’un coup de piftolet, Sc que pour lors là tige montoit ex¬ 
traordinairement en peu de tems. Rien de tout cela n’eit arrivé au Jar¬ 
din du Roi, où on l’a vû fleurir fans y remarquer aucun de ces prodiges. 

Le foc épaiflï de cette plante a retenu le même nom ; on en a 
fait trois elpeces , Alors Succotrin , Alors Hépatique , Si Alors Ca- 
balin. 

Le Succotrin a pris fon nom de l’Ifie de Soccotra, d’où l’on en ti¬ 
roir autrefois une grande quaniité. Pour être ben il doit être roux, 
gras, pur, luilànt en-dehors, Si couleur de citron en-dedans , facile 
a fe dillbudre , friable, amer au goût, d’une odeur défagréable , Si 
devenir jaune quand on le pulverifc. On le tire par.dcs incilions faites 
à la plante, & la liqueur qui en fort s’épaiflît enfuite au Soleil. Il cft 
ordinairement enfermé dans une veflie. 

L’Aloes Hépatique eft ainli nommé , parce que là couleur inté¬ 
rieure eft femblable à celle du foie. Il n’a point d’autre différence 
avec le Succotrin que fa couleur obfcure. 

L’Aloes Cabalin eft le plus greffier & le plus terreftre ; on l’a 
appelle Cabalin à caufe qu’on le donne aux Chevaux dans leurs mala¬ 
dies. Pour le tirer on pile la plante, & on en exprime le foc avec la 
prefle , enfuite on le met épaiffit au feu ou au Soleil. 

L'A l o e s purge doucement en fortifiant l’eftomac par là fubftancé 
gormneulè ; mais il faut le prendre en mangeant, Sc il caufc des tran¬ 
chées , des hémorroïdes & dis douleurs par fa fobftance rdîneufe ; il 
provoque les Mois, il tuë les Vers, il diflbut les humeurs pituiceufes 
& eypleufes ; il empêche aufli la corruption , lorfqu’il cft appliqué 
extérieurement. 11 contient des parties ballàmiques qui défechent Si 
confolident les plaies. 

Pour préparer l’Aloës, félon les réglés des Chimiftcs, oh le purifie 
en le diflolvant dans des eaux diftilées, & dans des focs de rofes, ou 
bien de violettes, puis en le filtrant & le coagulant. 

On prend demi-livre d’Aloës, le meilleur qu’on peut trouver , oh 
le met dans une cucurbite de verre , & on verfe par-deflus une livre 
Si demi de foc de violettes , on couvre la cucurbite d’un chapiteau 
aveugle, Se on le met en digeftion l’efpacc de quarante-huit heures. 
pendant lequel tems l’Aloës lé diflbut dans ce foc, & s’il y a quelque 
terreftreité , elle fe trouve au fond. On verfe la diflolutioh par in¬ 
clination , Se on la filtre, puis on la fait évaporer dans une écucile ver¬ 
nie au bain-marie, Se on la réduit en malfe , dont on ptille former 
des pilules de la pefanteut de fix ou huit grains, desquelles on en 
prend une foule demi-heure avant louper pour lâcher le ventre dou¬ 
cement , Si pour évacuer comme inibn/iblement les glaires & vil- 
colités du ventricule. On en fait aufli de la grofleur de la tête d une 
égingle. Si on les appelle pilules de Francfort ; enfin on appelle cette 
malle, Aloes violata, comme on appelle Rojata celle qui eft dilloute 
dans le lue de rôles. 

[ ALOSE, fortedcpoiflbnde Merquireflèmble à la Sardine, mais 
bien plus grolfo. Il monte au Printcms par les Rivières, & fur tout 
par les graveleufos où elle devient fort grolfo. 

L’Alose fe mange rôtie, & pour cela il la faut écailler , l’inci- 
fer Si la trotter de bture & de fol, enfuite la faire griller à petit feu 
for le gril, de maniéré quelle ait pris belle couleur ; aj>tès cela on 
la fort , fi l’on veut à l’ozeille , c’eft-à-dire , on prend de l’ozeille 
qu’on fait cuire avec du fol, poivre , Si bon berne frais en guife 
d’épinars ; on y ajoute un peu de perfil & de cerfeuil, puis quand 
la làuce eft préparée , on fort l’Alole deflùs. On peut aufli la fervir 
avec un ragoût de champignons , ou une làuce brune avec des ca- 
pres. 

[ On fort encore ce Poiffon au court-bouillon en cette maniéré : 
Prenez du vin blanc , un peu de vinaigre , fol, poivre , douds de 
Gcrofle, laurier, oignons. Si un peu d’écorce de citron vird; met¬ 
tez le tout dans un chaudron, faites-le bien cuire ; étant cuit, tirez 
l’Alofe & la fervez au foc fur une ferviette j vous pouvez , fi vous 
voulez, y fervir une làuce blanche à part, ou une vinaigrette pour ceux 
qui l’aiment. ] 

ALOUETTE. C’eft un petit Oifeau gris qui chante dès le ma¬ 
tin , quand il fait beau tems ; il cft allez connu , il couve en Mai > 
en Juillet & en Août ; les petits font en état de lortir en dix ou 
douze jours. 

Il y en a de deux fortes , une hupèe ou crêtée , & l’autre qui ne 
l’eft point : celle-ci vole en troupe , c’eft le premier Oifiau qui an¬ 
nonce l’Eté. La crêtée vaplusfouvent à terre que l’autre. Ces deux ef- 
peccs le nourriflent de vers, de grains Si de fourmis. On les met en 
cage; elles font très-bonnes a manger lorfqu’elles font jeunes, pourvû 
qu’on les choifiilè tendres & bien nourries. Leur chair cft ferme, bru» 
ne, d’un bon foc, & facile à digérer. 

On emploie le cœur Si le fang de l’Aloüette dans la colique ven- 
teufe Si dans la néphrétique ; on s’en fort aufli pour pouffer le làble Sc 
les flegmes des rems Sc cic la veflie. 

Pour prendre les Aloiiettes au miroir.- 

On les prend diverfement ; la manière la plus commune eft avec 
des napes , qui fe tendent comme pour les Ortolans ; c’cû pourquoi 
on fera toutes les mêmes obforvations, à la referve qu’il faut fe 1er- 
vir d’un miroir, Si que les appcilans font à terre , au lieu qu'on met 
les Ortolans fur de petites fourchettes. 

L« 
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le fniroit dont cm fe fert pour prendre les Alouettes eft fait de diffe¬ 
rentes pièces qui font reprefentées par les figures I. z. & j. delà pre¬ 
mière planche. Prenez un morceau de bois A C d’un pouce & demi 
d’épaiflèur, long d’environ neuf pouces: il faut le tailler de lorte qu’il 
foie courbé en arc, comme vous le voïez en A B C , & qu’il ait fix 
faces fuivant là longueur. 

La figure marquée 1. 1. 3. 4. f. <T. reprefêntc fa coupe, la face de 
dellcus 6. doit être large d’un pouce & demi ; les autres faces doi¬ 
vent diminuer l’cpailièur de telle manière , que celle de deflùs mar¬ 
quée j. n’ait plus qu’un demi pouce de large. Les cinq faces t. a. J. 
4- f. feront toutes entaillées en creux , pour y maftiquer de petits 
morceaux de miroir. Au milieu de la face inférieure marquée 6. ou 
B dans la première figure, il faut faire un trou pour recevoir une che¬ 
ville de bois longue de fix pouces & grollè comme le doigt, un peu 
en pointe par le bout, avec un petit trou I au milieu pour y attacher 
une corde. 

Prenez enfuite un autre morceau de bois N Qjle deux pouces d’é- 
pailleur, long d’un pied, que vous amenuiferez par le bout Qpour 
le ficher en terre. Faites - y une entaille M O, dont la hauteur M O 
loit de deux pouces, & la profondeur dans ï’épaillèur du morceau de 

bois d’un pouce & demi. Percez ce motceau de bois par fi partie fil* 
périeuic N, & continuez le trou julqu’au defl'ous de l’entaille MO de 
la longueur d’un pouce ; c’eft dans ce trou que vous ferez entrer la 
cheville I B adaptée au morceau de bois taillé à facetes, comme vous 
le voiez reprelenté dans la je. Figure. 

Enfin vous paflérez une corde dans le trou qui a été pratiqué au 
milieu de la cheville, & vous la roulerez alentour ; le miroir fera 
achevé. Il le faudra ficher en terre au milieu des deux napes, & un 
peu devant des muettes, en telle façon que la pcrlonne qui fera dans 
la Loge tirant la fifccllc , le miroir couine de côté & d’autre, ainfi 
que ces petits moulinets que les enfans font tourner dans une noix, 
qu’ils appellent guindres, ou noifoles ; cette invention fert lorfque le 
Soleil paroît, il faut les faire marcher inccllimmcnt, tous ces miroirs 
éclatent, ce qui donne envie aux Oifcaux de voltiger aux environs 
pour voir ce que c’eft; &lorfqu’ils font à la hauteur convenable, on 
les prend. La vraie laifon de cette challe, eft depuis le mois de Sep¬ 
tembre, & principalement le matin pendant lesgelces blanches. Con- 
fultcz le mot Ortolan, & vousyveirez la figure des deux napes, 
dont il eft parlé dans cet article-ci. 

Pour prendre les AloUettes 4 U ridée. 

Les Païfans prennent encore les Alouettes avec des filets qti’iîs at¬ 
tachent bout a bout ; ils nomment cette façon de chaflc U Ridée. L’hi¬ 
ver lorfqu’il gèle bien fort, ces Oifcaux vont en grandes bandes, & 
volent d’une campagne à l’autre pour chercher à manger, &lorlqu’on 
les fait lever, ils volent bas, ridans contre terre, Sc. fe pofcntoù elles 
en voient quelques autres; c’eft pourquoi on en prend facilement, & 
en quantité. Les filets dont on fc fert ne font autres que les deux 
râpes, dont onfe 1ère pour prendre IcsAloiiettcs au miroir, & qu’on 
attache bout à bout. 11 faut avoir trois bâtons fèmblables à celui qui 
eft ici marqué DEF, longs de cinq ou fix pieds, bien droits & allez 
forts, avec une coche a chaque bout, à l’une defquelles fera attaché 
d’un côté un piquet E, long d’un pied & demi, & de l’autre une pe¬ 
tite cheville D, de deux ou trois pouces de longueur; un de ces trois 
bâtons aura deux piquets attachés au bout, à l’opofite l’un de l’au¬ 
tre , & il y aura auflî deux petits bâtons ou chevilles liées au côté de 
chaque piquet, comme le montre laFigurc marquée G, L, X, I, H. 
Le bâton I, X, aura deux coches a /es extrémités une X , pour y 
mettic le filet & le bout I, ou font attachés les deux piquets G, H, 
& aa côté de chaque piquet les chevilles L , I ; & quand on veut 

prendre des Alouettes, il faut s’en aljer trois ou quatre perfonnes de 
compagnie dans une campagne qui loit unie ; cYft-à-dire, qui ne 
foit point monrueufe , Si déploier les filets -& les étendre de long 
puis attacher les trois bâtons aux deux bouts & au milieu, & mettre 
le bâton auquel il y a deux piquets au milieu, afin que le filet toux, 
ne plus facilement & promptement, étant guidé par ce bâton qui 
tournera entre les deux piquets que vous joindrez en terre , & Ici 
deux autres bouts vis a-vis l’un de l auttc ;enforte que les quatre pi. 
quets le trouvent tous piqués en ligne droite, &qUe la corde du bas 
des napes foit fou roidc, aïcz une corde câblée 5, y, longue de douze 
pieds, que vous attacherez d’un bout au bâton j, & de l’autre a un 
piquet f , qu’on fichera en terre, vis-à-vis des piquets 4,1,6. Vous 
mettrez pareillement une autre corde longue de aix pieds au bout du 
bâton 7, avec un piquet 8 a l’autre bout , que vous coignerez en 
terre au dioit des aunes , le tuant de toutes vos forces , pour faira 
que la corde d’en-haut foit aulfi roide que celle d’en-bas ; il faudra avoir 
une autre corde longue de dix ou douze toi es, que vous pallcrez 
dans une poulie, & l’attacherez d’un bout au bâton 7, & l’autre fe¬ 
ra lié a un piquet derrière fit Loge, qui doit être de chaume, autour 

de 
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de quelques brins de bois, on arrêtera la poulie à quinze pieds du 
filet à l’endroit marqué 10 avec une corde liée à un piquet n ; de forte 
que l'elpace d’entre la poulie & fon piquet, foit d'un pied & demi 
de longueur, & que la poulie avance de deux pieds en dedans du 
bas du filet > afin qu’il tourne plus vite. Le tout étant ajufté, une 
perfonne s'alfeoira dans la Loge pour tirer la corde & faire tour¬ 
ner les Napes > fi-tôt que les premiers Oifeaux de la troupe feront 
au delfus du bas du filet, pendant qu’il y prendra garde, les autres 
s’en iront faire lever les Alpüetes , & les cnafleront du côté où font 
tendues les Napes, afin de les contraindre d’y aller : les perfonnes fe 
doivent difpofer enforte que le gibier 19 , 10, foit comme entre les 
trois perfonnes que je fuppofe venir l’un de l’endroit marqué A , l’au¬ 
tre de B, & le troiliémc de C j mais il faut que les deux qui marche¬ 
ront aux endroits A, C, avancent plus que celui du milieu; parainfi 
les Aloüetes fê verront comme enfermées de trois cotez, & feront 
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obligées de Voler droit par deflùs les filets ; &pour les y faire encore 
plutôt aller, aïez une fifcelle qui foit bien longue, laquelle vous 
attacherez d’un bout à la pointe d’un périt bâton 9, qui fera haut 
d’un pied Sc demi, ou deux pieds, piqué droit en terre à deux pieds 
proche des Napes, &delà elle pafléra fur uile petite fourchette 14, de 
même hauteur que l’autre verge, & piquée pareillement enterre, & 
l’autre-bout de cette fifcelle fera porté à la Loge. Liez a cette fifcelle 
trois ou quatre Oifeaux, 1 s, 16, 17, 18, qu’on attachera i-ar les 
pieds avec de petites fifcelles longues d’un pied &demi; & lorfque 
la perfonne qui fora dans la Loge verra voler la bande d’Aloüetes, 
il fera voltiger celles de la fifcelle, en la tirant un peu, & quand 
les autres les apercevront, elles s’y en iront tout droit ; lorfque le 
guetteur les verra approcher, il doit tenir les deux mains lut la 
corde toute prête à la tirer quand il fera tems que les filets lè 
lèvent. 

Autre maniéré de prendre les Alouëtes avec des Lacets, 

‘a 9 p . P PL. p . p p p i. 
_JÉL 

_ jD'^arO. O'C> Q .9 b b 
VP- p p p .p p P- xeyr 

■ ô 15 "Ô 0 0 (5 0 0,o 
s s Q <1 &-Î3 - >\ p.. 9 P e 
Jt- o ■ 0 0 6 à G 
V . P.- 9 9 PP P.. P.. 9 9 

----- 

A p P 0 0 0 ô 0 b 
-QjŸuol 

Les Païfkns qui n’ont point de filets fe fervent de collets ou la¬ 
cets pour prendre les Aloüetes pendant les grands froids; ils ob- 
fervent les lieux où elles le plaifcnt le plus, parce quelles y font 
fouvent, & pour les y attirer davantage ils y jettent de l’Avoine : 
celui qui veut en prendre tend des collets, il met deflùs divers 
filions ou planches de terre, les unes proches des autres, des fif¬ 
celles longues d’environ quarte bu cinq toiles chacune, qui font 
ariétées avec des piquets a chaque bout; il attache à ces fifcelles 
plulieurs lacets faits d’un brin de crin de Cheval en double, lef- 

uels font à quatre doigts les uns des autres, & jette après cela 
e l’Avoine tout au long des fifcelles ; & de cra.nte qu’on ne lui 

dérobe ctlles qui s’y prendront, en fon abfence il va chercher au 
lieu ou il y en a quelque bande & les fait voler du côté qu’il a ten¬ 
du ou elles fe vont pofèr ; 8c auffi-tôt qu’elles découvrent le grain, 
& qu’elles s’y jettent, on en prend une quantité prodigieufe ; il s’y 
prend auili bien d’autres Oifeaux que des Alouëtes, & tous de¬ 
meurent pris par les pieds, parce que cheminant pour chercher le grain, 
ils paliènt par hazard les pieds dans le lacet qui eft détcat, & l’em¬ 
portent avec eux julqu’a ce que la collet foit tout a fait ferme, & 
qu’il les arrête. 

Pour prendre une compagnie d Aloüetes fous un filet. 

Voici une autre maniéré bien facile pour prendre une bande 
d’Aloiietes; il ne faut point de filet particulier, puifquc toutes 
fortes de filets peuvent fervir à cette chaflè, pourvu que les mail¬ 
les n’en foientpas trop larges, & que le filet foit allez grand, com¬ 
me feroit une tirallê dequoi on prend les Cailles : celui qui voudra 
fc divertir à prendre tant les croffes Alouëtes que les petites ap- 
pellées Cotrelus, ou Trelus. Il faut avoir premièrement trois ou 
quatre douzaines de petites fourchettes hautes d’un pied, & fort 
menues, les mettre en un paquet avec le filet dont on fe veut 
fervir, qu’il faut porter fous le bras & fe promener dans les Cam¬ 
pagnes , jufqu’à ce qu’on aïe rencontré une bande d’Aloüetes, les¬ 
quelles étant découvertes, il faudra les afiùrer en cette forte. On 
tournera tout autour d’elles trois ou quatre fois, ne les approchant 
d’abord qu’a cent pas, & puis en tournant peu à peu on s’en 
approchera jufques a trente ou quarante pas. Qui tournera ainfi 
ne doit point s’arrêter quand il en fera proche, autrement elles 
s’envoleroient; mais il marchera continuellement & doucement de 
côté & d’autre, étant courbé, contrcfaifànt une Vache qui paie; 
& lots qu’il les verra (ans crainte, il déploiera le filet de travers 
les raifes & planches de Blé, ou de gutret, & il l’étendra tout au 
tour; de forte que la corde foir du côté des Oifeaux; il faudra 
piquer tout droit de deux en deux pieds les petis bâtons four¬ 
chus, fur lcfquels la corde ou bord du filet portera, laiffant traî¬ 
ner à terre les deux cotez, pareillement le dernier, après quoi l’on 
piquera le refie des autres fourchettes, pour tout fe milieu dudit 
filet; quand le filet fera ajufié on ira faire le tour au deflùs des 
Aloüetes, & cheminant de côté & d’autre, on les approche!a peu 
à peu pour les faire marcher, ce qu’elles feront lodqu’on les pref¬ 
fet3 > b elles étoient trop écartées il faudroir les tourner pour les 
faire amonceler, & les conduire jufques fous les filets, elles y en¬ 
creront facilement, où étant entrées on jettera un chapeau en l’air 
en courant a elles, afin de les empêcher de revenir du côté quelles 
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auront entré ; & fi-tôt qu’on fera au bord il faudra arracher la pre¬ 
mière rangée de fourchettes, & fermer le filet tout autour comme 
une cage, pour prendre le giber à fon loifir. 

Autre maniéré de prendre des Aloüetes ae nuit avec un filet, 

On prend grande quantité d’Aloüetes la nuit avec un filet ; quel¬ 
ques-uns fe fervent du feu avec le filet. Pour en prendre de cette 
ft^on il faut avoir un filet appelle Traineau, qui s'ajufle, & le 
fait de même, à la reforve que les mailles n’ont qu’un poUi e de lar¬ 
geur, & qu’il doit y avoir un relie par le derrière, long d’un picd> 
traînant à terre afin que les Aloüetes ne laiflént palier k filet fans 
s'élever. Pour les prendre avec moins de peine, il eft à propos de 
fe promener au foit au long des pièces de terre enfemencées, des 
terres en friches qui en font proche, des endroits où on a cueil¬ 
lis de l’Avoine, ou des Chaumes coupez bien près de terre; on les 
voir fur le tard voler en troupes, & fe repofer dans l’un de ces 
endroits qu’on remarque pour y retourner la nuit avec le Traî¬ 
neau, qui eft attaché avec deux perches, & porté par deux perfon¬ 
nes fortes, lefquelles marehent vite dans le champ où elles ont 
été remarquées, & quand ils entendent voltiger quelque choie, il 
faut la lier tomber les perches, & courir au filet pour prcndie ce 
qui s’y rencontre. Ceux qui n’ont pas le tems de remarquer le foit 
les Alouëtes, vont feulement traîner le filet au hazard fur les lieux 
ou ils croient trouver le gibier. Vous ferez averti que par fois il 
fe rencontre fous le filet des Perdrix ou quelques Becalfes, lorfque 
le Trumeau ne fait pas de bruit, comme par exemple, fur le Blé 
verd. Cette chalfe eft d’autant meilleure que la nuit eft plus ob- 
feure, & quhl fait froid : Ce n’eft pas la peine de s’y artéter quand 
la Lune xft claire. 

Pour apréter des Alouëtes comme il faut, on commen t par les 
plumer au fëc, puis à leur écorcher la tête, obfervantde nelespoinr 
vuidtr; cela fait, on les pique de lard, puis leur pallânt une bro¬ 
chette en travers, on les attache toutes à la gr.tndc broche pour les 
faire rôtir, & lorfqu’elks k font, on y jette deflùs de lamie depain 
en poudre avec du fel, on leur met dellous une rôtie, 8c une iauce 
comme aux Beccafles, 

Alouëtes en ragoûs. 

Prenez des Albuëtes, plumez-les, vuidez-Ies, pâffez-ks à la poêle, 
avec du Lard fondu & un peu de Farine, mettez-les dans une terrine 
avec du Boüillon & du Vin blanc, allàifonncz-Ies de Sel, de Poivre, de 
Canclle; laiflèz-lcs cuire ainli jufqü’à ce que la làuce en foit courtes 
mettez-y un jus d’Otange & puis les fervez. 

[ALOYAU, pièce de Bœuf qu'on coupe le long des vertèbres au 
haut bout du dos de cet Animal. II y a des Aloyaux de la première» 
de la fécondé & de la troisième pièce. L’Aloyau fe mange ordinaire¬ 
ment rôti ou bien en rageât. ] 

À L P» 

[ALPHÆNlX. C’eft le Su ère d’Orge blanc, ou Sücre tors, au¬ 
quel on donne un nom extraordinaire pour le faire valoir. 

Ce 
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Ce Sucre qu'on eftime bon pour le Rhume, fc fait avec du 

Sucre ordinaire cuit à callèr, que l’on jette fur un marbre graillé 
d’un peu d’huile d’Amendes douces, 6c que l’on contourne de di- 
verfes figures avec un crochet de cuivre. On peut le fallîficr avec 
l’Amidon. ] 

ALT. 

ALTEA FRUTEX. C’eft un petit Arbre qui vient de grai¬ 
ne , 6c qui porte des fleurs comme celles du Volubilis 6c de même fi¬ 
gure: il y en a de violets 6c de blancs; il eft quatre ou cinq arts avant 
que de fleurir: il ne craint point le froid; 6c quand cet Arbrillêau elt 
oans la peiieétion, 6c que fia fleur eft fortie, c'eft un objet charmant 
à la vue 6c qui dure tort longtems. 

ALTERER. Proprement parlant, fignifie un changement de na-1 
turc, ou une cfpece oe cellation d’agir dans l’objet atteint de cct in- 
con vc nient : Ce qui fait qu'on dit en matière d’Agricultnre : Nos Raiftns 
ont été altérez, cette année: c’eft-a-dire, n’ont pas donné du fruit fi gros 
qu’on l’elperoit : Ce Bois eft tout altéré: les Blez font altérez perdant les 
trop grandes jecherejfes. 

Altérer, eft bien dit, non feulement par raport à l’homme, 
mais encore par rapport aux plantes, qui font fujettesainii qu’eux aux 
inlir mitez. 

ALU. 

ALUDEL. Terme de Chimie quife dit de plufieurs pots ou tuy¬ 
aux de terre fans fond mis, les uns lur les autres, qui vont en étrécif- 
fànt par en haut, 6c qu’on adapte fur un pot percé au mrlicu de fa 
hauteur. On s’en 1ère a fiublimer. 

ALUN. C’eft un fiel acide minerai de differentes couleurs, qui fe 
tire des carrières en France, en Italie & en Angleterre ; lorfqu’il eft 
fee, concret, ôc de couleur blanche, il eft mois piquant queieVitriol, 
6c plusaltringent. Celui qu’on trouve dans les Mines eft le naturel, 6c 
il y en a de trois elpeces. L'Alun de Roche ou de Glace, (Alun de Ro¬ 
me, 6c 1‘Alun de Plume. 

L’alun de Roche nous vient d’Angleterre, il eft blanc 8c tranfpa- 
rent comme du Criftal, il eft peu emploïé en Médecine. Il rend la 
teinture claire, vive, ôc durable. 

L’alun de Rome eft rougeâtre, tranfparcnt en dedans, & d’un 
goût acide ftiptique. On s’eniert extérieurement pour arrêter le fang, 
ôc pour necoier les dents; on l’empoïe dans les Gargarilmcs pour 
les inflammations de gorge. On l’appelle Alun brûlé, quand on l’a 
fait calcina pour le dépouiller de fonflegme, alors on stnfitrtpour 
ouvrir les Chancres ôc pourconfumcr les cxcroiflances 6c les chairs ba- 
veufes. 

L’alun de Plume a la figure d’une petite plante, il eft compofé 
de plufieurs filamens droits, très-blancs, criftallins 8c refplendiileis. 
Il fe trouve dans quelques Mes de l’Archipel, en Macédoine 6c en 
Egipte. Il eft très-rare, 6c il n’y a que les Curieux qui en gardent dans 
leurs cabinets. 

A ces trois cfpecesd’Aiun naturel, on en peut ajouter une quatrième 
qui eft i clui que l’on débité chez les Drogtuftes pour l'Alun gc Plume. 
Ce n'eft qu’un talc filamenteux, doux au toucher, 6c qui rcllcmble 
à la pierre d’Amiante, avec laquelle cependant il ne le faut pas con¬ 
fondre. Ce talc ne fie difl'out point dans l’eau, il eft même difficile de 
le calciner ; il excite fut la peau des démangeaifons 6c des ampoules, 
que l’on guérit avec de l’huile. On l’apporte deNegrepont. 

Il ya quatre lortes d'Alun artificiel, i. Le Succarm qui eft préparé 
avec de l'Alun de Roche, de l’eau de rôle 6c des blanc d’œufs cuits 
enfcmble en conliftencede pâte. i. L'Alun Catinqui n’eft autre choie 
que la cendre de la Soude ou Kali, ou bien quclqu’autre cendre ou 
Sel Alkai tiré des végétaux. ). L’Alun de lie dcVin dcfl'echée 6c brû¬ 
lée. Enfin l'Alun écaillé, quife fait de la pierre Speculdre, ou miroir 
dane. 

L’alun cftd’un ufage fort étendu dans les teintures 6c dans les en¬ 
luminures, c’eft lui qtu fort à donner delà vivacité aux couleurs, Ôc 
il eft comme un lien entre la couleur 6c les étoffes. Le me illeur moien 
de fefervir de (Alun dans leverd d’Iris ôc autres Compofiuons de cou¬ 
leurs, qui changeroit fans ce Minerai, eft de le concaUtr allez menu 
& de le mettre dans un peu d’eau lur le feu ; car autrement il ne fon- 
droit jamais bien, Si de cette eau vous en arroferez vos fleurs ou lue 
de couleurs ; mais le moins d’Alun c’eft le meilleur à caule qu'J br ûle 
quand il y en a trop. 

Giafer dit que (Alun étant bien préparé, il peut être emploie inté¬ 
rieurement. Le même Auteur ledrftilc ôc le calcine en métne-tems, 
& dit que l’efptitqu’on en tire étant niélé dans laboifl'on des febri- 
citans eft bon pour les rafraîchir, parce qu’il eft fort diurétique 6c de- 
fopilatif, & qu’il eft très propre pour guérir lesChancrcs de la bouche, 
mais que comme il a un goût délagréablc, onpeutlelêrvir cnlkplace, 
& en toutes occafions de l’efprit de Vitriol. Il prétend auffi que fon 
flegme eft fort bon dans les Collires pour les inflammations des yeux, 
pour les Eréfipeles, Si pour laver les plaies 6c les ulcérés. Mais pour 
faire cette dilüllation, il prend de (Alun purifié. 

A M A. 

[AMADOU. Efpcce de Mèche noire qui vient d’Allemagne. 
Elle le fait avec cette forte de grands Champignons, ou d excroillan- 
ces fongeules, qui viennent ordinairement fur les vieux Arbres, par¬ 
ticulièrement lur les Chcnes, les Frênes Si les Sapins. Cette, matière 
étant culte dans de l’eau commune, puis fechéc 6c bien batuc, fe re¬ 
met enluite dans une forte lcfUve préparée avec du Salpêtre, au for- 
tir de laquelle on la mi t de nouveau lécher au four. Elle i'ert à met¬ 
tre dans les fufils pour recevoir 8c entretenir le feu, qu’on excite avec 
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l'acier & le caillou frappez l’un contre l’autre. Quelques-uns nom¬ 
ment l’Amadou, Eponge Pyrotechnique, à caufe de la facilité qu’ri a 
de prendre feu. ] 

AMALGAMER. C'eft calciner quelque métal par lemoïcndu 
Vif Argent, ou Mercure vulgaire. Ainli l'Amalgamation eft une cor¬ 
rection de métal incorporé avec le Mercure. Cette Operation chimi¬ 
que fert pour réduire les métaux parfaits en très-petites parcelles : car 
lors qu’ils font incorporez cnlêmblc, on fait exhaler a petit feu le 
Mercure, lequel laitlc au fond du creulèt le métal réduit en poudre, 
6c le rend plus propre à être dilloût en liqueur pat les mcnftrucs. Cette 
operation eft familière aux Orfèvres 6c Doreurs, lefquels par ce mo¬ 
re11 rendent l'or fluide, Si cxtenlible fur les ouvrages qu’ils veulent 
doter. Il eft à remarquer que toutes fortes de métaux s’amalgament 
avec le Mercure, excepté le fer 6c le cuivre, lefquels pour être fort 
tetrefttes, ont peu de rapport au Mercure, qui eft d’une fubltance, 
dont les parties lbnt beaucoup plus petites. 

A MANDER, Amandement, font des termes qui fc- difent à l’é¬ 
gard dis terres maigres ou ufées, quand on y mêle de bons fumiers; 
ainfi l’on dit uni terre qui n’eft pas amandee, quandil y a long tems 
qu’elle n’a pas été fumée : A: tout le contraire le dit d’une terre qui a 
été nouvellement bien fumée: on dit auffi une terre qui a beloin d'a- 
mandement, c’eft-à-dirc, qui a belbin d’être fumée de nouveau. 

AMANDIER. C’eft un Arbre qu’on cultive dans les Jauhns; fes 
feuilles & fes fleurs font toutes fémbiables à celles du Pécher. Il fleu¬ 
rit avant le Printefos, à là fleur fuccedc un fruit dur, ligneux, ob- 
long, couvert d’une peau verdâtre, charnue, qui contient une A- 
mandc, il y en a de deux for.es. Les Amandes douces 6c les Amandes 
ameres. Celles qui ctoiflcntprés d’Avignon font les plus belles 6c les 
plus eftimées. 

Les Amandes douces font émoliflàn'.es, aperitives, peétoralcs, on 
en fait des Emulfions. Elles contiennent beaucoup d’huile. 

Maniéré de tirer (huile des Amandes douces. 

Après avoir choifi 6cmondé les Amandes de leur dure écorce, on 
les pêle avec de l'eau tiede ; on les lèche dans un linge, puis pn |C9 
pile exaûemcnt dans un mortier de marbre avec un pilon de bois , 
julqu’a ce quelles loient réduites en pâte, laquelle étant mife dans un 
fachet de canevas, ou d’étamine claire, on 1 exprime tout doucement 
a la | relié fans la chauffer. Voilà la maniéré de tirer l’huile d’Amdn- 
des douces fans feu, laquelle eft bonne à prendre par la bouche. Or 
pour avoir cette huile, il faut prendre garde que parmi les douces il 
n’y en ait point d'ameres, ni de vieilles, mais qu’elles foient dépouil¬ 
lées de leur peau, [qui a quelque aftridüon,] afin que l’huile en foi* 
plus pure Si plus lén.tive. 

Pour les peler fans eau tiede, il y en a qui laiflent tremper les A- 
mandes dans l'eau froide, fix heures durant, afin de les pouvoir 
écocer facilement avec la main julqu a ce que l'écorce fc tende Si fc 
mette en pièces parla chaleur, puis les criblent pour en féparer le foi» 
Si les frotent par après rudement dans un fac de toile neuve pom 
ôter toute leur écorce. 

On en tire l'huile doucement & peu àpeu, Sc non avec violence, 
afin que l’huile en lbit plus claire, autrement elle leroit trouble Si fc-. 
culente, 6c par confcqucnt elle auroit moins de vertu; joint à cela 
qu’elle ne lêroit pa. fi agréable à prendre par la bouche. 

Mcl’ué veut que pour tirer l’huile d’Amandes douces avec le feu, 
on tienne les Amandes pilées environ cinq heures en lieu chaud, ou 
qu’on les folle cuire une heure au bain-marie, ou lur le labié, ou lur 
lis cendres ihaudis. Mais cette manicic n’eft pas meilleure que la pre¬ 
mière , car les Amandes étant ainfi échauffées, leur huile qui doit t tre 
tempérée devient bien-tôt chaude, ou randc ; de forte qu’au lieu d'a- 
dou.ir, elle échauffe. C’eft pourquoi il vaut bien mieux s’arrêter à 
la première qui eft aujourd’hui enulàgc dans les boutiques, qu’a telle 
de Moitié. 

Les Amandes ameres font aperitives 6c deterfives, on prétend qu’el¬ 
les empêchent l’yvreflc, fi on en mange auffi-tôt qu’on a bû. Elles 
foulagcnt dans le mal de tête, fi étant pilées on les applique en fron¬ 
tal. Elles purifient les parties internes. Si évacuent les humeurs con¬ 
tenues dans la poitrine 6c aux poumons : elles ont auifi par accident 
la vertu de delopiler, car elles purgent le foyc des humeurs groiies Sc 
vilqueulis, qui op.lcnt les extremitez de lès veines. Elles guérit 
font même les douleurs de côté, delà rate, des reins 6c de gros rncet 
tins, qui proviennent de même caulè. Enfin elles provoquent l'ap¬ 
pétit , les mois 6c les urines: leurs lûbftituts font l'Ablince, 6c ks 
noyaux. 

Maniéré de tirer (huile des Amandes ameres. 

On prend des Amandes ameres feches, 8c après les avoir bien mon¬ 
dées, on les pile dans un mortier de marbre avec un pilon de bois, juf 
qu’a ce quelles forent réduites en pâte, nuis on les met dans un lac de 
toile ou detamme, pour en tirer l’huile chaudement à la prcllc. 

On chaufeles Amandes ameres pour en tirer l’huile, afin qu’elles en 
rendent davantage. La raifon eft, que toutes fortes ei'Amîjndcs ren¬ 
dent plus d’huile étant chaufécs, qu’aurrement, parce que par û 
moïen de la chaleur, leur humidité olcaginculé eft fobtilrfèc, tondue & 
rendue plus coulante. Or pour chaufcr les Amandes, il les faut mc7 
tre dans un valc de verre, fitué dans un autre valc plein d'eau boü,liante 
lur le feu, afin que 1 huile ne Ion pas gâtée par farouchement du feu 
& par la mixtion de l’eau. 

L’huile d’Amandes douces eft propre pour adoucir l’aprêté du <r0fitr 
du poumon, des reins, 6c des parties externes, 6c pour corriger la 
dureté 6c ficcité des jointures, 6c de toutes les autres parties duforps 
Et celle dAmandes ameres, eft propre pour drltipcr le tintement d’o* 
refile, pour ouvrir les obftiudions du foye, 6c des autres viieeres, en 
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atenuah't, & détcrgeaht, & pour amollir toutes fortes de durerez parti¬ 
culières, & ailes des nuis. 

Tour faire des Amandes 'vertes. 

Il ne faut point de Sel comme aux Abricots, mais il faut fc lervir 
de la leflive de cendre, ou de gravelée, & lorfqu’elles l'ont bien la¬ 
vées , & bien nettoiées, les jetter dans de l’eau bouillante, comme 
il eft dit, & regarder avec une épingle qu’elles ne cuifent trop, parce 
quelles s’ouvriioient. Puis vous les jetterez dans l’eau fraîche, & les 
mettrez égoûter j enfuite vous les mettiez dansüiu fucre clarifié, qui foit 
leger: lorfque votre fucre bout, jet tez-les dedans, afin qu’ils prennent 
leur verd, & achevcz-les promptement de peur qu’elles ne noircifiént. & 
pour les garder mettez livre pour livre, comme il eft dit dans l’Article des 
Abricots, & prenez garde que le firop ne foit nitrop eftit , ni pas allez. 

De tous les fruits que l’on confit, on en peut faire des compotes. 
Lorfqucvos fruits fontpaikz à l’eau, il ne faut que cinq à fix onces de 
Sucre tout au plus, pour livre de fruit, & faire cuire le lirop comme 
fi c’étoit des confitures, ou approchant, parce quelles s’élaircillcnt allez 
en jettant leur humidité. Voilà comme l’on fait de bonnes compotes de 
tous les fruits: y aiant peu deSucre,ils confeivcnt tout le goût de leur fruit 

Autre compote £ Amandes vertes. 

Il faut, de même que les Abricots, pafl'er les Amandes à là leflive 
tdc cendre ou de gravelée, & les gouverner tout ainfi que les Abricots; 
car elles fe font de la même maniéré: & fi vous vouliez en tirer au 
fec, après quelles ont été au Sucre, vous mettrez du Sucre clarifié 
dans une poêle, & le ferez cuire à la plume, & auflî-tôt vous jet¬ 
terez vos Amandes dedans, après les avoir fait égoûter fur un tamis. 
Cela fait, vous les remettrez fur le feu, les remuerez bien, & les fe¬ 
rez bouillir, parce qu’elles auront décuit votre Sucre à la plume, puis 
vous les retireicz de dellus le feu, & les laiflèrez refroidir a moitié, 
puis avec une cuillère, ou le dos de votre écumoire, vous froterez 
Votre fucre tout autour de la poêle, jufqu’a ce que vous l’aicz troublé ' 
par tout, vous les tirerez enfuite avec votre écumoire, en ferez é- I fouter le fucre, & les rangerez fur un clayon de fil d’archal, ou fur I 

e la paille épluchée, que vous rangerez fur un plat, ou terrine; ain¬ 
fi vos Amandes feront lèches en un moment, &vous en pourrez faire 
telle quantité que voüs voudrez, de feches ou de liquides. L’on peut 
tirer les Abricots verts-de même. 

AMANDES à la praline. Il faut prendre pour a. livres d’Aman- ' 
des bien triées, une livre ou cinq quarterons de fucre, le faire cuire 
à la plume, puis vous jetterez vos Amandes dedans, Vous les remue¬ 
rez bien avec votre fpatule, & prenez bien garde qu’elles ne s’attachent 
au fond de la poêle, remuez-les toûjours bien jufqu’à ce qu’elles 
aient pris tout le fucre, qu’elles foient bien pralinées, œelez-les dou¬ 
cement fut un petit feu, a la fin, pour faire fondre les égremilles du 
fiicre, Si faites enforte qu’il n’en rtfte point, que tout s’attache au¬ 
tour des Amandes: prenez bien garde quelles ne le mettent en huile ; 
&. lorlquelles feront faites, elles peteront, pour lors vous pouvez les 
èter, vous les laiflèrez dans la poêle, & vous les couvrirez avec quelque 
chofe pour les faire rellùyer, puis les laiflèrez refroidir, & les met¬ 
trez dans des boêtes; vous pouvez praLiner des Avelines de même. 

AMARANTE. Cette plante poulie une tige qui s’élève à la 
hauteur d’environ deux pieds. Scs feuilles reÜèmblent a celles de la 
Blette, elles font d’un vert brun, & rougeâtres par les bords. Ses fleurs 
font agréables, dilpofées en épi & de couleur d’éeailattc. Elles font 
fembiajles a une panache, teintes d’une couleur de pourpre, fi vive 
qu’efes fe maintiennent long tems fans rien perdre ne leur couleur, 
lors même qu’on la fait lécher au four. Elles fe gardent pour l’Hiver, 
fi cette faifon on les met tremper dans l’eau, elles reprennent 
l’éclat & la couleur qu’elles avoient dans l’Eté. 

Son fruit a la figure d’une boète qui s’ouvre en travers comme les 
boêtes a favonettes. Il contient de pitres fomentes prelque rondes, 
polies, noires & luilàntcs quand elles font mures, mais elles ne vien¬ 
nent que difficilement en maturité. 

On cultive cette plante dans les Ta. clins: elle fleurit ordinairement 
depuis le mois d’Août > juiqrres à la fin de l’Automne. Elle fe plaît 
dans un lieu ou il n y ait pas trop dcfoleil, dans une très-bonne te»rc 
qui doit être louvcnt arrofee. On donne a la fleur 1e nom de Tajfe- 
Ÿelours ou Fleur de ^aloufie. 

Il y a de deux lortes d Amarante, l’une jette beaucoup de petites 
branches, chacune desquelles a ion panache, mais elle n’eft pas la plus 
belle, parce qu’ordinairemtnt elle le charge de graine. 

La plus belle eft celle qui ne jette prelque qu ùne tige, qui porte des 
panaches de la longueur de quatre do:gts, elle eft extrêmement luftrée, 
& colorée, & celfc-fi porte fort peu de graines, qui viennent dans les 
petites branches qui font autour de la plante. 

Le froid eft fort dommageable à cette plante, cependant on la 
feroeen Février & en Mars. Mais une gelée blanche la tué, les vents 
mêmes, & les pluies lui font contraires. Si on la feme dans ces mois, 
ce doit être toûjours fur couches ; & lorfqu’elle eft levée on la doit cou¬ 
vrir de quelques paillaflbns. Quand la jeune plante a acquis deux pou¬ 
ces de haut, & qu’elle a jette quatre ou cinq feuilles, alors il faut l’ac- 
coûtumcr au grand air. Ce foin dure fix femaines : au bout de ce tems 
on la tranfplante. 

Il eft allez tôt de la femer huit jours avant la pleine Lune d’Avril, 
la retarder c’eft l’avancer ; car fi elle font le froid, elle ne fe perfectionne 
pas; quoique ce ne foit pas la coutume d’arrofer les plantes pendant le 
jour, mais feulement le marin & lefoir; néanmoins celle-ci, comme 
encore le Balilic, &)e Tricolor qui font de même nature, veulent être 
arrofez au plein Midi, en‘?abftcnant de mouiller la plante. 

Lorlqu’onne les feme qu’en Mai ou en Avril, il n’eft pasnécdfaire 
de prendre tant de précautions. On les feme alors en pleine terre dans 
des pots ou dans des baquets. Le fumier pourri, ou la bonne terre doi¬ 
vent être employez pour la culture de cette plante. 

Les Amarantes font un très-bel effet en pots, & en plâtres bandes. 
Tome I. 
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On doit cuelfir les graines dans leur maturité parfaite. Elles fé con" 
lervent dans de pentes boêtes. Cette fleur eit d’autant plus cftimable 
qu’elle dure long-tems. 

Le Tricolor eit ünc clpcce d’Amarante, dont les feuilles font peintes 
de vert, de rouge, Si de jaune. 

Culture des Amarantes. 

Les Amarantes rares particulièrement, veulent êtrefemées, & éle¬ 
vées fur couche de bonnes chaleurs, avec les cloches de verre ; au com¬ 
mencement du mois d’Avril, 1e cinq ou fixiéme jour de la nouvelle 
Lune, s’il fe peut : mais après quelles auront deux pouces de haut 
& qu’elles auront quatre ou cinq feuilles, il faut les faire au grand air, 
en élevant iefdites cloches fur des fourchettes, & lorfque les nuits fe¬ 
ront chaudes, vous ôterez entièrement les cloches de dellus Iefdites 
Amarantes, &ics remettrez fut les fourchettes au rnacin, Si tout cela 
durant l'efpace d’un mois ou fix femaines y & plus li vous voulez; Si 
quand lefitites Amarantes feront bien fortes, &quefe rems doux lira 
venu, qui fera environ la fin de Mai, ou au commencement de Juin, 
vous les planterez où vous voudrez avec leur motte , & par un tems 
de .pluie, s’il fepeut; c’eft une fleur extrêmement délicate à élever 
aux Pais froids. 

Voilà la maniéré dont il faut gouvernerles bellesAmarantes,quand on 
veut les avoir en fleur de bonne heure, c’elt-a-dire, dès le mois de Juillet. 

Mais lors qu’on les dcfiie plus tard, on les leme en pleine terre, bien 
amandée & compoféc d’un tiers de làbfc, mife dans des pots, au commen¬ 
cement de Mai, & en ce cas elles ne portent qu’au mois d’Août. 

Au lieu de pure terre l’on peut mettre des crottins de Cheval tous 
chauds dans de grands pots, les bien preflèr, & mettre deux pouces 
de haut de bon terrein par deiliis, où il y aura du fable mêlé avec, & fe¬ 
mer les Amarantes -dedans, & y mettre quelques verres dellus pour 
les faire avancer. 

On eftimey il eft vrai, qu’elles viennent mieux dans des pots, qu’en 
pleine terre; il faut arroièr les Amarantes. 

Il eft bon de les avoir de bonne heure afitrq.ie leur graine ait tout 
1e tems de bien meurir, & même il faut la laitier dans la ferre duiant 
l’Hiver lur fleur dedans fa paille, quelque lèche quelle paroiflë être, 
jufqua ce que les gelées fortes foient palliées, alors vous la glanerez, 
fl bon vous fomble. 

Les très-belles Amarantes font bordées de jaune, & il en vient parmi 
elles qui donnent autant de divCtfes figures à leurs petits bouquets, 
qu’il y en a fur leur pied, qui eft tout de fleur, & en très-grande quan¬ 
tité , jufques à la groflèur d’un pi.d ou environ de largeur, ec de hauteur 
d'un pied & demi & plus. 

Cette fleur dure deux à trois mois &plus: elle eft une efpece d’im¬ 
mortelle. Il yenadeplulîcurscoulturs; lavoir, de violettes, de pour¬ 
pre, de cramoifi, d’oranges, de rouges, de jaunes, &c. ceft une fleur 
mcrveiileulè, des plus belles qu’on puille voir, & qui eft maintenant 
fort en cftime parmi ceux qui la connoillènt bien. 

A M B. 

[AMBLE, train, ou certaine alleure de Cheval, lorfque les deux 
jâmbes du même côté fe meuvent eniêmbfc, & que les deux autres fa 

Les Chevaux d’Amble doivent aller rondement & uniment, c’eft- 
à-direqu’il faut que 1e derrière fuivc bien fc devant, & on remarque 
qu'un Cheval va bien ce pas quand celui qui eft dellus eft fans mou¬ 
vement. Ce Cheval outre cela doit encore aller de même cadence, au¬ 
trement il fatigue extrêmement fon.Cavalier. 

Il y a des Chevaux d’Amble qui lècouent la croupe à tous les pas 
qu’ils font. Cette alleure eft très-mauvaiie, lafiè les Chevaux, & les 
empêche d’aller bien loin ; il faut pour bien faire qu’un Cheval d’Amblc 
marche de même cadence-, comme on a dit, & qu’il ait outre cela allez 
de mouvement aux jambes de derrière. 

La meilleure marque qui fait conhoître qu’un Cheval va bien l’Am¬ 
ble , c’eft lorfqu’ch allant il pofe le pied de derrière à terre un pied 
Si demi ou deux plus avant que le pied de devant, & plus il avance le 
pied de derrière, mieux il va ce pas. ] 

AMBRE. On dillingue trois fortes d’Ambre ; l’Ambre gris, l’Am¬ 
bre blanc, & l’Ambre noir-. On appelle encore Ambte jaune kSuccin 
ou le Carabé. Oh en parlera fous le nom de S U c c r N. 

L’ambre gris eft une matière précicufe, lèche, légère, opaque, 
grilè & edorif.tante; elle approche de la dureté de la pierre; on la 
trouve en morceau de differentes grotfeuis, flottant fur les eaux en di¬ 
vers endroits de l’Océan. 

L’ambre blanc difière de l’Ambre gris, tant par fa couleur, que 
parce qu’il a moins de forcé. 

L’ambre noir n’ell emploie que par les Parfumeurs. 
On n’entrera pas ici dans le détail des opihions fur l’origine de l’Am¬ 

bre; il n’y a peut-être rien far quoi les Naturaliftes foient plus 
partagez. Klobius rapporte jufqu’à dix-huit femimens differens. Les 
Modernes, qui parodient avoir fait plus d’efforts pour en découvrir 
l’origine, croient que c’eft une compolition de Miel & de Cire, qui (c 
cuit par i'aéfioo des rayons du Soleil aufqucls elle eft expoléc, qu’en- 
fuite tombant dans la mer, ou elle prend encore une nouvelle perfe- 
étort, elle eft jettée parla tempête furies rivages où on la trouve. 

Quoiqu’il en (bit, l’Ambre pour être bon doit être bien net, bien 
fec, marqueté en dedans de petites taches noires, d’une odeur douce 
& agréable. Il faut rcjectcr celui qui eft humide, molallè, 6c faire 
Il répand beaucoup plus d’odeur quand il eft pulvcrifé Si mêlé avec 
des autres drogues » que quand il eft en maife. 

L’ambre fortifie le cœur, l’eftomae, & le cerveau. Les perfon- 
nes délicates comme les gens de lettres & les femmes, ne fauroient 
le fouifiir, il excite les vapeurs à celles-ci. 11 entre pourtant dans 
la compolition des parfums pour les hommes, à qui il provoque la 

I C ij fenjena» 
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femence, fadofc cft depuis un demi grain jufqu’à quatre grains. On 
en fait des Extraits, des Ellcnles, &des Teintures. 

Pâte A Ambre gris. 

Vous réduirez en poudres fines les drogues fuivantes, que vous 
pafferez au fin tamis; lavoir, une once d'Amidon, une once d'iris 
de Florence, demi once de lpalarum, une once de Benjoin, une 
once & demi fperma Ceti, & une dragme de bon Mufc d Orient, 
que vous ferez dilloudrc feparément dans de l’eau de Canelle diftillée, 
Sc vous ferez détremper unefuffiiantc quantité de Gomme Adragant 
dans de pareille eau de Canelle, Sc de tout cela formerez une pâte 
que vous mettrez en digeftion, comme il a été dit dans le mot de 
Mule, & quand vous jugerez qu'elle fêta fuffilàmrnent feclie, vous la 
garderez pour l'uiàgc dans une bocte avec du cotton, Sc la tiendrez fi 
bien bouchée, pour quelle ne s'évente, vous la pourrezconlerverdix 
ans dans fa bonté. 

Ejfence d Ambre & âe Mufe. 

Prenez une dragme d'Ambrc, & une demi dragme de Mule, que 
vous mettrez dans une bouteille avec une chopinc d’cfprit de Vin. Si 
vous voulez qu’elle foit moins forte, vous riy en mettrez que demi- 
feptier ; mais elle cft fort bonne à chopine. La bouteille bien bouchée 
vous l’exnofeiez au foleil, ou vous la mettrez dans du fumier l’e- 
lpace de ux femaines ou de deux mois. 

AME. 

AME. C’eft un clprit deftiné à être uni à un corps orgahifé. 
On lui attribue l'ept principales fondions ou proprietez, qui lont 
l’Entendement, la Volonté, la Liberté, le lèntimcnt, l’Imagination, 
la Mémoire, & les Habitüdes quelle contrade. L’homme renfer¬ 
me en foi un corps 8c une ame. ua Religion nous prouve invincible¬ 
ment que l’Ame eft immortelle, par la récompenfe qu’elle pro¬ 
met aux bons, & par les peines dont elle menace les médians a- 
près leur mort. La raifon nous démontre incontcftablcincnt la mê¬ 
me vérité. 

Depuis que le premier des hommes s’eft révolté contre fon Créa¬ 
teur par une délbbéifihnce criminelle, nous fommes, pour ainli di¬ 
re, entraînez du côté du corps; nous ne faifons point allez d'at¬ 
tention a l’efprit qui nous anime. Tout ce qui eft fenlible fait beau¬ 
coup d’impreflion fur nous. & nous fommes três-peu touchés de ce 
qui n’tft que foiritucl. L’homme même eft fi malheureux, qu’il a 
beaucoup d’inclination à croire qu’il n’agit que par un même prin¬ 
cipe , 8c que tout ce qui cft en lui nVlt que matière. Cependant 
fi nous rentrons en no us-mêmes, nous lentons que la chofc qui 
penlè, qui veut, qui doute, qui affame, qui nie,"qui juge, qui 
fent de la joyc, de la douleur, eft bien differente de celle qui eft 
«tendue en longueur, largeur, & profondeur. Si nous faiiôns taitc 
nos fins Si nos pallions, nous fommes convaincus que ce qui cft 
capable de mouvement, ce qui a des parties, ce qui eft étendu, 
n’eft point capable de jcnler, de vouloir, de douter, de juger. En 
un mot nous voïons clairement qu’une penfée, qu’une volonté, 
qu’un doute, n’eft point un degré de mouvement, un degré de vi- 
telîé, une telle fituation de parties, ou une partie plus ou moin, 
folide. Quelque filbtilité, & quelque degré de mouvement ou de 
vitcllê que nous concevions dans la matière ou dans les parties, 
tout cela ne peut être une pcnléc; puifquc cette penfée, telle qu’elle 
foit, eft indivifible, Sc qu’on ne concevra jamais qu’un doute, qu'un 
eût, ou un non, puiffê être partagé en deux, en trois ou en quatre. 
Si néanmoins ce oiii ou ce non étoic une quantité dé mouvement, la 
moitié de cette quantité de mouvement lcroit la moité de ce oiii ou 
de ce non. 

Les ténèbres donc qui font répandues dans notre ame, ne nous 
empêchent pas, quand nous nous confultons nous-mêmes dans le 
filence des fens, de mettre une diftinâion entre notre clprit & la 
matière qui lui eft unie : & nous concevons bien que l’un p.eut être 
fans l’autre. 

11 eft vrai que la plupart de nos penfées paroiffent dépendre des 
. mouvemens qui fe paifent dans nos corps, & que plufieurs des 

mouvemens qui arrivent à nos corps dépendent en quelque façon 
des penfées de notre efprir. Mais c’eft un effet de l’union de l’Aine 
& du corps fuivant la volonté de l’Auteur de la nature qui les a 
fait dépendre en quelque forte l’un de l’autre pour notre falut & 
pour la fin qu’il s’eft proposée. Plus nous méditerons ce fujet, plus 
nous ferons convaincus qu’il n’y a lien de plus noble dans l’homme 
que fon clprit, & que cet elprit n’aïant point de parties, il cft inca¬ 
pable de périr quelque changement qu'il fc f„flc dans le corps au¬ 
quel il cft uni. 

Les Anciens Philofophes avoient encore attribué des âmes aux j 
plantes Sc aux bêtes: mais les Modernes ne rcconnoilfent que deux 
fortes de fubftances créées, l’eforit qui eft immortel, & la matière, 
qui peut changer de figute, & être divifce en des parties très-fubti- 
les, & qui font elles-mêmes capables de recevoir une infinité de de- frez de mouvement. Ils cioïent au (fi ne pouvoir honnoier les bêtes 

’un efprir immortel, d’autant plus qu’ils conçoivent qu'on peut ex¬ 
pliquer toutes leurs aérions par la diipofîtion mécanique de leur corps, 
dont les mouvemens font dirigés par une fubftance très-deliée, qui 
tft la portion la plus fubtile du lang. 

Pour ce qui eft des plantes, il eft manifefte qu'elles n’ont pas 
belôin dame ni pour croître, ni pour fe nourrir, ni pour pouffer 
leurs feuilles, leurs (leurs Sc leurs fruis. La chaleur feule peut pro¬ 
duire tous ces effets, en failânt monter le lue nourricier qu’elles ti¬ 
rent de la terre, dans toutes leurs parties. 

[AME, qu’on nomme aufli NOYAU. Terme de Fondeurs de 
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grands ouvrages. C’eft la maffe de terre ou de Plâtre qui feit à former 
les figures qu'on jette en bronze, ou en autre métal, Si fur laquelle 
fo travaille ce qu’on appelle la Cire. On dit aulfi dans le même fens 
l’Ame d’un canon, d’un mortier, d’une cloche. 1 

AMELETTE. Votez Omeiittl 
[AMETHYSTES, que quelques-uns appellent aulfi AMATHISTE , 

eft une pierre précieufo, dure, belle luifantc, rranlparente, donc 
il y a plufieurs efpeccs: les unes font blanches, les autres rouges, les 
autres violettes. 11 s'en trouve dans toutes les parties du monde, elle 
eft la plus belle aprJ^l’Emeraudc. Quand elle eft taillée au cadran à 
huit pans, elle à la couleur farinée; quand là table eft ronde & en cabo¬ 
chon , elle cft veloutée. 

Les Amethyftes Orientales font les plus dures, de couleur Colombie 
ne. Celles de Carthage de couleur penfee; celles d’Allemagne violet¬ 
tes, & on les nomme quelquefois Rubis Violets, quand leur table eft 
en Cabochon. Il y en auffi d'Orientales qui ont la couleur de pourpre, 
d’autres blanches & femblable sau Diamant. Les Indiens les mêlent 
cnlemble dans leurs ouvrages. Elles ont une grande vivacité & dureté » 
& reçoivent un poliment admirable. Les moindres en valeur font celles 
de ril’ede Madagalcar. L’Auvergne en fournit aulfi, mais on ne les 
confidcrc guércs plus que les Faiftrices. La manière de les tailler, a- 
joutc à la beauté de la couleur, & par confequent au prix de la Pierre. 
Les couleurs farinées ou veloutées ont la préférence. 

LAmethyftc n’elt pas extrêmement dure. & il fuffit pour la taillée 
d’une roue de plomb imbibée de poudre d’émcril detrempée avec de 
l’eau. Elle fe polit avec une roue d’étain avec le Tripoli. L’on grave 
ailément fur l’Amcthyftes foit en relief, foit en creux. L’on fe fert pout 
cela d'une machine appellée Touret, qu’on fait tourner avec le pied , 
& qui par fon mouvement fait agir de petits inftrumens de fer, ou de 
cuivre, aufquels onprcfente la pierre a’unemain.] 

AMEUBLIR. Scdic quand on laboure une rerrequi s’étoit en¬ 
durcie parla longueur du teins, ou qui avoir été battue par de gran¬ 
des pluies, d’orages, qupardesarrofèmens, &c.enfortequelleavoic 
fait une clpcce de croûte : ce terme lé dit encore des terres qui font 
dans les caillés d'Orangcrs, ou dans des pots, ou dans des fleurs, fors 
qu elles fe lont endurcies vers la fupeificic par les fréquens arrolèmens , 
fi bien qu’on cft obligé d’y faire de petits labours pour ameublir cette 
fuperficje, c’eft-à-dire, la rende meuble, & par ce moïen donner en¬ 
trée aux eaux qui doivent pénétrer dans le fond de la motc, Sc vers 
les racines. 

[AMEUTER. Terme de Chaffc ; c’eft aflèmblcr les Chiens cour- 
rans pour courre la bête; on ameute les jeunes Chiens avec les vieux Sc 
les mieux inftruits pour les bien drcllcr. ] 

AMI. 

AMIANTE. C’eft une pierre filamentcufe que l’on trouve dans 
les Pirenées. On en fait de fa toile qui bien loin de fc- confumer au 
feu, s’y blanchit. Pour la filer on la fait bouillir dans une leffive d’in¬ 
digo. Les Anciens s’en fervoient a envelopper les corps qu’ils brû- 
loient, afin d’en conlcrvtr les cendres. Quelques Naturaliftcs l’onc 
confondu avec l’Alun de Plume. [D’autres prétendent que ce n’eft quc 
du plâtre brûlé, du verre cuit, ou la pierre fpéculairc, qu’on nomme 
ordh a remint Talc.] 

AMIDON. [C’eft une Fécule, ou réfîdu qui fe trouve au fond 
des tonneaux, ou les Amidonnicrs ont mis tremper dans de l’eau des 
mou; es de Froment ; & c’eft de cette fécule, lorfqu’ellc cft fcparéc 
d’avcc le fon, dont ils forment des efpeccs de pains, qu’ils font lécher 
au four, ou au foleil, & qu’ils léduilcnt c-nfurtc en petits morceaux, 
tels qu’on le vend a Paris.] Pour faire l'Amidon, il faut prendre dis 
plus beau Froment &lc bien monder ou choilir, cnlbrtequ’il n’ait que 
legiain; le mettre tremper bien à fon aife, lorfqu'il fait bien chaud 
le mettant au foleil, & changeant l’e-au matin 8e fôir. L’eau de pluïe 
ou de rivière cft la meilleure. [Celle de puits étant trop dure & trot» 
froide. ] Lorfquc le grain fe crcve facilement fous le- doigt, c’c(j un" 
marque qu'il y a été affés : Il crcve plûtôt, lorfqu’il fait^n chaud* 
le plus de tems qu il faille, c fit douze jours, s il ne fait chaud. 

Il faut enfuite avoir un fkc fait exprès, d’une demi-aune de ione & 
d’un quart de large, d’une toile rouflé un peu claire & propre A 
en ôter le chaz. Il faut avoir une autre betme bien propre, &y met¬ 
tre un ais deiliis, qui (oit propre & bien uni; prendre enfuite cinq 
poignées de grains, & les mettre danslefac bkncoufo, afin qu’il ne 
eteve pas en preflànr& frottant avec force, comme fi on frottoitSc 
lavoit une étoffe ou un gros linge. Tout ce qui fort du fac, tombe 
dans la berme, Sc lorfque la fleur du Froment ne peut pas bien forcir il 
faut tremper de tems en le fac dans l’eau pour l’aider. Lorfqu’il ’ne 
refte plus que lachaflc, il faut renverfer le fac pour le bien racler 
& ncctoïeravec [uneracloirc, ou couteau de bois, afin qu’il n’y refte 
rien de la chaffc, ou écorce du premier Blé; & y metue d'autres 
grains , jufqu'a la fin. Il faut auffi prendre garde que le fac foit bien 
coufu, de peur qu’a force de ic frotter & le laver il ne vienne à crc- 

; ce qui mêleroir dans la farine donc fe forme l'Amidon, une par- 
dc fon qui en doit toujours être exactement fcparé. ] 
.'amidon étant au fond de la berme, il s’amafle une eaurouffo 

audeflus , qu’il faut égoûter, penchant doucement la berme, de tems 
en tems; y mettre enlultc de l’eau fraîche, & bien remuer le tout, & 
le palier dans un linge, remettre encore dans la bcrjne avec de l’eau 
l’cgoûter quatre ou cinq fois, fans le palier, & 1Z Ja.ilcr au folûL 
Lorfqu’il ne reftera plus de l’eau dans la berme, il faut couper l’Ami¬ 
don dans la berme par morceaux pour l’cn tirer, étendant un linge 
' [ un ais> pour mettre l’Amidon dcll'us#i& l’expolerau foleil ou à 

ir, pour le bien fechcr, & enfin renfermer. 
Lorfqu’on veut s’enfervir, on en pi end lC qu’on veut 8c on le mec 

tremper dms l’eau toute une nuit, & on le change quatre ou cinq fois 

[Les Amidonnicrs qui ne fe fervent que des recoupes, n’obfervenc 

qu’une 
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Qu’une partie Je toutes ces chofes pour leur Amidon ; maisj il s’en 
faut bien qu'il foit aufli bon que celui qui fe fait de «nain. 

On entait de l'empois blanc, en le mettant cuire dans de l’eau jut 
qu’à ce qu’il ait une conliftance de colle fort claire ; fi on veut le ren¬ 
dre bleu, on y ajoute de l’émail bleu broïé : mais on lui donnera une 
couleur plus vive fi on y mêle tant foit peu d’Alun & de Suif de 
Mouton. C’eft aufli la bâte de la poudre à poudrer les cheveux. 

[ Les Teinturiers qui en emploient beaucoup, le mettent au nom¬ 
bre des drogues ou ingrédiens non colorons, parce que de lui même 
il ne peut produire aucune couleur. 

Le meilleur Amidon cft celui qui eft blanc, tendre, friable, ou 
facile à mettre en poudre, en gros morceaux, & féché au Soleil j celui 
qui a été féché au four, étant plus gris & plus dur.] 

L’amidon eft bon pour les maux des yeux, il arrête le crache¬ 
ment de fang, & adoucit les ferofitez âcres qui tombent dans la poi¬ 
trine. 

[AMIDON DE RACINE. Outre l’Amidon qui Te fait avec 
les recoupes du froment, l’on a découvert dans le commencement 
du dix-huitiéme fiécle la racine d’une Plante, dont on en peut faire 
de très-bon, & qui eft propre aux mêmes ufages que l’ancien Amidon. 
La plante a prefque autant de noms qu’il y a de diffèrens endroits 
en France où elle fe trouve. Les plus communs font, (Arum, (Epi- 
lette, le Cbeux à la Serpente, ( Herbe h Prêtre, les Pieds de Veau, le Ta¬ 
ras, le Sara, (Aron, Barba-Aron, Sec, Les lieux où elle abonde le 
plus, font les bois, les haïes, les lieux marécageux & lombres, & 
prefque toutes les terres incultes.] 

[A MIE RTE S. Toiles de coton qui viennent des Indes.] 
AMITIE’. L'Amitié parmi les Alfociezdans le Négoce eft tout- 

à-fait nécelfaire pour y réüllk. Tout le bonheur ou malheur de leurs 
affaires communes dépend d’avoir entre eux cette amitié. _ 

La déference procédé de l’amitié refpeétive que des Aflociez ont 
l'un pour l’autre, fans laquelle ils n'agiffent qu’avec defordre & con- 
fufion, parce que la déference qui eft entr’eux, fait qu’ü ne s’entre¬ 
prend rien fans l’avis & le confentement mutuel de l’un & de l’autre; 
& cette bonne intelligence fait quils travaillent Si agiffent chacun en 
particulier pour le bien commun de la focicté. 
1 Au contraire, s’il n’y a point d’amitié ni de déference entre les Af- 
focicz, ils ne s’accordent jamais bien enfemble en toutes 1» entre- 
prifes qu’ils font pour leur négociation ; ils n’y réüfliflênt jamais. La 
raifon en eft, que fe contrariant toûjours l’un l’autre, & ne faifant 
jamais rien de concert, ils ne lavent ce qu’ils font, Si l’un défait, ce 
que l'autre a fait ; ainfi toutes leurs affaires vont en defordre Si en 

C°La fécondé chofe à obferver, eft de fi bien régler les chofes par 
l'aéte de focieté, que rien ne puiflè altérer l’amitié Si la bonne intel¬ 
ligence, qui doit être entr’eux; & pour cela j’eftimerois à propos 
qu'ils vécuflènt chacun en leur particulier, parce que rarement les 
femmes s’accordent enfemble fur les heures du manger, & fur la 
qual.té des viandes, dont chacune d’elles voudroit avoir le choix. Ce 
pe font là que les moindres fujets de divifion entre les femmes. 

La troifieme, eft de prendre une bonne refolution que quelques 
différends qui iùrvienncnt perdant le tems de la Société entre leurs fem¬ 
mes, cela ne fera point capable de rompre, nid’altcrer l’amitié Si la 
bonne intelligence qui doit être entr'eux : car il eft vrai de dire que 
la plupart des focietez fimllent avant le tems de leur échéance, par le 
caprice Si lames-intelligence des femmes, dont bien lbuvent les ina- 
xis* veuienc, par une forte de complaifancc, prendre inconfiderément 

k U quatrième, eft de partager entre eux les chofes à quoi ils doi¬ 
vent être emploïez, tant en achat qu en la vente des marchandiles, a 
tenir la Caille Si le Livre de railbn, & regarder a quoi l’un & l’autre 
feront plus propres. 

Celui qui eft d’une humeur aéhve, eft plus propre a 1 achat & a la 
vente, que celui qui l’eft mo ns & qui aime le repos ; c’eft pourquoi 
le plus aûif des deux Affoliez doit être cmplo ié à l’achat & a la vente 
des marchandiles, & l’autre a tenir le grand Livre de raifon & la caille, 
parce qu’aïant moins de feu, il eft plus lage Se modéré en la conduite 
des affaires, que s’il avoir plus d’aétivité. 

[AMITIE’. On dit quelquefois qu’un drap, qu’une étoffe de lai¬ 
ne. n’ont point d’amitié; pour dire qu’ils font durs & pas allez ma¬ 

niables.] .... 
A MITIEZ particulières. Les Saints les ont toujours regardées 

comme la ruine des Mailons Si des Communautcz. 
Ceux qui ont ces fortes d’amitiez, s’écartent ordinairement du ref¬ 

ie de la Communauté pour converlèr enfemble. Si pour s’entiete- 
nir à cœur ouvert de leurs petits lécrets. Ils fe communiquent libre¬ 
ment leurs peines, leurs tentations, leurs fentimens & leurs foupçons, 
ils fe racontent leurs avantures.ôc quelquefois même leurs déréglemens 
paflèz, ils fe vantent, ils fe flattent, ils s'exeufent les uns les autres; 
ils parlent fans fcrupule contre les reglemens, contre k bon ordre & 
contre l’exaftitude de la Communauté. Ils médifent, ils murmurent, 
ils fe plaignent, ils font de petites ligues, ils forment des parties lecre- 
tes, ilslé'clonnent des rendez-vous; ils affeélent autantquïls peuvent 
de fe trouver les uns auprès des autres : & quand il arrive qu’ils font 
feparez, ils tâchent de ne fe point perdre de vûë, ils le regardent, ils 
fe font ligne, & fe parlent par geftes. Ils ne s'entretiennent jamais 
des chofes fpirituelles ; & fi quelquefois ils commencent pat la, ils 
finiflint ordinairement par des dilcours de bagatelles, de niaiferie & 
de vanité. Quand ils font enfemble ils ne fouftient pas aifément que 
d’autres perfonnes les joignent, à moins qu'elles ne loient de leur ca- 
balle ; ils s’en défient, Si a leur aproche ils changent aufli-tôt de dis¬ 
cours. Ils ont tant de peine a fe quitter, que quand le tems de la 
converfàtion finit, ils ne laiflent pas de dire encore quelque petit mot ; 
ils encrent dans les intérêts les uns des autres.- li l’on en réprend quel¬ 
qu’un, les autres s'en offenfent, ou lejuftifient; & plutôt que de blâ¬ 
mer la conduite, ils condamneront celle du Supérieur ou des Direc- 

| tciirs. Enfin ces fortes d’amitiez font caufe qu’on viole beaucoup de 
reglemens, & que l’on ne fait pas fouvent ce que l'on doit, peur 
fuivre les inclinations de fon ami. 

_ On remédie à ce mal en féparant les perfonhes liées de ces fottes 
d’amitié, en leur impotent des Pénitences falutaires, en les privant 
de la Communion jufqués à ce qu’il y pareille de l’amandcmcnt. 

A M M. 

AM Ml. C’eft une des quatre petites lèmeftces chaudes mineures « 
le meilleur Ammi vient de Candie, ou d'Alexandrie. Cette graine 
eft menue, prefque ronde, un [peu longuette, allez femblabkTàdes 
grains de làbk, J aromatique. Il faut la choifir bien nette, la plus 
nouvelle, la plus odoriférante, & d’un goût un peu amer. La plante 
qui la produit eft rameufe, [ & pouffe au haut de fes rameaux de pe¬ 
tites Fleurs blanches.] Elle poulie les urines. On remploie dans la 
colique, [dans les morfùres des animaux venimeux.] Dans les infu- 
fions, & décodions canninatives, de la même maniéré Si a la même 
dofc que les autres ; Elle entre dans la Thériaque Si quelques autres 
Compofîtions Cordiales. 

AMM ON IA C. C’eft la gomme d’un certain Arbre qui porte le 
même nom, duquel on coupe les extrmitez en Eté, & la liqueur.qui 
en fort s’endrucit Si fe convertit en fubftance de gomme appellée du 
nom d’Ammoniac. On l’appelle ainfi, parce qu’elle fe recueille auprès 
du temple de Jupiter Aminon. 

Pline appelle l’Arbre dont on la lire, Metopium, mais Diofcorido 
eft d’un autre fentiment, & croit que l’Ammoniac ne vient pas d’un 
Arbre, mais d’une certaine plante ferulacée qui s’appelle Agafylis, 
[Elle croît en abondance dans les fables de Libie. Sa tige eft droite, 
& aflèz haute. Ses feuilles font très - petites, & forment enfemble 
comme de longues & larges pcnachcs. Elle n’a de fleurs qu’à la 
cime de là tige ; & ces fleurs attachées à des queues un peu lon¬ 
gues & fermes, font des ombelles. Sa graine eft lemblable a celle du 
Galbanum. ] 

Pour choifir le bon Ammoniac il faut qu’il foit en larmes rondes, 
ou en groflès malles, pur, c’eft-à-dirc fàns mélange d’aucune ordure, 
grommeleux comme l'Encens, aptochant l’odeur du Caftor, d’un 
goût ainer, qu’il s’amoliflè^ entre les doigts quand on le manie, Sc 
qu’il ait la couleur jaune au dehors, & blanche au dedans, celui qu’en 
trouve tel, eft appelle par Diofcotide Thraujma, ainfi que l’autre qui 
eft mélangé eft dit parle même Auteur Pbyrama. 

L’AMMONIAC eft fi émollient qu’étant appliqué il diflipe les 
Tumeurs &lesduretez des jointures, guérit la Ratte &les Ecrouelles, 
particulièrement s’il eft dillbut dans 1e Vinaigre, il attire fi fort quïl 
amene au dehors ; joint à cela quïl eft fupuiatif, étant pris par la 
bouche, il eft tellement apéritif qu’il emporte les obftruétions les plus 
opiniâtres; il provoque les Mois, Si les Urines, il rompt la Pierre, Si 
étant mis dans un Gargariûne, il attire 1e flegme du cerveau, Si 1e 
jette dehors par les crachats. 

[Cectc gomme fervoit d’Encens aux Anciens dans leurs Sacrifices. ] 
LesChimiftes en préparent de bons remedes parladiftilation. Gla- 

ferentirc untfprir, & une huile dont les éfets font merveilleux. Il dit 
que cet efprit pollèdc de très-grandes vertus, lefquelles ne procèdent 
que du tel volatil qu’il contient en foi. Mais comme il eft mêlé d’un 
acide qui empêche (on aéfivité, & diminue fa vertu, il donne le moïen 
de fcparer ces deux cfprits, lefquels font capables, comine il avertit, 
de produire des effets tous diffèrens. Quiconque voudra tevoir la 
maniéré de les fcparer, aura recours au mèmè Glafer, à Lémiri, 8c 
autres modernes dans leurs traitez de Chimie. 

Us parlent tous des proprietez de cet efprit, Si difent que c’eft un 
grand remede pour purifier la malle du fang, pour guérir le feorbut. 
Si pour ouvrir toutes obftructions. On s’en fert aulii contre la Para- 
lific intérieurement. Il cft encore très propre contre la Peft., & con¬ 
tre toutes les Maladies caufées de pourriture. Sa dote eft depuis fix 
jufqü’à vingt goûtes dans quelque liqueur convenable. 

Son huile eft encore mcrveilleufe, elle refour & ramollit les Schir-» 
tes &les Durerez de la Ratte, diflipe lesnodofîtez, & 1ère aux fuffb- 
cations de matrice. Et tous ces beaux effets ne proviennent que du tel 
volatil avec lequel elle eft intimément mêlée, 

A M O. 

[AMODIER, où ADMODIER. Affermer ufte terre en grain j 
ou en argent. ] 

[AMODIATEUR. Celui qui a une teire à ferme.] 
AMOME ou Amomum. C’eft un nom commun à plulieurs fruits, 
L’A MO ME en grappe eft une grofte coque ronde, difpofée en 

grappe comme un grosRaifin, de couleur blanchâtre, fragile,] con¬ 
tenant des grains purpurins, prefque quarrez & feparez par des pellicu¬ 
les fort déliées [d’un goût âcre Si mordicant, d’une odeur fort péné¬ 
trante.] Ces coques n’ont point de queues, elles font comme collées 
[ave-c plufieurs autres a une maniéré de nerf qui leur fert debaze. Ce 
nerf eft longuet en forme de grappe, d’ou vient qu’on l’appelle Amc- 
mum racemojum. On les Apporte des Indes Orientales crt coques, râle¬ 
ment en grappes. Elles naiflent à un Arbriflèàu qui a Je bois tortu, 
rougeâtre, odorant, les feuilles longues, Si étroites d’un Verd pâle-. 
Si les fleurs blanches [comme celle du Violicr blanc.] 

Pour être bon il faut quïl foit pefânt, gros, que tes grains de cou¬ 
leur purpurine loient odorans, bien nourris, & âcres au goût. La co¬ 
que blanchâtre n'eft benne à rien, on n’emploie que les grain, qui 
excitent l’appetit& les Mois aux femmes; ils challcnt les vertts, for¬ 
tifient l’eftomac, contriouent â la digeltioû, Se empêchent l'etfec du: 
venin. 

[Toutes les fois qu’on voit dans les Recettes Amomum ; c’eft 1‘Amo¬ 
mum racemojum, dont on vient de donner li defeription. ] 

Oa donne 1e nom d‘Amomum faljum a. un petit fruit noir qui eft 
C iij une 
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une clpcce de Grofcille [groflTe comme les grains de Genièvre Qui croît 
à un Grofelier appelle Grejfularia non J'pinofa fruclu nigro, C. B. five 
Riées nigrum Dod. Il n’eft point en ulâgc en Médecine. ] 

Ce que nous appelions Poivre de la Jamaïque, les Ang'ois l’appel¬ 
lent Amomi. C’erf le fruit du Bois d’Inde [qu’on nomme autrement 
G) aine de Gérofle. ] 

Le Poivre de Thevct cft encore appelle Amomum par les Portugais 
8c les Hollandois. C'eft un fruit qui reil’cmble au Poivre par fa grol- 
feur, & là figure; [il eft quelquefois plus gros, ridé, dérouleur rou¬ 
geâtre , portant à un de fes bouts comme une petite couronne, d une 
odeur aromatique & d’un goût] de Gérofle dont il a la vertu, c’eft ce 
qui fait qu’on le nomme quelquefois petit Gérofle rond. [ On n’y 
trouve pas toujours là petite couronne attachée ; car elle s’en féparc 
alternent pendant le tranfporr. On en trouve la Défcription dans le 
fécond Tome de l’Hiftoire des Plantes de Jean Baul.in, page 194. 
fous le nom de Amomum quorundam odore Caryopbyllt. ] 

L’amomum Plinii cft un fruit rouge gros comme une petite 
Ceiife. L’Arbriflèau où il croît eft commun dans les Jardins, & les 
Apotiquaires en ornent leurs boutiques, quoi qu'il n’ait point d’ulàge 
en Mcdecine, non plus que [ Amomum falfum. La verdure de cet 
Arbrillcau eft fort agréable, elle vient ordinairement en bouquets: Si 
ce qui la rend plus belle, c’eft le petit fruit qu’il porte apres là fleur 
delagrollèurd’uneCcrife, qui eft de même forme & de couleur plus 
vermeille: il craint extrêmement le froid, c’eft pourquoi on a cou¬ 
tume de les mettre dans des pots, ou des caillés, fit de l’arrofer fou- 
vent, même pendant l’Hiver; la graine eft dedans le fruit, qui cft au 
commencement verd, fie enfuite rouge, la graine eft jaune fit platte. 

AMORCE en terme de Chafle, eft la poudre qu’on met au balli- 
net des armes à feu, pour les faire tirer. 

Amorce, eft auffi un apât dont on le fert à la Chaflè ou à la 
Pêche, pour prendre du Gibier, des Bêtes carnacicres, ou du Poillon. 

Amorcer. On dit, amorcer un fujil. Les Challéurs lé fervent de 
ce terme. 

[AMORCER. Terme de Charpentiers, Menuilîcrs, Charrons, 
8c autres Ouvriers en Bois, il lignifie, lé lérvir de l’amorçoir, pour 
commencer à percer dans une pièce de bois un trou qu’on veut ache¬ 
ver avec la tarriere, ou le laceret. On ledit aufli de la première ou¬ 
verture que l’on fait avccl’ébauchoir, pour entailler une mortailé. ] 

AMP. 

[AMPANouEMPAM Mefure étendue, qui fert à mefurcrles 
diftanccs fit les longueurs. ] 

[ Amphiam. Nom que les Turcs donnent ail fuc de Pavot, qu'on 
nomme ordinairement Opium.] 

AMU. 

AMULETTE. C’eft une forte de remede que l'on pend au [col, ou 
qu’on attachez au poignet pour guérir ou prelcrver divetfes maladies, 
ou pour rcliftcr au venin: ils agillént pat leurs parties volatiles, qui 
étant échauffées pénétrent les porsjulques dans les humeurs, où clics 
apportent divetfes altérations par les fermentations quelles y excitent.] 
On ptécend que le camphre pendu au col guérit de la fièvre quarte. 

[AMURC A. Les Apoticaircs fie Droguiftes appellent ainii la lie 
des Olives preflurces. Cette drogue cuite dans un vaillèau de cuivrç, 
8c epaiflie julqu’à la conliftancc de miel, eft aftringcnte. ] 

A N. 

AN ou ANNE’E. L’Annce eft de deux fortes, la Solaire , 8c la 
Lunaire. L’Année Solaire eft de jfif. jours cinq heures & 49. mi¬ 
nutes. C’eft le tems que le Soleil emploie pour revenir au même 
point de l'écliptique d’où il étoit parti. L’Année Lunaire eft de 3 34. 
jours fie 49. minutes. C’eft auffi le tems que la Lune emploie a re¬ 
venir au meme point du Zodiaque; elle eft par conléquent plus 
courte que la Solaire de 11. jours. On appelle Epaéttes ces 11. jours 
qu’il faut ajouter à l’Année Lunaire pour la rendre égale-à l'Année 
Solaire. Comme les y. heures 49. minutes qui reftent tous les ans 
font prelque un jour tous les quatre ans, c’elt ce qui a donné lieu 
d’ajouter un jour à la quatrième Année, qui à caufe de cela eft ap- 
pellée Biifcxtile. C’tft dans le mois de Février qu’on a coutume ae 
compter ce jour. 

L’A n n e’e civile eft dïviféc en douze Mois, dont les uns ont 
trente jours 8c les autres trente-un, 8c le mois de Février a vingt- 
huit jours dans les Années ordinaires : mais dans les Années Biféxri- 
les on lui en donne vingt-neuf. Elle commence au premier de Jan¬ 
vier, 8c les douze Mois font Janvier, Février, Mais, Avril, Mai, 
Juin , Juillet, Août, Septembre, Oétobre, Novembre 8c Décem¬ 
bre. Les Chrétiens comptent leurs Années depuis la naiflâncc de Jc- 
fus-Chrift. L’Année comprend encore quatre faifons, lavoir le Prin- 
tems qui commence le 10. de Mars; l’Eté qui commence le 11. 
Juin; l’Automne qui commence le it. ou 13. de Septembre; fie 
l’Hiver qui commence le 11. ou aa. de Décembre ; chaque faifon dure 
trois Mois. 

Connaître fi me Armée propofée eft Bijfextile ou non. 

On ne refondra cette queftion que fur les Années écoulées depuis 
if8a. Divifèz l’Année propofée par 4. Si fi apiès la divifion il ne 
refte rien, cette Annéc-là eft Biflextile: s’il rerfe quelque chofe, ce 
refte marque la quatrième Année après la derniere Bilfextile. Soit 
propofée 1716. On peut rejetter les deux premiers chiffres 17.8c 
comme 16. peut être divifé par 4. fans refte, c’eft une marque que 
1716. eft Biflextile. Soit encore ptopofé 1718. aïant rejette les deux 
premiers chiffres 17. les autres ig. ne peuvent être exactement divi- 

A N A. ANC AND. 
fez pat 4: fie après la divifion, il refte a, ce qui fart voir que cette 
Année eft la féconde après la derniere année 1711;. Mais (1 l’Année 
propofée cft une des Années centièmes comme ifioo. 1700. igoo. 
1900. Sec. ilia faut drvifer par 400. ou ce qui eft la même chofe re¬ 
trancher 1. zéros fie divifèr le refte par4.f1 la divifion eft exaâe l’An- 
née cft Biflextile, fi non elle n’eft que de 3 6 j. Jours. 

Trouver les Quatre-Tems de [Année. 

On peut prendre pour réglé le Vers latin. 

Poft Petit. Crun. Luc. Ci. funt tempora quatuor itnni. 

C’eft-i-dire que le Merccdi d’après la Pentecôte, après la fainte 
Croix , après le jour de laiatc Luce, après le jour des Cendres, ce 
font les Quatre-Tems. 

A N A. 

[ANATE ou ATTOLE, forte de Teinture rouge qui (è trouve 
aux Indes Orientales. File Ce fait d’une fleur louge qui croit fur des Ar- 
brillèaux de fept ou de huit pieds de haut. On la jette comme l’Indigo 
dans des Cuves ou des Citernes faites exprès ; avec cette différence, 
qu’on n’emploie que la fleur, qu’on effeuille comme on fait les Ro- 
fes; 8c lorfqu’ellc eft pourrie 8c qu’a force de l’agiter clic cft réduite 
a une fubftanceépaille fie liquide, on lalaiile lécher au Soleil, 8c on en 
forme des rouleaux ou tourtereaux.] 

ANATOMIE. C’eft la Science qui par la diflcdlion d’un corps 
nous en fait connoitre les parties. Elle comprend la connoiflànce des 
parties du corps humain aufli bien que celle des autres animaux. Voi¬ 
ci la méthode qu’on fuit dans les Démonflrations Anatomiques: d’a¬ 
bord on traite du Squelctc, qui eft un allèmblage de tous les os d’un 
animal, dilpofez dans leur lituation naturelle. Enlùite on démontre 
les chairs 8c les autres parties molles, qui renferment 1. les parties 
internes, tant celles de la tête qui eft le cerveau, que celles du tronc, 
qui font les Vifceres, a. les Mufclcs, 3. les Vaiiléaux qui font les Nerfs, 
les Ancres, les Veines, fie les Vaifléaux lymphatiques. Quoique les 
Anciens Médecins euflènt regardé l’Anatomie comme une Science 
très-neccllkirc pour connoître l’ufagc des parties du corps humain, 
cependant elle avoit été fort négligée jufqu’au feiziéme fiede. Les 
Modernes y ont fait des découvertes très utiles fie très curieufes, qui 
nous convainquent de la fàgeflc du Créateur dans la conftruèlion du 
corps, 8c dansl'ufagedcfes parties. 

[ANATRUM, ou N A T R U M, que chez les Epiciers de France 
on nomme vulgairement Natron. ETpecc de lalpétic naturel, qui 
proprement que de la Soude blanche. ] 

ANC. 

ANCOLIE. Il y en a de deux efoeccs, qui routes deux portent 
des fleurs de diverfes couleurs, des blanches, des couleur de chair* 
des violettes, fie des variées de blanc fie de bleu. Il en eft de même 
des communes; entre lcfquellcs la variée de blanc fie de bleu-cekfte 
eft fort agréable. 

Culture des Ancolies. 

Il eft bonde les femer fur la couche, foit devant ou après l'Hiver» 
quand on en a de la graine de bonne hcuie, il les faut femer avant 
l'Hiver, l'on gagne une année, parce qui h clics font feinécsau l'rin- 
tems elles ne foirent pas ccttc année. 11 les faut mettre dans des car¬ 
reaux avec quelque fymmetrie, afin de ne les pas remuer, parce qu’el- 

; ont cela de bon, qu’elles ne craignent point le froid, fie quelles 
meurent que fort difficilement. ■* 

Elles viennent beaucoup mieux dans un lieu où elles n’ont qu’un 
, u de Sole 1, qu’en un lieu chaud 8c fcc. Elles lé plantent encore 
de brin, c’cft-à-dhe, que quand on n’en a qu’une plante , l’0n peut 
en rompre des morceaux qui étant rcpla.tez prennent racine, encore 
que le brin coupé n’en eût point, pourvu qu’on la tienne fraîche Sc 
humide. La graine cft un peu differente en couleur, les Variées l’ont 
pourtant différente comme leur plante, 8c les autres toûjours noires 
fie à trois angles. 

Il faut la cueillir quand fon tuyau cft prefquc fcc, 8c ne pas atten¬ 
dre quelle tombe à terre, parce que fouvent elle fort par le gta-id 
Soleil comme une partie des autres graines, a quoi ij faut bien pren¬ 
dre garde. 

ANCRE Voïez. ENCRE. 
[AN CRURE. Terme de Tondeur de draps, qui lignifie un périt 

rcndouble ou plis qui fe fait à l’étoffé que l'on tond] par c ou'cile 
n’a pas été bien tendue ou arrêtée avec les crochets par litières lui la 
table ou couffin a tondre. L’Ancrurc cft un défaut conliderable dans 
l’apprêt de la marchandifc ; parce que la force pallànt fur ce rcndouble 
oui quelquefois eft prefquc imperceptible, cfiecor.pede près le poil 
de 1 étoffe, que 1 on en découvre conticrcmcnt le fonds ou la corde. 

Pour remédier à ce defaut, on fe fert ordinairement d'une broflé 
dcChadons avec laquelle on retire un nouveau poil, que l’on retond 
enlotte, afin de 1 égaler au refte. Mais quelque chofe que l'on prii/e 
faire pour cacher ccttc dcfcdiuofité, il eit prelque impoffble de pou¬ 
voir empêcher que l’on ne s’en apperçoivcj fie i on regarde toujours ce 
défaut comme une tarie a 1 étoffé. ] 

[AND AIN, en Agriculture, eft l’érenduë en longueur d’un pré 
qu’on fauche fur la largeur de ce qu’un faucheur peut couper d’her¬ 
bes a chaque pas qu’il avance; quand le Pré eft Duché en Andains' 
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t>n tcMflme le foin pour le faire fécher, ce qu’ils appellent faner. ] 

ANDOUILLES de Veau; on rcullït à les faire en prenant de 
Çros boyaux de Cochon, dont on ôte le gros bout pour les faire trem¬ 
per un jour ou deux, pour les rendre plus agréables au goût. Cela 
tait, & le tout étant lavé proprement & blanchi dans l’eau où l’on aura 
mis quelques tranches d’Oignon avec un peu de Vin blanc, on tire ces 
boyaux, qu’on jette dans une autre eau qui eft fraiche ; puis on le 
coupe de la longueur qu’on veut qu’aient ksAndoiülles; ces boyaux 
coupez on prend du ventre de Cochon dont on ôte le gras, & qu’on 
taille auflï par tranches de la longueur des Andoüillcs : cela fait, on 
les forme, puis on les envelope des robes qu’on leur a préparées, après 
les avoir ailiifonnées de toutes Ibrtes d’épices. 

Les Andoüillcs ainfi achevées, il faut les faire cuire pour les man¬ 
ger. Et voici comment. 

Prenez-les, mettez-les dans un pot bien bouché, pofezeepot fur un 
feu très-mediocre, lailfez en cet état ces AndoüiÛcs rendre leur foc, 
puis jettez-y un peu d’eau avec un Oignon piqué de Clous deGérofle, 
■&derpc verres de Vin blanc, du Sel, & du Poivre; lailléz-les cuire ainli, 
& étant cuites il eft bon quelles refroidiflént dans leurs Boüillons, 
puis tirez-lesafin de les mettre griller lut une feuille de papier, pour 
tue mangées toutes chaudes. 

Autres Andoüilles de Ve tut. 

On peut encore fe fervir de la fraife de Veau pour faire des An- 
doüillcs qui lont très-excellentes: & voici comme elles lé font. 

Prenez une fraife de Veau, lavcz-la bien, fifeelezun des bouts, & 
fervez-vous de lard, & de boyaux de Veau, quifoient aufli biennet- 
toïcz, & coupez gros le tout de la longueur dont vous voulez que 
foyent vos Andoüilles : joignez à tout eda de la tétine de Veau blan¬ 
chie, tranchée pat ro'dclles, ainli que la fraife, & le lard; cela fait, 
à la referve des boyaux, mettez le tout dans une Callèrole, aliàifon- 
ncz-le avec des épices broyées, Sc une feuille de Lauriers, du Sel, du 
Poivre, un peu d’Echalottes bien menues, avec un demi feptïer de 
Crème de Lait: pallèz-le delUisle fourneau, & tirez après laCailcrole 
en arriéré, jettez-y quatre ou cinq jaunes d’œufs, un peu de mie de 
pain, & le tout aïant fait une liaifon parfaite, prenez vos boyaux, Si 
chaudement remplillèz-les avec un entonnoir fait exprès, de la compo- 
lition ci-deliùs, lrez-les, & faitcs-les après cela blanchir dans de l’eau, 
& les ferrez, & lorlque vous les voudrez manger, lcrvez-vous de paj 1er 
pour les mettre fur le gril, puis mangez-les, & vous ferez alluré que 
vous trouverez dequoi contenter vôtre goûn 

(Les Andoüilles de Veau fe peuvent faire en Eté, quand la fkifbn du 
Cochon eft pallée. 

Andoüilles de Carême. 

Prenez de la chair d’Anguille, & d’autres Poiflons ; hachez-les bien 
avec Perlil & Ciboulettes, Sel, Poivre, & un peu de Rocamboles, 
graillé d’Andouille & Beurre frais. Cela fait, aïez de la peau d’Anguil- 
k, emplillèz-en lelon que vous voudrez donner de longueur a vos 
Andoüillcs, ficclcz-lcs après parles deux bouts; vosAndpailks étant 
faites, mettes-lcs mariner pendant vingt quatre heures, fctircz-lcs, & 
lorlque vous en aurez beloin, vous les feiez cuire dans du vin blanc, 
avec fines herbes, ou dans deux tiers d’eau ; ces Andoüillcs fe fervent 
aufli pour cntiée. ] 

ANDOUILLERS, ce font les chevilles qui fortent des perches 
ou du marrain du Cerf, du Dann& du Chevreuil. 

ANE. 

[ANE. On appelle de la forte une elpece d’Etau dont pluficurs 
Aitifans, particulièrement les Ebcnillcs, & les Ouvriers en marque¬ 
terie, & en pierres de rapport, fe fervent pour tenir leur bois & leurs 
pierres précicules, lorlqu’ils veulent ou les refende, ou le contour¬ 
ner a la Icie, luivant les deflèins de leur ouvrage. ] 

ANEMONE. Cette Plante poulie de ta racine des feiiiiks pref 
que rondes, [ rcltemblantes a celles du Cyclamen, ou a celles de la 
Mauve, ou a celles du Gcranum, ou à celles du Sanicle J dont les 
unes lont larges, les autres petites; quelques-unes font de.oupées 
|uofondémcnc, les autres plus légèrement. Du milieu de ces feuilles 
s’élèvent de petites tiges nues jufqu’cnvircn a leur n oité, garnies en cet 
endioic de trois feuilles dilpotées en collet. Ces tiges ioûtiennent a leur 
fominet chacune une fleui large, ronde, à.plulieurs feuilles d.fpolëes 
en Rofe, fimple ou double, jaune ou blanche, oupurpuiint, ou in¬ 
carnate, ou bleue, ou rouge, ou violette, ou divcrlïfiee de pluficurs 
couleurs, ornée quelquefois d’une touffe qu’on appelle la frittehe. Le 
fruit qui fuccede à la fleur eft le plus fouvent oblong ; il renferme un 
noyau chargé deplufieurs grains, couverte chacune d’une membrane 
ordinairement cottonneufe. Sa racine eft a oignon, & garnie tic fibres. 
On donne le même nom à la fleur. 

La beauté de l’Anemone conlifte dans là gvofleur ■ & dans là ron¬ 
deur , fur tout lorfque les grandes feuilles lurpalknt un peu la grof- 
l’eur delà pluche: il faut encore que l’extrémité de fes grandes feuilles 
foit ronde, aulfi bien que celles de les bequillons, qui doivent être lar¬ 
ges & non pas étroites. La tige doit être proportionnée en hauteur à 
la grollêurdclafleur, & ailèz forte pour la porter fans fe courber. La 
feuille doit être crépue, la touffe balle & bien garnie, & la pluche faite 
en maniéré de dôme, accompagnée de bequillons. 

Le cordon doit un peu excéder, & être en niveau des premiers be¬ 
quillons, & quand par fon épailfeur il rcprelente une manière de bour- 
Ict, e’eft un defaut. Tour grain qui parole fur le cordon d’une Anemone 
eft une difformité, & le cordon doit avoir la couleur différente de celle 
des grandes feuilles. 

On diftingue deux efpeces à’Ancmone, la fauvage qui croit dans 
les lieux élevez Sc montagneux, & la cultivée. Celle-ci eft aufli de 
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deux Ibrtes. L'une qui a la feiiilie de ddfous étroite & tranchée com¬ 
me celle de la Coriandre: & celle dcddlus dans le tour de la fleur, 
large, quelquefois double, quelquefois fimple. L’autre au contraire 
a la feuille de deflous large, & taire comme celle du Perlil, & étroite 
par en haut, & eft làns houppe. Ceux de la première elpece lont 
appelles Anémones, & ceux de la lècondc, par- les Jardiniers de ce 
tems, font nommés Argemones. Onlesdivife en deux dalles; c’elt- 
à-dire, les doubles, & les fimples. Ils font rous ou d’une feule cou¬ 
leur, ou de plufieurs differentes couleurs. Ce qui eft caulé qu’on 
leur a donné une infinité de noms pour les diftinguer; car nous avons 
celui de Halle blanche, dont la houppe eft incarnate; celui de Flan¬ 
dre blanc, dont la houppe eft verte; la Sermonett blanche, dont la 
houppe eft cramoifie couvert ; le Hayetan Colombia eft blanc ; le Sui¬ 
vi an blanc, marqueté d’incarnat; le Parificn incarnat & blanc; le 
Gallifrol pannaché blanc; le Turc ou Byfantincouleur de rofe; le Mar- 
tellé, dont les tèüilles font couleur de paille foüetez de cramoiii Sc 
a la coupe de même couleur ; la Merveille de Bretagne mo.tie blanc, 
moitié cramoiii. Outre pluficurs autres que l’on appelle St. André, 
S. Charles, Marteilot, Albert, le Vajfe Albert, Sic. Tous lelquels, 
fans en parler plus particulièrement, leconnourontallez à la couleur 
& à la figure. 

Culture des Anémones. 

Les Anémones, & les Argemones aiment également k Soleil , Sc 
principalement dans l'Hiver. Les racines qui y croillènt fe plantent 
de cette maniéré. On les met en terre graliè& détrempée, bien pat- 
lëe dans un gros crible, Sc on leur met par dcllirs deux doigts de terre 
kgcrc Sc maigre, paflcc par un criblefin, Sc lesmottes qui fe trou¬ 
vent dans les gueiets, apportées en tems de pluie, eft l’allictc qui 
leur eft plus propre ; on met les racines la dedans, enforte que les yeux 
foient tournez en haut, & doivent après être recouverts de deux bons 
doigts de' terre maigre, par dcfliis laquelle on mettra encore deux 
autres doigts de terre gradé & legere ; il leur faut donner un empan 
de diftance : Mais fi les racines font petites, il vaut mieux les planter 
dans des pots qu’en pleine terre, oblérvant l’ordre ci-deilus, h ce n’clt 
qu’il leur faut moins de diftance & moins de profondeur. Il faut aufli 
mettre dans des pots les racines de ceux qui font les plus eftimez, par¬ 
ce qu’ils s’y confervent mieux. Les languettes qui lé replantent ne 
doivent pas être miles droites, mais de côté, & enforte que l’œil loic 
tourné en haut ; parce que les racines étant ainfi polées prennent plus 
de nourriture : Il y a quelques racines qui n'apportent que des feuil¬ 
les Sc ne font jamais de fleurs. On y remedie en leur ôtant la trop 
grande quantité d’yeux, & en les tranfplantant plus tard; car étant 
ainli déchargées, elles prennent plus de nourriture, Sc étant plantées 
plus tard, elles reçoivent plus de force des rayons du Soleil; de forte 
qu’elles apporteront des fleurs. 

Pour faire venir les fleurs plus belles, on en coupe la trop grande 
abondance de boutons avec les cilcaux, & on n'en laillequc neuf ou 
dix lur chaque pied : Ceux qui viennent avant le tems, & qui font par 
confequent mal faits, & à demi crevez, doivent être coupez proche 
de terre. Afinqu’étant ainfi retardez, ils arène le loifir de prendre plus 
de force: Et ainfi dans la làilon ils fleurriflént fort bien. 

Les Anémones qui font plus mal-aifèz à lever & plus tardifs à fleu¬ 
rir doivent être plantez trois jours avanc la pleine Lune de Septembre; 
Et les Anémones qui viennent plus ailëment. ne k plantent qu’a li 
fin d’O (Sobre, 1 

Pour les confcrver Sc les faire fleurir quand l’a',r eft tempéré. Il 
en faut lever les racines au mois de Juin tous les ans pour en détacher 
le peuple, lix jours après les avoir levé de terre, il faut les ferrer dans 
des boétes& les confcrver. Les communs ne fe lèvent que tous les deux 
ans de la même maniéré. 

Quand ils font en terre dans les jours d’Eté, pour les défendre du 
Soleil & des pluies on met fur les planches dans Jelquelles ils lent, un 
demi-pied de tare qu’il faudra ôter à la première pluie a’Automne, 
au lieu de quoi on leur mettra feulement un bon doigt de terre gradé 
Sc bien détrempée. Il eft bon de ferrer ceux qui font dans les por.s 
li-tôt qu’ris auront achevé de fleurir & ks mettre pourtant dans un 
lieu aire. 

Pour les femer il en faut recueillir la graine fur le milieu du jour [ à 
la fin d'Août, ou au commencement de Septembre. 11 eft bon de la¬ 
voir qu'il n’y a que ks Anémones fim.des qui grainent;] puis on en 
prend & on la met dans un cuvier avec de la tare grade & bien dé¬ 
liée , lur laquelle on la répand en telle quantité que l’on veut, lèlon 
la grandeur du vahlcau, [ou bien on met la graine dans un petit lac 
de cuir qu’on ferme, en n'y laillant qu’une ouverture a fourrer trois 
doigts; puis prenant ce lac entre les deux mains, on le prciic de la 
même manière qu’on fait agir un foufflet, & le vent que rend ainli 
prcllé, fait envoler la «laine qui eft dedans, Si qui tombe fur terre 
comme onle fouhaite. J Après quoi l’aiantdélicatement auole» onia 
couvre avec d’autre bonne terre de l’épailléur de la lame du couteau, 
fur laquelle terre on anoié encore de nouveau. 

Cela fait, on la met tous les matins trois heures au Soleil, & Ion 
ne manque pas de l’arrofer tous les loirs julqu’a ce que les feuilles en 
foient levées. [Il fe peut que dans qtunze jours ou trois femaincs ks 
Anémones commencent a lé lever, mais il ne faut pas s'imjiatientcr jufi- 
qu'a fix lemaines.] Et quand elles jiaroillcnt on y ajoute légèrement 
de la meilleure terre à la hauteur d’un doigt, Je on les laille toujours 
au Soleil, & on l’arrolè les loirs comme il faut. 

[Ces Anémones fleuriront au mois de Mars luivant, ou au mois 
d’Avril fi elles ont été bien fonces, & au mois de Juin on les déplan¬ 
tera, encreufant la planche environ à trois doigts de profondeur de 
a mefurequ’on remué la terre, on la met lui* un drap, oùl’on la ma¬ 
nie pour la détacher entièrement afin de la mettre après dans un cri¬ 
ble Sc la palier iiir la planche creulëc, de manière qu’ii n’y relie plus 
que les pattes, qu’on appelle pour lors des Fois, qui étant ainfi ra- 

«oafle* 



mafièz, doivent ctre portez dans un endroit fec, où îlrefte jufqu'au 
commencement de Septembre, qu’on les plante. Parmi ces nouvelles 
Anémones, il y en a quelquefois qui font doubles, & lorlquc cela 
arrive, on les marque pour les lever fepaiément.] 

Pour ne Ieslailfir pas l'Hiver expolez a la rigueur du froid, il faut 
les mettre dans l’endroit du Jarain ou il y a plus de Soleil. 

Quand les feuilles en font lèches, il tauc les retirer dans un lieu ou 
elles l'oient à l’abri du Soleil & des pluies. 

Au mois de Septembre on en rite toutes les racines dont on replante 
les plus petites dans des pots, & les plus grottes ailleurs. lit pour la 
peine que l’on prend a tes fleurs, l’on a en recompenle dans la talion 
une diverlité fore cuiieule & trcs-agréablc. 

Autre culture des Anémones doubles, a pluebe é' panachées, 
& Mires Anémones de toutes Jortes. 

Les Anémones Amples fe peuvent planter toute l’année, & les belles 
Anémones ne ic plantent que depuis le mois de Septembre, juiqua la 

fin d’Avril. , . , , . , 
Il faut mettre tremper vos Anémones du jour au lendemain dans 

de l’eau ; s’il fait un tems fort humide, ne les tremper point; que la 
terre toit bonne, & bien préparée avec de bon terreau bien vieux & 
de bon làblon ; mêlez bien ces trois fortes de terres enlemblc; & h 
vous voulez planter en caillé ou en pot prenez de cette terre . met¬ 
tez vos Oignons trois doigts avant dans la terre. 8r apres qu ils feront 
plantez, s’il lait fec, vous leur donnerez un peu d’eau ti vous le ju- 
pez a propos; <i vous craignez la géléc, couvrez les de l epaitlèur de 
deux do gts de terreaux bien légers; & li la gélée écoic forte, met¬ 
tez des cerceaux en dos d’âne fur vos planches, & des palliations pat 
defius; fur tout que la couverture ne touche point fur vos plantes, de 
les découvrez quand le Soleil fera delliis, & les recouvrez quand il 
fera retiré; & en cas qu’il farte fec donnez leur un peu d’eau, s’il ne 
gék point; pour ceux qui téiont en pot, faut mettre les f»ots en pleine 
terre jutqu’au bord du pot, & faire les mêmes façons que ceux qui 
font en branche, & ne po.nt ôter vos pots de terre qu’ils ne (oient prêts 
à fleurit, leur bien donner à boire quand on viendra au Printcms, & 

qu’il fera fec. „ . , 
Aux t ais froids, & où les Hivers font longs & rudes comme en 

Picardie 8c en ïlandre, on replante les Anémones; lavoir, en No¬ 
vembre. par un beau jour, le cinq ou fixiéme jour de la nouvelle 
Lune, dans des pots, pour les pouvoir conlcrvcr des gdets d H.vcr, 
lefqucls pots vous mettrez dans votre cellier ou ferre. 

Cette lotte de ferre doit être dans le Jardin . expofee au Soleil de 
Midi la porte & fenêtre bien bouchées durant l’Hiver » il faut qu’on y 
defeende lept a huit marches, s’il le peut, afinqu’iln’y gclcpomt. 

Pour les Renoncules vous ne les planterez qu'en Décembre dans 

Iefdics pots. . . , , , 
Parmi ces pots il y en aura de grands & de petits ; dans les grands, 

vous y pourrez laitier vos fleurs; mais dans les petits vous les depo- 
terés après l'Hiver, & les mettrez en pleine terre bien proprement, 
tans rompre leur gazon, & ainfi leurs fleurs en deviendront bien plus 
belles, étant mieux nourries en pleine terre, qu’elles ne leroient dans 

des pots. _ ... . 
11 y en a qui plantent les Anémones & Renoncules des environ la 

faint Jean-Baptiltc, qu’ils auront gardées ete l’année piécedcnte, & 
parce moien ils ont des fleurs en Automne, pourvu qu’ils les mettent 
en bonne terre neuve St un peu amendée. & qu’ils lesairofcntlouvcnt 
durant les lêchercflés. . , , 

D'autres les plantent plus tard vers la S. Remi d Oflobre, pour les 
avancer de poutler. & les confcrvcnt dans la terre durant l'Hiver; mais 
il faut qu'il n’y gèle point du tout : Les Renoncules que vous plantez 
en ce te ms-là do.vcnt être de la même Année, & non de la precedente, 

^°Ln Marsil faut les arrofer quelquefois, en Avril fort Couvent ; ce que 
vous continuerez tant qu’ils loient en pleines fleurs: & quand leldites 
fleurs feront épanoiiies, vous les mettrez a 1 ombre 8c lesgarderes de 
la pluie, afin qu’elles durent plus long-tems, parce que ccft la pluie 
qui les gâte Scies referme. . , . 

Cet artofement frequent du Mois d’Avnl fe doit pratiquer particu¬ 
lièrement à l’égard des Renoncules, pour leur fane poutler des fleurs, 
& les entretenir durant qu’elles exi fient. 

Cette plante aime le chaud & l'humide, a la façon des Bacincts des 
Prez; notamment autemsde la production delà fleur, & pendant ton 

exillcnce. , . , , , . 
Et pour en faite voir la convenance, c cil que Ranunculus en latin 

fignitïc Bacinet en François. 
Les Anémones & Renoncules fe doivent auflï lever de terre tous 

les ans, aufli-tôt que le fanage eft tec, prenant le loin de ncttoïetla 
nourriture qui te trouve aux Anémones, & la coupant jufqucs au vit 
Ile leurs bulbes, autrement vous les perdriez en peu de tems. 

Tous les pâturons des Renoncules le doivent conterver , s il fe peut, 
fans en rompre aucuns. Vous les replanta» lad au détins, comme 
aufli les Anémones, les couvrant feulement dun doigt de terre ou 

CTarmi la terre, pour les Anémones & les Renoncules, il y en a 
a terr ! . . r..e quJ a parte un Hiver a 1 air du 

qui mettent de la glaize ou toite ter c, q •, 
tems, & ils difent qu’ils s’en trouvent bien, & quelles y profitent mer- 

V1ÏSÛtmettie au plus que deux ou trois pieds de Renoncules & 

d’Ancmoncs dans chaque grand pot. r,„Ian- 
Les bulbes d’Ancmoncs regardent deux ou trois ans fansks I 

ter, les tenant en lieu fec. Et ks Renoncules te peuvent gardei a une 

année à l’autre. * , „ , , , , m 
Si vous tdanrez des Anémones & des Renoncules dans des pots en 

Mats, vous en auiez des fleurs vers la Saint Jcan-Bapuftc enkivam, 
pourvu qu’ils loient gouvernez comme il eu dit ci-devant. < 

ANE. 
Par cemêmcmoïen vous en pouvez avoir encore des fleurs en tou* 

ks Mois de Printems, de l’Eté, & d’une partie de l’Automne, particu¬ 
lièrement des Anémones: il n’y a qu’a en planter tous les Mois dudit; 
Printems ; pour le relie de l’année il en clt parlé ci-devant. 

Autre culture des Anémones. 

Les (impies (ont peu de chofe, à moins qu’elles ne (oient variées i 
parce qu’alors elles font très-belles, 8c très-rares. Il y en a un grand 
nombre de doubles, à qui on a donné desnoms, comme la Rouge à 
Peluches, la Violette, la Couleur de Pécher, la Flammêtt, la Tricolor, 
la Calcédoine, 1 Or bat, la Regale, la Lyre, la Perche, 6c la Couleur de 
Peu. Elles demandent toutes généralement deux choies, la première 
ett la plus douce 8c la plus legcic terre que l'on puiilc trouver, 8c le 
chaud quand la fleur commence à fc palier. Il les faut tirer pour em¬ 
pêcher qu’elles ne pourrillcnt ; les terres lèches mêlées avec de la ter¬ 
rée font ks plus préparées ; elles ne profitent jamais dans un lieu hu¬ 
mide , tour le remede qu'on y peut trouver, c'eft de les planter au 
Princems feulement dans ces terres humides, comme au MoisdcFe- 
vr.er en pleine Lune, alors elles ne fc contentcnc pas de cette humi¬ 
dité ; mais elles veulent même être couvertes au gros du Soleil, 8c 
arrofées loir & matin. L’on en peut avoir prelquc toute l’année, en 
ks plantant tôc ou tard ; il faut avoir un grand loin de les netoïer des 
mauvaites herbes, même pour ks faire multiplier, lors que l’on ne 
juge pas a propos de ks tirer, Scdc les îeplantcr; il faut auparavanc 
qu’elles rejettent, q.ii eft fur la fin d'Aoûc, ks couvrir d’un bon doigt 
déterrée, ou de erre leere, & les bien nttoïer; il ne faut pasfurtouc 
les planter dans un lieu ou il y a des plantes qui jettent desracincs, parce 
que cela leur ôte la nouriiturc, & ks fait mourir. 

Pour en avo.r la fleur belle 8c bien large, il efl bonde ks couvrit 
pendant l’Hivir, & en tems doux les découvrir: fecondement dès 
qu’elles commencent a boutonner, ils les faut arrofer, & pendant le 
grand Soleil, les couvrir depuis ks huit ou neul heures du matin ju(- 
ques au loir. 

Quand on les veut replanter, le tems le plus propre étant ordinaire¬ 
ment a la pleine Lune de Septembre, a moins que vous ne vouliez re¬ 
mettre une partie au Printems pour ks railons lufditcs : il faut oblèr- 
verdeux.hôtes, laprcmicrcdclcs diviter rdfonnablcment en fcparant 
les pié. es qui rompent facilement avec la main, car quoi qu’elles foient 
petites en apparence, ce (ont ks plus grottes & les plus belles pour 
l’année finva te: outre qu’étant plantées toutes cntieies, elles pour- 
rillcnt plus facilement. 

La keondc choie a laquelle il faut prendre garde, c'eft à la partie 
qui doit eue au delltis, & a celle de deitous; ic qui le connoit par 
le petit œil ou petit îond en forme de bouton pointu ; parce que Au¬ 
tant autrement, elle jette en terre ce qui la retarde beaucoup, étant 
en danger de ne pas pot ter, ou de pourrir. Pour ks planter après 
avoir bien difpofé la terre, il faut taire des lignes profondes de deux 
doigts ; puis les mettre a un doigt l’un de l’autre, 8c entre deux gro- 
les, une ou deux petites, 8c les enfoncée dans la terre de deux bons 
do.gts avec le pouce, & ks recouvrit doucement. Que fi on les a plan¬ 
tées*^-bonne heure en Septembre, il (era bond’anofer légèrement la 
tetic une ou deux fois s’il fait fcc: ii quelqu’une fort de terre pour 
n’avoir pasbi.n été couverte, ilia faut enfoncer dedans, mettant défi 
lus une bonne poignée de terre. 

Maniéré de planter les Anémones & de préparer 
la terre qui leur ejl propre. 

[Il faut que ces terres foient mifes en dos de bahut fur ks plâtres 
bandes deilinées à recevoir ces plantes ; puis on prend un cordeau le 
long duquel on tire des rayons d’un bout a l’autre delà plattc-bande , 
ou autre pièce découpée d'un parterre, diftans de cinq pouces l’un de 
l'autre; après cela on releve le cordeau, 8c on lepofe de travers pour 
tirer un autre rayon, de manière que toute la pièce étant tracée, clic 
reprefente une elpcce de grille ; ks mcfurcs ainfi prifes, on place les 
pattes dans chaque encoigncure desquarrez de la gr.lk.] 

Il faut faire cinq monceaux égaux de fable jaune, trois autres auflï 
gros de terre à potager, & quatre autres de même groflèur de ter¬ 
reau de couche bien confommé. On compole de cette tene autant 
qu'on juge en avoir beloin : il faut que ce lort toujours un Mois avant 
que de s'en firvir. Il faut bien mêler le tout cnfemblc avec des pelles 8c 
a force de bras, 8c la palier a la claye. 

Q^a.d cela cil fait, placez vos paies à mêmcdiftancc, 8c dans des 
trous faits au plantoir. On les plante en échiquier fui ks alignemens. 
à trois doigts avant dans terre. Cen'eftpas feulement en pleine terre 
qu'on plante ks Anémones, on met encore en pots une ou deux pâ¬ 
tes dans chacun. _ ” 

[Ce n’cft que trois femaines après que ks Anémones ont été plan¬ 
tées, qu’on s’appercoit qu'il y en a qui manquent: c’eft pourquoi fl 
ne faut pas fe preller avant un mois a remplir ks places vuides au cas 
qu’on le itmhaitc. j 

Qualité* ér propriétéx. des Anémones. 

Elles font toutes tellement âcres, que le fuc de leur racine tiré par le 
nez purge le cerveau ; leurs racinesfcn maftlcatoires jaugent k flegme - 
Elles lont aufli propres pour détergerks uletres fordides, 8cc. Voiez 
Dalechamps, 8c les autres. Du Rcnou dit aufli, que toutes les Anémo¬ 
nes ont une qualité âcre, apirltiyc, 8c delficative. Et lors que Galien 
en paile, ilditainlk Toutes lcslbrtcsd'Anémones ont une vertuâcre 
ablteiiive, attraélive 8c defopilative ; ainfi leur racine mâchée purge lé 
flegme du caveau, comme fait aufli leur lue tiré par le nez, lequel fiib- 
ùliie les cicatrices des yeux. De plus, l’Anemonc mondifiç les ulcérés 
fœtides 8c laies, nétoie ksrogncs8c giatellcs, 8c appliquée, elle pro¬ 
voque ks mois aux femmes, 8c leur fait venir du lait avec abondance. 



ANE. A N G. 
Mattiole fait mention de cinq efpeces d’Anémones differ'eme» en 

feuilles & en fleurs j mais lèmblables dans leurs qualitcz & \ erns 
médecinales ; parce qu'ils lont tous forts & aigus , St par cette rai- 
fon ils purgent le cerveau ; Le lue ou la poudre étant prife par le 
nez > la racine en mafticatoirc attirent les flegmes. Cuittc en vin 
Vieux & appliquée en forme de Uniment, elle guérit les inflamma¬ 
tions , les foiblefles & les cicatrices des yeux , & nettoie la pourritu¬ 
re des ulcères. 

La tige St les feiiilles cuittes en titane , & mangées avec de la 
viande , fait venir quantité de lait aux Nourrices. L’on en fait un 
emplâtre qui guérit la galle, & la teigne. L’Anémone étant égale¬ 
ment forte a les mêmes proprietez que le fafran , il emporte les 
clous &les frondes qui viennent aux yeux. Les feiiilles miles en em¬ 
plâtre appailènt les inflammations. 

ANET. C’eft une plante qui rcflèmble fort au fenoiiil. On la 
cultive dans les Jardins. Sa graine qui eft d’un goût âcre chaflè les 
vents , excite l’urine , provoque le lait aux Nourrices, adoucit le 
hoquee, & aide a la digeftion [ cette femence s’emploie de la me¬ 
me maniéré que les autres fèinences chaudes, elle eft du nombte des 
quatres mineures. 

Les feiiilles d’Anet font refolucivcs , elles avancent la fuppuration 
des humeurs appliquées extérieurement. ] 

A N G. 

[AN G A R. C’eft une remifeoù l’on met des Chariots) des Chà- 
tettes, & d’autres harnois de labourage pour être a couvert de la pluie. ] 

AN G E LIQ U E. Cette plante s’élève à la hauteur d’une coudée, 
ou quelque chofe de plus : elle fait dès le bas deux tiges , [ d’un 
vert rougeâtre principalement en bas ] noiiées & creulcs avec plu- 
lieurs concavitez & ailes, fes feiiilles lont attachées a une longue 
queue par intervalles; elles font dentelées tout au tour , d’une cou¬ 
leur brune, ou verd oblcur, fes bouquets font garnis de fleurs blan¬ 
ches T Chacune d’elles a cinq feiiilles difpolèes en rofe à l’extremité 
du calice. Quand cette fleur elt palfée, fon ca!ice devient un fruit 
compolé de deux graines un peu longues . étroites, arrondies & ca- 
nelées iur le dos ] la graine même eftplatte commcune lentille, là 
racine elt grollè comme un réfort, à plulieurs cuitlcs & plulieurs 
branches [noirâtres en dehors, blanches en dedans. Elle a un goût 
piquant, & de très - bonne odeur. Elit croît de foi-inême dans les 
Montagnes; elle fleurit en Juillet & Août; elle clt aperitive , atté¬ 
nuative, & refolutive ; elle eft ftnguliere contre le venin , Scie poi- 
fon, & par ce moien étant prife en breuvage, ou mâchée fouventj 
elle fert d’Antidote contre la pefte; la poudre de fa racine eft ltn_ 
euliere aux défaillances de cœur. 

Cette plante eft nommée non-feulement Angélique; mais enco¬ 
re [ Archangelique ou ] racine du faint Efprit a caulè des admira¬ 
bles proprictez qu’elle a contre de très-fàcheufes maladies, & con¬ 
tre les poifons, laquelle joint à cela une très-bonne odeur , il y en 
a de trois efpeces5 mais celle de qui l’on parle eft la plus grande, 
qui a les feiiilles larges, mêlées & dentelées a l'entour de couleur 
de verd-pâle; fa tige eft haute de deux à trois pieds , canelce & 
crculè ; la forme de lès fleurs s’appelle ombelle , rellemblant a cel¬ 
les du Fenoiiil, elles font jaunes ; la graine eft ronde , platte , & 
blanchâtre, d’un goût âcre; mais dune odeur agréable; cette raci¬ 
ne à la tenir feulement dans la bouche prdèrve du mauvais air , 
& de la Pefte , ou la manger , elle fait fortir le venin par les uri¬ 
nes ou par les fueurs, elle confume la pituite ; arrête la toux , 
foulage la poitrine , dillout le lait caillé , fortifie l’eftomac, réjouit 
le cœur , redonne l’apetit, guérit la morlirre des chiens enragez , 
amortit la luxure ; la mâcher , ôte la mauvailè haleine ; elle entre 
dans les Thériaques, & dans l’Omctan ; elle échauffe & dellcche 
à la fin du fécond degré , & au commencement du troilicme ; il 
y a encore une autre plante qui relfemble fort à l’Angelique , que 
l'on appelle Impériale ; clic a les mêmes vertus ; c'eit pourquoi au 
défaut de l’une l’on prendra de l’autre. On confit au fucrc là côte& 
fa lemence , & l’on en mange pour fe préferver du mauvais air. La 
meilleure eft celle qui vient de Bohême, & enfuite celle d’Angleter¬ 
re. Elle doit être allez groflè, longue, brune extérieurement, blan¬ 
che intérieurement, entier & non vermoulue , à quoi elle eft fujette 
étant gardée, d’un odeur fuave, d'un goût aromatique cirant fur l’amer. ] 

De plus, là racine eft fouveraine cbntre la pelte, & toute forte de 
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poifon ; quiconque en tiendra un petit morceau en (à bouché, ou qui 
boira au matin leulement deux doigts de vin en hiver, & eau îote, 
ou die aura trempé , il ne pourra être infcétédu mauvais air toute la 
journée. Les Anglors ufent des feiiilles 6: racines de cette herbe en 
làuce avec leur viande , d autant qu’elle corrige les humeurs groii:e- 
les , & l’haleine puante , & aide beaucoup a la digefticn. Les feuil¬ 
les d’Angelique pilées avec autres feiiilles de Rue St Miel, app^cpces 
en forme de cataplâme, guériflènt les morfures des chiens emagés» 
& les piqueures de lèrpens ; miles fur la tête du fébricitant attirent 
à foi toute la chaleur de la fièvre. 

Pour faire [Eau d Angélique. 
Prenez demi once d’Angelique, aucant de Canelle; un quart d’on¬ 

ce de gérofle, autant de maftic, de coriande Si d’anis-vetd, & demi 
once de bois de cedre, le tout concaflè dans un mortier, vous le met¬ 
trez infufer dans un pot d’eau de vie , étant ihfufé du fbir au ma¬ 
tin , dans une cucurbite ou alambic de verre , vous le diltilerez au 
bain-marie, & de cette ellènce vous en mettrez fur un pot d’eau de 
vie, depuis demi once piqua deuxonces, ou troisdecetteelfence , 
St y mettrez aulli de l’ambre & du mule , &de civette ce quil en faut. 

Autre ejfence d’Angelique. 
Prenez de l’eau impreignée d’une once de nitre fixe, ou de fel de 

tartre, dans quoi vous mettrez infufer huit onces de racine d’Angeli¬ 
que, ou autre que vous voudrez extraire, de maniéré qu’il y air une 
huitième partie de fel fixe , à raifon des elpeccs. Faites boüillir l’in- 
fuflon fucccflivement pour faire l’cxtraéfion de la vertu, coulez alors 
la liqueur, & mcttez-la cpailfir au bain de vapeur , parce qu’au bain 
marie l’évaporation eft trop lente , & que l’empireume eft a craindre 
a une autre feu; julqu’a la conlîftanced’extrait ou de miel que vous 
mettrez infulèr dans fix fois autant d’eau de vie , pour le réduire en 
ellènce, ou en retirant l’eau de vie par la diftillation, en forme d’extrait. 

On peut préparer par cette méthode des extraits de tous les fujets 
végétaux qui demandent un dillblvant aqueux. A l’égard des réhneux 
fur lcfquels l’eau n’agit point , on k lèrvira d'elprit de vin tartarilé. 
La raifon pourquoi on tartarilé l’elpric de vin , c’eft afin que le lèl 
fixe de tartre dillolvc, & ouvre la t.flirte de la .fobftance relineulé , 
huüeulè & vifqaeufc des végétaux qui fe précipiteroit dans l’eftomac, 
& s'attacherait a les rides ; ces ellènces ainli préparées (e diilolvcnc 
dans un véhiculé aqueux, fans aucune précipitation, le fel fixe,Scia 
terre du vegaal n'ayant point été atteints par l’elprit de vin. 

[ANGELOT. Monnoïc d'or frappée en Angleterre, ou il s’y 
en voit encore quelques-uns. L’Angelot a été ainlr nommé de la li¬ 
gure d’un Ange repréfenté fur l'empreinte de l’effigie. Il eft du poids 
de quatre deniers trébuchans, & tient de fin vingt-trois carats trois 
quart. Il y a auflî des Angelots d’or battus en Fiance ; ceux-ci portoient 
dans l’empreinte de l'effigie un S. Michel tenant une cpéc d’une main, & 
de l’autre un écu chargé de trois fleurs de lys, avec un lqrpcnt fous fes 
pieds. 

Les Angelots d'argent, que les Anglois, maîtres de Paris fur la fin 
du Régné de Charles VI. & dans les commencemensdeceluidc Char¬ 
les. VU. y firent fabriquer, avoient auflî un Ange; mais quiportoit 
les écus de France & d'Angleterre, Henry VI. le qualifiant alors Roi 
de ces deux Roiaumcs. Ils valoïent quinze lois.] 

ANGUICHURE. C’eft l’écharpe où eft attaché le cor, ou la 
trompe de chaflè. 

ANGUILLE. C’eft un poiflon d’eau douce [long& menu, de 
la figure du ferpent ; on le trouve dans les rivières , les étangs, &ks 
grands ruiflèaux. Iljdclccnd quelquefois dans la mer. Sa bouche eft 
armée de dents très - petites. Scs nageoires font auprès des oiiies. Il 
eft très-difficile deten:r /’Anguille dans les mains, parce que là peau 
eft onétueufe , vifqucufe, & par conféquent fort glillânte. 

La graille étant mife dans l’oreille eft un remede contre la furditéj 
on s’en fort auflî pour les hémorroïdes, pour les taches de la petite 
verole, & pour faire croître les cheveux. Quelques Médecins recom¬ 
mandent le foïe d’une Anguille delfeché avec fon fiel dans les accou- 
chemens difficiles. La Peau faléc de l’Anguille eft un fecret merveil¬ 
leux dans la chute de la matrice. Le parfum de cette peau reçû par la 
matrice étoit le remede éprouvé du Doéleur Michael contre ce mal. 
[ LaPeau, fraîche eft employé pour amolir& refoudre les tumeurs & 
pour les hernies : on en fait un Mucilage en la mettant infofer & 
bouillir dans de l’eail. ] 

Las Anguilles demeurent dans la bourbe, & ne fe pêcheur 
en abondance que dans les inondations,& lorfque les eaux font troubles. 

Moien de {rendre quantité d’Anguille* , & autres Poijfms aux hamenons dormons. 

Time T. 
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On'rapporte ici la manièrede prendre des’Anguilles & autres peif- 

forrs , a rec une longue ligne dormante , fournie de plufieurs hame¬ 
çons , non pas qu'on veuille la faire palier pour une nouveauté ; mais 
feulement pouriatisfaire les curieux , & aflurer qu’on ne perdra pas 
fon temps fi on veut s'afliijettir tous les jouis à tendre fes lignes dans 
une rivière, ou en d’autres eaux, loit qu’elles courent, ou quelles 
feient dormantes. Si vous voulez vous divertir à cette pèche, ayez 
toujours bon nombre d’hameçons d’acier , longs d’un pouce , avec 
chacun une boucle, comme vous verrez dans la figure ci-jointe , pat 
les lettres C, D, E, attachez une fifcelle à chaque boucle , longue 
d’environ deux pieds ; & lorfque vous voudrez tendre, ayez de pe¬ 
tits poillbns , comme ceux qu’on appelle vulgairement des Ablet¬ 
tes, ou de «ros vers de terre , autrement des Achécs; vous trouve¬ 
rez lur le mot achée la manière d’en avoir, ou bien pour le mieux, 
ayez de petites lamproies greffes comme une plume a ecruc , que 
les pécheurs nomment chatouilles , & qui le trouvent dans la vaze 
proche le bord des mêmes rivicres ; enfin foit de ces chatouilles , 
Achécs , ou de petits Poifions , mettez-en un a chaque haincçon 
puis prenez une longue corde, & vous en allez fui le lieu dclli 
pour la pèche; étant là, vous étendrez la corde: tout.au long du bord 
de l’eau , & y lierez toutes les fifccllcs ou font les hameçons de 
deux cq deux pieds, delà maniéré que vous les voyez aux lettres r , 
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G , H , enforte que la fifcelle de chaque hameçon ait [un pied '& 
demi ou deux pieds depuis l’apas jufqu’à la ligne principale. Les 
hameçons étant ainfi tous attachez , liez le bout B à un piquet I, 
ou à quelque branche , ou grolfc pierre , & de-là allez à l’autre 
bout A , attachez-y une pierre pelante de trois ou quatre livres, 9c 
la prenant de la main droite , jettez-la dans l’eau le plus loin que 
vous pourrez, par ce moyen elle emportera tous les hameçons avec 
elle , qui fe trouveront traverfer la riviere , fi bien qu’il ne paflera 
aucun poillbn qui n’apperçoive les apas. Il faut laiffer coucher cet¬ 
te ligne donnante en ce lieu - là pour y aller voir le lendemain 
matin , que vous la tirerez avec contentement, s’il y a tant foit 
peu de Poiflon. Faites enforte que cette ligne foit tendue en un 
lieu où il n’y ait point d’herbes ni de bois , afin de ne rien perdre, 
parce que les Anguilles le fentant prifes fe tournent autour de ce 
quelles rencontrent pour fe dégager de l’hameçon qui les tient ar¬ 
rêtées. 

Quelques-uns le fervent au lieu d’hameçons d’aiguilles à coudre 
ou de longues épines , aufquelles ils attachent la filcclle par le mi¬ 
lieu , 8c font entrer les aiguilles ou épines dans l’achée ou le Poif- 
fon ; ils appellent cela pécher à Tépinette ; pour moi je trouvai 
que c’eft plutôt fait, & le mieux d’avoir des hameçons. 

Autre maniéré de prendre des Anguilles. 

if
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On fe fert en Flandres d’un inftrument qu'on apptfle une Tourne, 
& qui cft repréfenté dans la figure. 11 cft fait d’un morceau de fer 
plat, de Tépaiiléur de deux écus, ayant unedouilleL, comme celle 
d’une pèle a bêcher la terre, pour y mettre le bout d’une perche for¬ 
te & legreK L, longue de quinze pieds, qui doit être arrêtée avec 
un clou ou deux. Ce fer plat cft fait en façon d’une fourche à trois 
dents, ayant trois branches N P O, longues chacune d’environ neuf 
pouces , dont les deux extérieures N & O fe détournent en dehors 
veis leurs pointes. Celle du miieu P, cft pointue, en forme de lan¬ 
gue de ferpent; mais pourtant en arrondiflànt. Toutes trois ont des 
dents par dedans, & elles doivent être tenues fi fermes par deux pen¬ 
tes bandes de fer M , qui font chevillées & rivéescnfcmble, que les 
branches ne puiflent s’ouvrir ni lé fermer plus quelles font, ni une 
Anguille, quelque petite quelle (bit , palier qu avcc peine entre les 
blanches. 11 faut pourtant que cet elpace foit plus large vers le bout 
P, je ne dirai rien davantage de la compofition, puilqu’en obfervant 
les proportions qui fe voient dans la figure, on ne peut fe tromper. 

Pour le fervir de la Tourne, il faut aller le long des follcz 8e autres 
lieux ou Ton croit qu’il y a des Anguilles, fichant cet infiniment 
dans la vaze de côté 8e d’autre, comme fi on fouloit le fond pour en 
faire ioitir le Poilfon. S’il y a des Anguilles elles fe trouveront prifes 
entre les branches de la Tourne. On en tire quelque-fois deux a trois 
cnfcmble d’un même coup. Plufieurs Artifàns 8e Partons lavent bien 
s’en lêrvir dans les Pais-bas ou il y a quantité d’Anguilles. 

[On les prend aufli avec uncNatle; on tend te filet ordinairement 
ou dans les endroits où Ton lait qu’il y a des Anguilles, ou dans un 
pertuis , ou une vanne de moulin, ou dans le milieu d’une riviere. 
Quand c’eft dans un pcituis qu’on tend cette nailê, on en ôte deux 
ou trois pavez, puis on l’applique contre les autres pavez à l’ouver¬ 
ture du permis; il faut l’attacher avec des cordes', crainte que l’eau ne 
Tcneraine; cela fait on laifle la nallè palier ainfi la nuit, puis on vient 
le lendemain la vifiter, pourvoir fila pêche eft bonne. Si Ton tend 
ce piegeà la vanne d'un moulin, c’eft toûjours à l’endroit où tombe 
l'eau que cela le doit faire. Les Anguilles font plus abondantes en 
cesenuroitsque dans d’autres. 

L’Anguille eft un poillbn fort délicat, & quis’aprêteen Cuifinede 
différentes maniérés ; on la mange farcie en cette forte. 

Prenez la chair de vos Anguilles, hachez-la fort menu, ajoutez-y 
de la crème douce , mie de pain , d'eux ou trois rocamboks, perfil > 
lel, & poivre ; cela fait, farcillèz-cn les arrêtes, puis vous le forez 
cuire au four dans une tourtière, où vous leur toilîércz prendre bcl- 

1C On mange VAnguille m blanc, & pour cela on l’écorchc, & on la 
fait cuire avec un verre de vin blanc, fol, poivre, bouquet de fines 
herbes, culs d’artiehauds, & Champignons; le tout étant à propos, 
on y met des jaunes d’œufs délaïcs avec verjus, puis on la fert chaude¬ 
ment pour tntiéc, garnie de perfil frit ou de pain fut. 

Si Ton veut fervir les Anguilles à lafauffe brune , on les pâlie au 
toux à la caflerolc avec farine frite, puis on y met du vin blanc, lel 
& poivre, & paquet de fines herbes ; éiant cuites , & la liufie bien 
liée, on les fert comme les précédentes. 

L’Anguille lé fert frite en cette manière; coupcz-la par tronçons, 
faites-la mariner dans du verjus , fol, poivre, 8e un morceau de ci¬ 
tron vert; tnluirc- poudrez-la de farine, & la faite frire à la poêle 
dans du beurre aûné ; on peut, fi Ton veut, au lieu de farine fc lcrvir 

d’une pâte claire , délayée avec des œufs, puis fervir avec perfil frie 
pour garniture; c’eft un plat d’encre-mets. 

Pour manger TAnguille rôtie , il faut Téccrther 8e la couper pat 
tronçons, la taùc mariner comme on a dit, puis la fa rc rôtir fur¬ 
ie gril, pour la lêrvir après avec une faulle au beurre blanc. Vinai¬ 
gre , fol & poivre ; d’autres la férvent à la laulîé roullé , ou à la 
lauflé roberr. 

On fait des Potages d"Anguilles, des Tâtez & des Tourtes. 1 • 
A N H. 

[ ANHIMA cft un Oifcau de rapine, aquatique du Brcfil.i] eft 
plus grand qu’un Cigne ; fa tête n’elt pas plus groilé que celle d’un Coq, 
l'on bec eft noir 8e retourné vers le bout; lés yeux font beaux; de cou¬ 
leur d'or, entourés d’un cercle noir, ayant la prunelle noire ; il s’eleve 
delfus fa tête vers le haut du bec , ur.e corne groilé comme une des 
plus groflés cordes à violon, 8e longue de plus de deux doigts, cour¬ 
bée en fon extrémité, ronde, blanche comme (m os, entourée de pe¬ 
tites plumes très-courtes, blanches 8c noires ; fon cou eft long déplus 
defept doigts, 8e fon corps de prefque un pied 8e demi; fes ailes lonr 
grandes 8e de différentes couleurs; fa queue cft longue de dix doigt* 
& large comme telle de l'Oie ; fes pieds ont chacun quatre doigts armez 
d’ongles; là voix eft foite , criant tribu, tribu; on ne le trouve ja¬ 
mais foui, k femelle eft toujours accompagnée du male ;& quand un 
des deux meurt, l’autre le fuit de près: C’eft la fémelle que pai dé¬ 
crite ici ; le mâle eft encore une fois aufli gros ; elle fait fon nid de 
bouc en forme de four, dans les troncs des Arbres fur la terre. La 
corne de cette Oifeau eft eftimée un bon remede pour refifter auvénin 
pour les fuffocations de matrice, 8e pour provoquer l’accouchement; 
onia met infufer dans du vin pendant une nuit, puis on fait prendre 
l’infufion. ] 

A N I. 
[ANIL. Plante ouArbrifiêau dont les figes & les feuilles fer, 

vent à faire cette drogue, que l’on appelle Inde ou indigo, dont les 
Teinturiers font un fi grand ufage. ] 

ANIMAL. Dans le difeours ordinaire on entend par ce mot les 
bétes à quatre pieds qui vivent fur la terre, le Bœuf, l’Ane, le Cerf, 
8e les autres. Les Philolbphes cependant comprennent fous ce tirmé 
les Oitlaux & l’Homme , qu’ils difent être un Animal raifonnablc. 
Les Animaux le diviténr en Animaux terreftres , Aquatiques , Oi- 
feaux, Amphibies, 8elnlèdtes. Le:; Animaux t errclh es font ou à qua¬ 
tre pieds , ou reptiles; ceux qui font à quatre pieds ou bien ils ont 
le pied fourchu, comme les Bœufs, ou ils l’ont folide , comme les 
Chevaux, ou ils l’ont divifé en plufieurs doigts, comme les Chiens 
les Loups , les Lions. Confultez les mots d’O iss au , de Pois¬ 
son , de Reptile , & autres. Vous y trouverez les autres divi- 
fions d'Animaux. 

Animaux nuifibles dans les jardins. 
Ceux quiy font plus de mal font les Chenilles, les Limaces , les 

Vers, les Pucerons, les Punailes vertes, les Alcaiides, les Fourmis, 
lesSouris, & les Taupes. 

Pour ôter les Chenilles. 
Il faut tous les matins fecoiier chaque plante avec la mÿn: lefquel- 

les étant engourdies par le froid de la nuit , tombent facilement à 
terre, fur laquelle on les tue', en mettant le pied dcU'us. 

Contre Us Limaces. 
Le Jardinier ne doit pas être parellèux ; mais il doit avoir bien du 

loin 
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foin de les chercher foir & matin , & fpéciaîement dans' le tems de 
pluyc j parce qu’alors étant foitis pour aller a la pâture , on les trou¬ 
ve aifément Sc on les tuë. 

Contre les Vers. 
Il faut fuivre la même régie, parce que c’eft aufli dans le tems plu¬ 

vieux qu’ils ont coutume de fortir de leurs trous : & fi on les veut 
faire fortir en d’autres tems , il ne faut que répandre fur les chemins 
•ne décodion de graine ou de feuilles de chanvre, ou de feuilles de 
noyer i & aufli-tôt on les verra paraître. 

Contre Us P tuerons. 
On fiche une baguette en terre de la hauteur d’un demi-pied , au 

dctliis de laquelle on met un godet, le goulot en bas , dans lequel 
ces petits animaux, qui aiment à être cachez , ne manqueront pas de 
fc venir ranger , & ainfi on les tuë fans peine. 

Pour faire mourir Us Punaijcs vertes. 
Qui mangent les boutons des rofes & gâtent les autres fleurs, on 

prend du vinaigre que l’on jette fur les plantes : Sc ainfi on fait mourir ces 
fortes d’infedes. Contre Us Afcarides. 

Et aunes fcmblables vermines qui s’attachent plutôt aux plantes 
qui font plantées dans des pots,qu’aux autres; on prend le pot,& on 
le met dans un feau, au fond duquel il y a de l’eau , enforte que le 
pot trempe dedans à la hauteur de cinq ou fix doigts. Il faut le lailfer 
là dedans l’efpacc d’un quart d’heure, & ces petites bêtes inondées de 
cette humidité, fortiront aufli-tôt. 

Contre Us Fourmies. 
Il faut prendre un on plufieurs os à demi décharncz,& les jetterà 

Verre dans les endroits où tes petits animaux font leur demeure. At- 
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tirés par l’appas de cette viande , ils accourent à grandes bandes ; Sc 
quand ces os font tout couverts , on les retire , & on les jette dans 
le feu, ou dans leau j & réitérant cela plufieurs fois , on les extermi¬ 
nera aiiément. Ou fi on les voit fur terre marcher en rang , on les 
confumera avec du feu de paillç , ou de l’eau chaude. 

Contre Us Souris. 
Il faut prendre un Chat, & s’il y en a plufieurs, ils feront encore 

un meilleur effet. On écorche ces chats , & l’on remplit leurs peaux 
de paille ; & les ayant bien recoufuës & mis comme s’ils le tenoient 
fur leurs pieds ; on les frotte par dehors avec leur propre graille, & 
les ayant ainfi difpofez dans des lieux où les rats ont de coutume d’al¬ 
ler î les rats étant épouventez de l’odeur de cette graillé , & effrayés 
de la vûë de leur ennemi, s’enfuiront à la hâte. On peut encore met¬ 
tre des trapes & des fouricieres , & femer par-ci par-là des morceaux 
d’une compofition faite de verre broyé , mêlé avec du plâtre & du 
fromage. 11 ne faut point fe fervir de poifon & d’atfenic pour les 
faire mourir, crainte de grands accidcns qui en peuvent arriver. 

Contre Us Taupes. 
Lorfoue l’oft voit que la terre fe foulcvera > & quelque chofe qui 

remué dans la luperficie, le Jardinier s'en doit approche; fans bruit, 
de peur que la taupe ne s’enfoye ; parce qu’encore qu’elle n’ait point 
l’ufage de la vûë , elle a néanmoins l’oreille très-fubtile ; s’étant ainfi 
approché > il doit promptement tenverlér une bechée de terre, parce que 
très-fouvent avec cette terre , il tire aulfi l’animal ; mais fi la terre 
étoit trop ferme pour être renverfée.il doit en ce cas ficher plufieurs 
fois la pointe de fa bêche dans cet endroit, afin que s’il ne l’a pas tuée 
tout-a-fait, elle refte au moins étourdie des coups qu’il lui a donnés. 

Moyen de connekre quel Animal aurapu[fépar quelque heu. 

B eft abfolument néceflâire qu'une perfonne qui voudra mettre en 
pratique ces inftru étions, fâche onnoure .e pied de chaque animal 
qui aura pallé dans un chemin ou la forme de ion pied fora marquée, 
ce qui eft allez aifé à voir lorfque la terre eft couverte de neige, ou qu’el¬ 
le eft molle , ou bien après une petite pluye, & principalement le ma¬ 
tin , avant que le monde ou les beftiaux domeftiques y ayent pallé, 
parce qu’ils effacent les voies des animaux làuvagcs. Pour cet effet oft 
a deffiné dans la planche ci-dçflus diverfes figures repréfentans plu¬ 
fieurs pieds d’animaux comme du loup, chicn-mâtin, renard, blereau, 
lièvre , lapin & chat domeftique, tels que chaque animal l’imprime fur 
la terre. Le premier pied quijtft du loup , eft allez aifé à diteerner 
d’avec celui du chicn-mâtin, parce que le chien chemine toujours avec 
aétion & d'un pas vite; il imprime & écarte plus les ergots que Je loup, 
qui va lentement, avec crainte, Sc pofe le pied plus Kger.mer.t, prin¬ 
cipalement du talon , que non pas le mâtin ; mais quand il eft chaflé 
Sc contraint de fuir, pour lors il écarte davantage les doigts des pieds, 
parce qu'il appuyé avec plus de force. 

Le pied du renard eft fort fcmblablc à celui du chien de chaffe , 
on le diftinguera en ce qu’il n’écarte pas aulfi tant les ergots, s’iln’eft 
preffe de fuir , & pQfc le pied fort légèrement du talon. 

Celui du blereau eft allez facile à remarquer , d’autant qu'il diffère 
beaucoup des autres animaux, ayant les doigts du pied tous feufola- 
bles, & le talon fort gros ; il pôle le pied pdàmmcat Sc également 
pat tout. 

.Tome ^ 

Le pied de la lent ôu loutre , eft prefque de îa même forme de 
celui du blereau , finon que les doigts du pied avancent les uns plus 
que les autres par degrez , comme le pied d’une perfonne, le train ne 
s’en rencontre qu’au long des eaux où elle cherche là pâture. 

Les pieds du lièvre Sc du lapin font lëmblables, il n’y a de diffé¬ 
rence qu’un peu en grandeur : mais afin de ne vous y point tromper, 
vous ferez informé qu’un liévreen marchant pofe un pied devant l’au¬ 
tre , Sc le lapin alfied les deux de devant enfemble , côté à côté , 8c 
Jcs deux de derrière de même. 

Pour le pied du chat putois, il eft prelque égal au «hac commun , 
finon qu’il n'apuye pas tant le derrière. . 

Celui du foin eft fait comme le pied du plus petit chien qu’on 
voye, finon qu’il eft plus long &les doigts plus prêtiez. Cclt une re¬ 
marque générale , que tous animanx fauvages n appuyent pas tant le 
talon du pied, que les domeftiques qui approchent de leur efpécc.fc 
que les femelles appuyent encore moins que les male,. 

[AN IME. Eft une gomme ou retine blanche qu’on flous appor¬ 
te de l’Amérique, elle fort pat ineifion d’un arbre moienncment grand, 
dont les fouines approchent de celles du myrte ;fon fruit eft allez gros, 
on le nomme Zébus. La meilleure gomme anime doit eue blan¬ 
che , feche , friable,nette,de bonne odeur,fe conlùment facilement 
quand on la jette fut des chaihons allumés;elle eft propre pour dif- 
cuter , amolir & pour réloudre les humeurs froides, pour la migrai¬ 
ne , pour fortifier le cerveau, on en applique deffus la tête & l’on en 
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parfume les bonnets; on s’enfertaufli dans les playes pour nettoyer & 

c1C[anÎ L A. Racine qui croît dans les Iflcs Antilles >qui eft allez 

fcmblahle à la Squine. r r ' >r 
C’eft de la décodion de cette racine dont Ion fc lert prelentement 

dans les fucreries pour affiner les lucres ; ce qui eft plus fik:-8ç moins 
dangereux que l’affinage qu’on y faifoit autrefois avec le iublimc Sc 
l’arfinic , avant qu’on eût découvert que la racine de l’aninga eut 
cette propriété. ] . _ . r > 

ANIS. C’eft une plante à ombelle , qui pouffe une tige creule a 
la hauteur d’environ trois pieds. Scs feuilles qui ont de l’odeur , lonc 
découpées profondément, Sc femblables à celles du perfil. Ses grai¬ 
nes , qui fucccdent à de petites fleurs blanches , font aufh petites.de 
couleur grife, verdâtre , d’une odeur & d'un goût doux, avec quelque 
peu d’acrimonie. On appelle cette femence.ams vert, pour la diltin- 
gucr de la dragée qui renferme un grain d’anis, qu'on nomme com¬ 
munément anis de Verdun , ou anis à la Reine. 

On ne fe fert en Médecine que de la graine de cette plante. La 
meilleure vient de Malte Sc d’Efpagnc, elle eft plus grtfe&plusgrof- 
fe que celle qu’on apporte de Touraine , ou elle croit en abondance 
f peut-être parce qu’elle eft plus féche, lorlque l’ams de Touraine le 
trouve amer il ne vaut rien.] On doit choifir la plus grofle , la plus 
nette , la mieux nourrie. II faut qu’elle foit nouvellement fechee , 
d'une odeur agréable Scd’un goût doux ; mais un peu piquant. Il-faut 

éviter celle qui eft amere. . . _. 
L’A NIS a la vertu d’appaifer les rouets & tranchées, vomiflemerts, 

fàilglots, ou hoquets ;il provoque l’urine Sc le lait aux nourrices, aide 
à la diceftion ,& meurir toutes fortes de tumeurs. Chacun fait com¬ 
bien eft utile fa i'cmence mangée au matin, à ceux qui font lujetsaux 

■tranchées de l’eftomac & des mteftins.à ceux qui ont mauvaile halei¬ 
ne & qui défirent avoir le teint beau ; après le repas il conforte auili 

la digeftion. 

'Ejfence & ijfrit d’Anis. 

' 1! faut prendre une livre ou cinq quarterons de bon ‘anis verd d’Ef- 
-pagne , car c’eft le meilleur, que vous mettrez dans votre matras de 
nefo’ ou dix pintes , comme dcfliis , avec fix pintes de benne eau de 
vie ; vous le mettrez infufer le foir fur de la cendre chaude, Sc la cou¬ 
vrirez bien , puis le lendemain vous le diftilcrez fur un fourneau, re¬ 
chaud , ou trepié , avec un feu de charbon doux & égal , prenant 
toujours bien garde qu’il foit entretenu dans un même degré de cha¬ 
leur, & que laliqueur n’entre point dans la chapelle, vous tirerez ain- 
jï de ces fix pintes , trois pintes,ou environ de bonne eflcnce; Sc fi- 
tôt que vous verrez la goutte blanche en fortir, vous la retirerez du 
Peu , parce qu’elle fentiroit l’empireume. 

Cette plante eft très-commune dans les jardins , on la feme dans 
onc terre grade , & elle vient fans beaucoup de foin. 

L’ANIS de la Chine ou de Sibery, [ou Badiane ] eft une femeft- 
ce qui a la figure & la gi'oficur de celle de la coloquinte [de couleur 
tance, luifàntè, d’une odeur & d’un goût de notre ams, mais plus fort ; 
elle naît dans une capfulc dure & égaillé, qui a la forme d’une étoile 

-à fêpt raïons, chacun defquels contient une fèmence; on appelle cet¬ 
te caplule en latin , frucius jleütutis ; elle eft attachée à un arbre qui 
croit à la Chine, d’oû l’on nous en tranfporte quelquefois, mais elle 
eft rare en France. ] Les Orientaux Sc les Hollandois à l’exemple des 
Chinois , en mêlent dans leur fbrbct 8c dans leur thé , pour leur 
•donner un goût plus agréable. Son bois , qui nods eft apporté de 
la Chine en groflês bûches grifotres , a l’odeur de /‘anis [ on l’ap¬ 
pelle par cette raifon bois d'anis. Cettq fcmence eft canninative , 
ou propre pour challér les vents du corps , pour fortifier le cœur 
& l’cftomac , pour donner bonne bouche étant mâchée ou prife 
en infuiîon. ] U n’y a que les Ebéniftcs & les Tabictiers qui s’en 
fervent. 

A N K. 

[AN K ER. Mefure des liquides , dont on fe ferr en Hollande. 
l’Anker eft la quatrième pairie de l’Acm , & contient deux Stckans. 
Chaque Stekan fait feiza minglcs ou mingellcs ; chaque mingle eft de 
•deux pintes de Taris ; enforte que l’Ankcr contient foixaiue - quatre 
j>intes de cette dernière mefure.] 

À N N. 

ANNEAU. Cercle fait d’une matière folide , & dont on fe fert 
pour attacher quelque chofe. Il y a des anneaux de fer & de dif¬ 
férentes façons dans ks harnois , tant des chevaux que des char¬ 

rues. 
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ANODIN. Remède deux & ajfùré. Prenez vitriol demi-livre cal¬ 
ciné au blanc à feu doux -, mcttez-le en poudre , fiirverfez d’efprit de 
vin trente onces , mcttez-le un mois au former , féparez les fèces , 
diftik-z au bain-marie jufqu’à ce que vous appercevicz au fond du 
vaifléau une liqueur huileufe & jaune,que vous confcrvcrez. La dofe 
cil de -douze gouttes en liqueur convenable. 

Anodin du Roi d'Angleterre. 

Prenez opium bien choifi une once & demie , coupez-le par pé¬ 
rîtes tranches , écorce de lurcau , écorce de fâllàfras , de chacun 
dtmi-onec , mettez en poudre dans une bouteille de verre & lè¬ 
veriez d’elprit de vin une livre que vous boucherez avec un pa¬ 
pier gris en plufietus doubles , Sc que vous percerez eu plulieurs 
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endroits avec une épingle -, placez auprès du feu dans une diftance 
convenable , ou au loleil quand il eft dans fa force , infofez quatre 
ou cinq jours, remuant la bouteille de tems-en tems, puis filtrez SC 
la gardez bien. Cette liqueur appaife les douleurs les plus aiguës, 
dans les fièvres ardentes, infomnies , douleurs de poitrine, maux de 
tête, migraine, toux , colique , les ramatilmes, gouttes violentes , 
blelfurcs doulourcufcs j enfin à tout ce qui empêche le repos , mais 
point dans l’apoplexie. 

La doze eft de quinze à feize gouttes pour l’ordinaire dans du vin 
d’Elpagne , ou autre eau de lcorlbnairc , de coquelicot , de meliflè, 
&c.Si le remède ne fait pas Ion effet,vous en reprendrez au bout de 
vingt-quatre heures,& augmenterez de deux'ou trois gouttes, trois 
heures loin du repas, le loir eft le tems le plus favorable , à moins 
qu’on ne loit preflè, alors on le donne à toute heure, gardant l’intcr- 
vale de trois heures loin du repas. Si le mal 11e diminue pas, on peut 
augmenter jufqu’à quarante-deux gouttes de vingt-quatre en vingt- 
quatre heures. 

A N T. 

ANTE. Voyez Ente. 
[ANTI-COEUR ou AVANT-COEUR , maladie du che¬ 

val : c’eft une humeur qui fe forme à la poitrine vis-a-vis du cœur i 
on connoît ce mal par la tumeur qui paroit au dehors ; cela fe remar¬ 
que aufli par la triltclfc du cheval qui tient fà tête balle , avec batte- 
mens de cœur & la fièvre bien fouvent: quelquefois le cheval atteint 
de l’anti-cœur fe laiflé tomber par terre par des défaillances de cœur 
qui le prennent. 

Ce mal eft très-dangereux, & pour le guérir on commence par don¬ 
ner un lavement au cheval avec deux pintes d’eau , dans laquelle on 
met deux poignées d’orge en hiver , & deux onces de fcl polychref- 
tc bien pulvérilè ; on faït bouillir je tout pendant un quart d’heure , 
on le pâlie, on y ajoute une chopine d’urine de vache,un quarteron 
de heure frais , & autant d’huile de rue , puis vous ferez du tout un 
lavement que vous donnerez au cheval deux fois par jour. 

Cela obfervé ,on rafe bien le poil qui eft fur la tumeur, ce qui fe. 
ra venir la tumeur à funuration,& marquera l’endroie où il faudrait 
percer ; quand ce mal fiuppurc , c’eft bon ligne. 

La tumeur étant percée,on la frottera tous les jours d’un onguent 
fait de quatre onces de balïlicum & de deux onces de therebentine. On 
fait fondre le tout, on y ajoûtera quatre onces de vieille thériaque, 
deux onces d’huile de ruë ; le tout bien mêlé fur le feu, on en trot¬ 
tera tous les jours la tumeur chaudement.] 

ANTIDOTE. Ce mot d'Antidote fe prend en deux façons,.ça- 
voir , proprement & improprement. Proprement pour des* remèdes 
qu’on a accoutumé de donner contre les poifons, contre les morfures 
■des bêtes venimeufes , ou contre les maladies peftilenticlles, lelquefo 
remèdes étans pris au dedans font ordinairement appeliez Alexipbar- 
moques, & appliquez au Aehop,Alexiteres. Improprement pour tou¬ 
tes fortes de remèdes compofez, qui font donnez indifféremment con¬ 
tre toutes fortes de maladies. Les premiers fe compofcntou des pou¬ 
dre corroboratives décrites dans les Antidotaircs, ou bien d’autres 
poudres magiftrales cjui font cardiaques, ou qui réfiftent aux venins ; 
desquelles poudres démêlées dans quelque liqueur convenable,on fais 
de certaines conférions molles , qui font appellées tantôt antidodea 
humides , tantôt opiates , & tantôt confections cordiales. De ces 
confedions , les unes font cardiaques feulement, qui recréent les ef- 
prits & les parties vitales i 8c les autres font altératives & fomnifercs 
tout enfemble ; & d’autres enfin font thcriacales , qui font des effets 
admirables,& réfiftent aux venins s’il y en a : outre ccs noms de con¬ 
férions , d’antidotes & d’opiates , on ks nomme auili élcûuaircs 
mois , pour ks d ftingucr des lolides. Voyez, Orviétan. 

[ANTIGORIUM. On appelle ainfi l’azur, ou gros émail, dons 
fe lervent les Fayanciers pour peindre leur fayance. ] 

ANTIHECTIQUE de Paierais. Prenez antimoine deux par¬ 
ties , limaille de fer une partie , nitre , tartre blanc , de chacun un* 
partie & demie , rougifkz la limaille de fer dans un creufet qui foie 
feulement plein du quart, Sc cela à feu violent , puis mettez l’anti¬ 
moine & fondez le tout, lorfqu’il fiera clair, jettez y dedans une 
cuillerée de votre mélange de nitre & de tartre , couvrez incontinent 
le creufet, les fumées étant pafiees, vous en mettrez encore autant, fiu- 
iànt comme la première fois.ee que vous continuerez jufqu’à ce que 
vous ayez mis tout votre mélange , puis donnez grand feu, étant en 
bon flux jettez dans le cornet félon l’art, fi votre régulé n’eftpas étoi¬ 
lé , refondez Sc purifiez-le avec du nitre & du tartre ; vous le ren¬ 
drez étoilé du premier coup , fi au lieu de nitre & de tartre vous 
vous fervez de cendre gravelées. 

Prenez de ce régulé deux onces, d’etain d’Angleterre quatre onces» 
étant fondus jettez-le dans le cornet,puis mettez-Ie en poudre, ajoû- 
tez-y trois fois autant de nitre très-pur, fulminez par cuillerées félon 
l’art , Iaiflànt palier les fumées à chaque projedion , & lorfqu’il fora 
fondu , vous le bifferez trois heures en fonte dans un feu modéré , 
crainte que votre matière ne tourne en régulé, ce qui perdroit tout j 
après ces trois heures, jettez dans un mortier de marbre, puispulvéri- 
fez & édulcorez avec eau chaude , filtrez, féchez la poudre , joignez 
à fon double poids de nitre , & fulminez comme deffus ce que vous 
réitérez encore une fois,puis édulcorez,fcchcz & gardez; la dofe eft: 
depuis un demi fcrupulc jufqu’à un. Nota, fi vous ne mettez que trois 
onces d’étain & un gros d’or .votre remède fera beaucoup plus efficace. 

Item. Prenez de cct Ant.heétique feize grains , fol ammoniac un 
fcrupulc,mêlez & donnez dans du firop de lierre terreftre ; c’eft ua 
puiflànt remède contre la fièvre he&iquc, on partage cette dofe. C’eft 
pour deux fois,une le matin & l’autre le foir , continuez. 

ANTIMOINE.C’eft un minéral qui approche fort de la nature 
des métaux ; [ & à qui il fembk qu’il ne manque que d’être duétilc . 
ou de pouvoir fournir Je marteau, pour en êuc un véritable ] il eft lui" 

font. 
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, pcfant, de couleur noire, & dilpofe en longues aiguilles. On le 

trouve auprès des mines de [ toutes fortes de métaux, & parciculere- 
ment dans celles d’argent & de plomb ; ce qui a fait croire a quel¬ 
ques Artiftes, qu’il en contenoit tous les principes. ] Celui qu’on ap¬ 
porte de Hongrie cft le meilleur; mais il eft rare, parce qu’il y en a 
des mines en France , comme en Poitou , en Auvergne & en Breta¬ 
gne. 

[ On ne fait pas l’origine du nom d’antimoine ; & celle qu’on lui 
donne a trop l’air d’une fable pour y ajouter foi, n’y ayant guéres 
d’apparence que ce minéral ait été appcllé de la forte , parce que le 
Moine Valentin,ce fameux héros du grand œuvre,qui vivoit vers le 
douzième lîcéle, empoifonna tous fes Confrères, en les purgeant avec 
ce minéral. 

On appelle auffi l’antimoine Marchante de plomb ; & les Chimiftcs, 
à qui les beaux noms ne coûtent pas beaucoup, le nomment ordinai¬ 
rement le loup des Philofophes , & quelquefois le protée :.le loup , 
a caufe qu’il dévoré tous les métaux avec lelquels on le fond, à la 1 e- 
lèrve de l’or : Si le protée , à caufe de la diverfité de couleurs qu’il 
prend au feu. 

On le tire de la mine en morceaux plus ou moins remplis de par¬ 
celles de pierre dure , on roche, que les Ouvriers appellent gangue. 
Il fur prendre le plus net, ou le moins rempli de cette gangue, quand 
on veut s’en feivir ; car plufîeurs préfèrent cet antimoine minerai à 
celui qui a été fondu & purifié. 

Les pierres en font de différentes grofleurs, allez approchantes en 
figure au plomb minéral, à la referve qu’elles font plus lcgéres 8c plus 
dures. L’antimoine le dillout difficilement au feu ; mais plus aifément 
dans l’eau. 

L’antimoine de Bretagne & du Poitou cft le plus eftimé de Fran¬ 
ce , & l’on rient que celui d’Auvergne eft le plus rempli de fbuffre. 

L’Antimoine de Hongrie étoit autrefois apporté en France par pe¬ 
tits pains remplis de petites aiguilles entrelaflèes les unes dans les au¬ 
tres, luifentes, tirant fur le blanc, comme en la mine d’Argent ; mais 
depuis qu’on a découvert ce minerai en France,on ne fait plus venir 
de celui de Hongrie; c’eft pourquoi il cft devenu rare. 

L’antimoine qu’on employé ordinairement, (étire du Poitou; il faut 
le choifir net, en belles & longues aiguilles luifances, facile à callcr ; 
ïl eft compofé naturellement de beaucoup de foulée fembkble au 
louffre commun ; Si d’une matière reguline approchante du métal. ] 

La décoétion & antimoine crud eft fudorifîque, [mais fi l'on y mêle 
quelque drogue acide, elle fera vomitive ] l’Antimoine [ en poudre 
excite auffi fe vômiflêment. fi l'on en fait prendre ] depuis douze 
grains pfqu’à une demi-dragme. Il faut avoir égard a la force ou à 
la foiblefle de ceux à qui on le donne. 

[ L’antimoine crud devroit être l’antimoine tel qu’il eft tiré de la 
mine ; mais celui à qui les Marchands Droguiftes donnent ce nom, 
ne le porte qu’improprement, puilqu’ilaétc fondu & réduit en éguil- 
les plus groffes ou plus petites,luivant les Provinces d’où il vient. 

L’antimoine préparé eft celui qui a paflê par les mains des Artiftcs 
pour l’épurer. Quelques Auteurs divifent l’antimoine en mâle Si en 
femelle ; mais bien des connoifi'eurs n’ont pû découvrir cette diffé- 

L’antimoine eft d’un grand ufage, foit dans la fonte des métaux , 
foit dans la Médecine , loi: dans Tes remèdes dont les Maréchaux le 

fervent.] 

Tarification de F Antimoine. 

L’antimoine crud eft celui qu’on apporte en forme de pain, qui a 
déjà pâlie par le feu. On le met fondre au feu dans des pots oa dans 
des creulèts ; on le pâlie par une écumoire en le ver ant dans d’autres 
pots, afin d’en ôter la gangue; on caile les pots quand il cft refroi¬ 
di : il faut choifir celui qui a lés éguilles 1 allantes & faciles a callcr. 
L’antimoine crud purge les chevaux par les lueurs &par lcsfelles. On 
le donne depuis une dragme julqu’à deux. 

Diverses préparations de rAntimoine. 

L’antîmoine préparé eft celui qui â été travaillé par les Cfiimiftes. 
Ils l'ont déguifé en différentes façons , & fous differens noms , ou 
pat caprice\ ou par rapport aux effets qu’ils lui attribuent,] comme 
ceux de crocus metallorum, de beurre, de fafran ou feie , de fieurs, de 
•verre , de régulé , de chaux , d'huile , de j ouf ce doré d'antimoine , en¬ 
fin , de bernard minéral , de mercure de vie , & de poudre algaroih. 
[ De poudre Impériale, de rubine dantimoine, depohente, de vin émé¬ 
tique, d’antimoine diaphonique, & tant d’autres que le; curieux pour¬ 
ront voir dans les Pharmacopées & dans les ouvrages de quelque ha¬ 
bile Chimifte.] 

Un Moine Allemand nomméBazilc Valentin,qui cherchoit la Pier¬ 
re pliilofophale , fe fervoit de ce minéral pour avancer la fonte des 
métaux. Il en jetta à des pourceaux , qui en ayant mangé furent 
purgez violemment & en devinrent plus gras , ce qui lui fir penfer 
qu’en purgeant de la même forte fes Confrères, ils s’en porreroient 
mieux. On prétend que cette expérience réulfit fort mal, & que les 
Moines moururent tous,d’où vientqu’ondonna à ce minéral le nom 
d'antimoine , c’eft-à-dire , contraire aux Moines. Quoiqu’il en foit.ee 
fut Bazilc Valentin qui trouva le fècret d’amortir les redoutables qua- 
litcz de ce minéral & de foûtenir qu'il étoit un excellent remède con¬ 
tre toutes fortes de maux. [ Cependant il n’a été mis en vogue que 
300 ans après par le moyen de Parcelfc, & l’antimoine comniençortà 
s’établir ,-lorfqu'en 1566. un Arrêt du Parlement de Paris le foudroia. 
En i<H7* l’autorité publique le fit du moins recevoir au nombre des 
remèdes purgatifs. En i6jo. un nouvel Arrêt callâ celui de 1 jfit. St 
remit l'antimoine en honneur. Enfin du depuis liberté entière a été 
donnée aux DoéFcurs en Médecine de s’en lervir avec l’exclu lion pour- 
tous autres de l’employer que par leur avis; ce qu’on peut dire qui a 
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achevé le triomphe de l’antimoine qui ne trouve plus d’advërfaire que 
dans la Hollande , principalement a Amlfcrdam, parmi les Médecins 
Hollandois ; jufques-là même qu’il ne fe trouve point dans les bou¬ 
tiques de la piûpart des Apoticaircs ; quoiqu’il (bit devenu par tout 
ailleurs comme la reflburce de toutes les maladies qui paroilîent n’en 
plus avoir. ] A préfent il eft regardé comme un remède puiiiant Si 
prelque univcrfcl. 

te Safran dé Antimoine. 

Eft un des plus grands vomitifs qui foit dans la Médecine ; il 
a les memes vertus que fon huile ; c’eft un purgatif qui guérit les fiè¬ 
vres; fi on en donne fix grains au commencement des accez, en fub- 
ftance , ou en infulion ; il faut prendre garde toutefois à l age & aux 
forces 5 fon bezoar fudorifîque réfîfte puillàmment à la malignité des 
humeurs. 

façon de préparer 1Antimoine. 

Il fâut concalTer l’antimoine grolfierement & le mettre dans urt 
creulct ardent par diverfes reptiles , avec autant de làlpêtre , le re¬ 
muant avec un rer ardent , après quoi on Je verfe 5 le creufo-t étant 
refroidi on prend ce qui eft en bas ; fi la couleur en cit jaune , c’eft 
marque qu’il eft bien préparé ; le delfus 1ère pour les urines, la dolc 
eft de deux à quatre grains en fubftance , & en infulion de cinq à 
dix grains : il eft bon pour toutes les fièvres intennittantes , le pre¬ 
nant dans un jaune d’œuf. Si par dellus un demi-verre de vin , ou 
de bouillon , & après qu’on a vômr deux ou trois fois , donner un 
demi-bouillon pour facilite-, le vômiflemenc. Il ne faut pas le donner 
à ceux qui ont craché le làng,ni à ceux qui font foibles & qui ont 
difficulté de vômir. On le peut donner a jeun, ou fix heures après le 
repas , ou au commencement de la fièvre. C’eft un remède général 
pour routes les obftruéhons , pour le mal d’eftomac , de rate , pour 
le mal-caduc , l'apoplexie , la rage , la folie , la pefte , la vérole , 
& autres telles incommoditez : Quelques-u^s le mêlent par parties 
égales avec du Mercure préparé , donnant deux grains de l’un & 
deux de l’autre. 

Le Mercure fe prépare en prenant- deux fois autant d'eau forte & 
en le faifant calciner. La dilfolution faite , on met dellùs autant d’eau 
Criée que d’eau forte , après quoi on verfe le tout dans une grande 
terrine non-vernillée, ou mieux dans une grande bouteille de verre» 
le tout va en bas comme caillé ; après deux ou trois heures on verle 
l’eau par inclination , après on y en remet, réitérant cela trois ou 

uatre fois, & après l’avoir dell'eché , on le tourne mouiller avec 
e l’eau rofe , & on le féche de rechef. La dofe eft comme celle de 

l’antimoine contre toutes maladies provenantes d’humidité pourrie , 
comme galles, hidropifies , enflures & lèmblables. 

Autre préparation de t Antimoine. 

Prenez deux ou trois livres de làlpêtre rafîné , mettez-te dan* 
un grand creufct entre les charbons ardens , allumant le feu petit à 
petit , que le creufct ait Ibn couvercle , qu’on puitlc ôter avec des 
pincettes. Le falpêtre étant fondu & liquide , ôtez le couvercle , 
& jettez dedans une petite pincée de charbon en poudre ( celui de 
faulc cft le meilleur )& mettez-y d’abord le couvercle , continuant 
ainfi julqu’à ce que ladite poulfiete de charbon ne s’embraie plus : 
mais demeure fur le falpêtre Gins brûler,ce qui fe fait dans quatre 
heures. 

Prenez ce fcl fixe , jettez-lc dans l’eau chaude , laquelle vous fil-» 
trerez à travers un papier brouillard Si un lmge ; uans Cette tau là- 
lée mettez-y de l’antimoine en poudre très-fubtile , en telle quantité 
que le lel (oit au double uu poids de l’antimoine , faites bouillir le 
tout dans une marmite de fer bien nette , & évaporer toute l'eau , 
& il vous reliera votre antimoine avec le Ici fixe, ieiquels vous met¬ 
trez dans un creufct entre les chatbons ardens , & les tiendrez for 
le feu environ deux heures , les remuant de tems en te,ns avec une 
baguette de fer ; après prenez toute cette matière en , o .dtc lubnle, 
Si la faites bouillir dans la même marmite avec de l’eau inralce fur 
de la chaux vive bien claire , la leiïive viendra rouge ; filtrez ladite 
leffive dans une terrine bien nette , & jettez dellus du vinaigre •, & 
la poudre de l'antimoine le précipitera au fond rouge comme du 
fang : continuant ainli de faire bouillir dans ladite eau de chaux vi¬ 
ve, tafit qu’elle pourra tirer de teinture de cette malle qui cft reliée; 
jettez fur cette poudre précipitée Si tirée de toutes ces menftruës, 
de l’eau commune en grande quantité , pour lui ôttfr par diverfes lo¬ 
tions réitérées la lenteur du louffre & de l’antimoine, & fécliczaprès 
ladite poudre au folcil. 

La dofe cft de deux grains julqu’à quatorze , & à trente en né- 
cellité / ou avec du fucie , ou avec du vin , bouillon , eau , confcrve 
de rôles. Elle fort pour la goutte , la gravclle , l'hydropilic , lcpilep- 
fie , la pefte & toutes fortes de fièvres , & for tout la quarte. On 
peut prendre un bouillon fitôt que l’on a pris ce remede, mais après 
il faut demeurer quatre heures iàns manger. 

Préparation de 1 Antimoine diaphonique. 

prenez quatre onces d’antimoine crud , & douze onces de falpê¬ 
tre fin , bien criftalifé , Si de la troifiéme eau, c’cft-à-dirc , que pour 
une partie d’antimoine , il faudra prendre trois parties de falpé- 

Pilcz Si broyez bien l’antimoine , de forte qu’il foir réduit en une 
poudre fort fubtile, & qu'il n’y paroifle plus de luilanc ; après broyez 
votre falpêtre , & réduifez-lc auffi en une poudre très-fubtile, & mê¬ 
lez fo bien ces deux poudres enfemble dans un mortier , que le tout 
paroille également noir par tout. 

P u'j Cela 



A N T- A O U. 
Cela fait, mettez rougir un creufet dans le feu de charbon, & fai¬ 

tes enforte que vous le puilliez couvrir & découvrir avec un mor¬ 
ceau de tuile , l’ôtant Si le remettant lorique vous voudrez avec une 
pincettes fituez & allurez fi bien votre creufet dans le charbon, qu’il 
y puiflé demeurer ferme. 

Quand le creulct fera fort rouge prenez une cuillerée de votre 
poudre , découvrez avec la pincctte le creufet, jettez la poudre de- 
■dans , 8c recouvrez à l’inllant le creufet , qui dort demeurer couvert 
jufqu’à ce qu’elle foit toute rouge. 

Quand vous verrez que la poudre fera toute rouge , jettez-en de¬ 
dans une autre cuillerée en la même maniéré que la première , & 
quand cette fécondé cuielleréc fera pareillement rouge , vous y or 
jetterez une troifiéme , 5c continuerez ainfi d’en mettre une cuillerée 
apres i'autre , jufqu’a ce que votre poudre d’antimoine 5c de ialpetre 
mêlée enfemblcibit achevée. . 

Lorique vous aurez achevé à détonner votre matière ( c’cft ainfi 
qu’on appelle cette opération ) laiflèz votre creufet enfeveti dans le 
feu de charbon, jufqu’à ce que le charbon foit tout confirmé & éteint, 
5c remuez de tems en tems cette matière pour la faire décendre au 
fond du creufet ; pour la remuer commodément, il faut avoir une 
verge de fer comme une broche aux Alouetes. 

Quand le feu fera éteint, ôc que le creufet fera encore tout chaud, 
faites bouillir de l’eau de fontaine, dans laquelle vous mettrez votre 
creufet, & l’y kilferez jufqu’à ce que la matière qui eft dedans ion 
•diilbute , 5c quelle foit toute en poudre , vous verferez cette pou¬ 
dre dans cette eau , 6c la ferez encore un peu bouillir. Cela fait vous 
retirerez votre creufet de l’eau , & le ferez ficher pour vous en fer- 
vir une autre fois. 

Pour retirer votre poudre lorfqti’elle fera toute difloute dans 1 eau 
chaude , il faut avoir une terrine bien nette pour verler dedans l’eau 
blanchie par la poudre , & pour cet effet remuez avec un bâton la 
poudre, 6c l’eau tout enfemblc dans la terrine où ils ont bouilli, 6c 
incontinent après avoir remué, verfèz dans l’autre terrine vuide,l’eau 
que vous verrez toute blanchie ; & s’il relie quelque chofe au fond 
de la première terrine après l’avoir verfé , ne vous en fervez point ; 
ou li vous ne voulez rien perdre , gardez-le pour vous en fèrvir une 
autre fois , quand vous ferez de cette poudre en la faifànt recuire. 

F.nfuite laùfez repofer l’eau blanchie que vous aurez verfé dans cet¬ 
te féconde terrine , 5c quand elle fera repofée tout-à-fait durant l’cf- 
pace de vingt-quatre heures , verfez doucement l’eau claire par in¬ 
clination , Veu-à-dire , fans rien remuer s’il fe peut , ou du moins 
fort peu , 6c quand Vous verrez que la poudre fera prête à tomber , 
■arrêtez-vous la 5c ne verfez plus. _ . 

Alors il faut avoir de l’eau de fontaine qui foit chaude , la verfer 
far la poudre qui relie au fonds de la terrine , & la remuer avec un 
bâton , la laitier repofer pendant vingt-quatre heures , & après ver- 
fer doucement l’eau comme vous aviez fait auparavant. 

Il faut réitérer cette lotion de poudre ou cette mife 8c cet épan¬ 
chement d’eau par inclination , trois ou quatre fois , 8c même da¬ 
vantage , jufqu’à ce que la derniere eau qui eft Ibrtira , verfée tou- j 
jours par inclination, n’ait aucun goût de faleure ni de fàlpêtre. , 

Pour lors vous verfèrez la poudre avec le peu d’eau qu il y aura 
de relie ( car il eft impollîble de verfer li bien l’eau , qu’il n’en relie 
toujours quelque peu ) fur un papier gris étendu fur Un carrelet, 
ayant mis une toile fort claire fous le papier , pour empêcher qu’il 
ne crève , & quand l’eau fera toute patféc , c’eft-à-dirc, imbibée ou 
confumée dans le papier ou le linge, vous ferez fêcher votre poudre 
avec tout le papier , 8c fans l’ôter de delfus , fur un tas de cendres , 
que vous aurez un peu auparavant pall’ées par un tamis de crin , 5c 
ajancécs à ect effet fur un ais. Car la cendre boira 6c conliimera peu 
à peu l’humidité de la poudre & du papier : 

Quand la poudre fera ainfi préparée , il la faut mettre dans une 
ëcuelTe de terre , 5c y verler par delfus de bon elprit de vin , c’cft- 
à-dire , de l’eau de vie reélifiéc , qui lurnage d’un travers de doigt 
fur la poudre : Après il y faut mettre le feu , remuant avec un bâ¬ 
ton julqu’à ce que cela celle de brûler , 8c puis il faut lécher douce¬ 
ment la poudre fur les cendres chaudes avec Pécuelle, jufqu’à ce qu’il 
■n’y ait plus aucune humidité de telle. 

Et voilà le vrai antimoine diaphonique , c’eft-à-dire , très-pro¬ 
pre pour ouvrir les porcs, pour faciliter la uanfpiration 5c provoquer 
les lueurs , qni fera très-bien préparé. 

Tous les matins on çeut prendre de ce diaphonique fèul , jus¬ 
qu'au poids d’un demi ccu d’or avec du pain à chanter j pour l’hi- 
dropmc , paralifîc & autres maladies invétérées. Et même dans les 
fièvres malignes ; pour faciliter l’ifTuc du venin par les pores , dont 
ce fouverain remède a la faculté de procurer la dilatation. Voyez. Re- 
MEDE. * 

[AN TI QU ER. Terme de Relieurs-Doreurs de livres. C’efl fai¬ 
re fur la tranche d’un livre , foit qu'elle foit dorée , foit qu’elle foit 
marbrée , ou Amplement mife en noir ou en rouge , divers orne- 
mens de branchages avec des fers chauds , taillez 8c gravez d’une 
maniéré convenable. 

Cette façon, autrefois aflez commune parmi les Relieurs , 8c qui 
avoir été négligée depuis long-rems, a femblé vouloir fe remettre à 
la mode au commencement du dix-feptiéme fiéde, quelques Re¬ 
lieurs Doreurs en ayant fait des eflàis ; mais il y a apparence que la 
tranche des livres continuera de fc palier de cet ornement, que bien 
des gens croyent ne pas valoir la limplicité qu’on lui a préférée de¬ 
puis" tant d’années. 

A O U. 

A O U S T. C’cft le huitième mois de l’année. Il a trente & Uft 
jour , 5c la lune vingt-neuf. Le foleil entre dans le ligne de la 
Vierge vers le vingt-trois de ce mois. Pat la mi-Août on entend 

A O U- 

Août lignifie anlfi la moifl'on ou la récolte des bleds 5c autres 
grains , quoiqu’en plulieurs endroits on la faflè dès le mois de Jtûl- 

Ouvrages à faire''au jardin fendant fe mois dAoût. 

Au commencement de ce mois on feme la graine d’anemones, la 
couvrant legerement de terre , 8c on la tiendra à l’ombre , l’arrolâat 
fouvent pour empêcher que la terre ne le dellèche. 

L’on plante aufli les anémones fimples pour en avoir des fleurs 
en Automne 8c tout le long de l’hiver. 

C’cft la faifon pour femer les graines de narcifles & de Jacintcs 
Orientales. 

On foule au commencement du mois les montans des oignons , 
8c les feuilles des bettes-raves , carotcs , panais , 8cc. ou bien on ôte 
les feuilles pour faire grolfir ce qui eft dans la terre , en empêchant 
que la feve ne force en dehors ; il fait encore très-bon marcotter les 
oeillets. 

On cueille les échalotces dès le commencement du mois , & ou 
leve l’ail de terre. 

Dès la mi-Août on commence de femer des épinars pour la mi- 
Scptembrc , 5c des mâches pour les falades d’Hiver , 5c de la laitue 
à coquille, pour en avoir de pommées à la fin de l’Automne , 8c du¬ 
rant l’Hiver ; on replante les fraifiers en place qu’on a enlevé en mot- 

On recueille les graines de laitues & de raves , d’abord qu’une 
partie des collés paroillént fechcsienfuite on arrache le pied , 5c on 
met le tout fechcr. On recueille aufti la graine de cerfeuil , de 
pourceaux, de ciboules , d’oignons , d’échalottes 8c de rocamboles. 
On feme des raves en pleine terre pour l'Automne, à la fin du 
mois 5 ou feme à quelque bonne expofition , des choux pommés 
pour les remettre en pepiniere à quelque autre bon abri où ils 
doivent pallér l’Hiver 8c être replantés en place au Primeras ; on 
feme pendant tout ce mois des laitues à coquilles , à quelque bonne 
expofition , tant pour en replanter à la fin de Septembre , ou au 
commencement d'Oétobrc , en place 8c à l’abri , que pour en avoir 
de toutes endurcies au froid, pour les pouvoir replanter après l’Hi¬ 
ver , foit en pleine terre au mois de Mars , foit fur couche dès le 
mois de Février ; 5c s’il faic bien froid l’Hiver , il faut les couvrir 
un peu avec de grande litière. On peut femer quelques oignons 
pour en avoir de bons l’année fuivantc dès le mois de Juillet, & il 
eft bon de replanter ceux-là au mois de Mars lûivaijc. On arrofe 
beaucoup. 

On replante beaucoup de chicorées à un grand pied l’une de l’au- 
tre , 8c même des laitues royales 8c des perpignanes , qui font très» 
bonnes l’Automne & l’Hiver. 

On feme des mâches pour le carême. 
On replante encore des choux d’Hiver. 
On tond les paliflàdes pour la fécondé fois. 
On achève de paliflèr, & on commence à découvrir petit à petit 

les fruits , à qui on veut faire prendre beaucoup de couleur j lavoir j 
les pêches, les pommes d’api, 6cc. 

On lie la chicorée d’un lien , ou de deux , ou de trois fi elle eft 
bien arande.- celui d’enhaut doit être toujours plus lâche que les au¬ 
tres , autrement elle creve par le côté en blanchiflant. 

Dès la mi-Août on commence à couvrir de terreau les ofeilles » 
qu’on a coupées bien ras , pour les remettre en vigueur ; c’cft allez 
d'y mettre un bon pouce de terreau par tout;elles pourraient pour¬ 
rir , fi on y en mettoit davantage. 

On feme encore de l’ofeille , du cerfeuil & des ciboules. 
On arrache les trainaflènt des fraifiers , pour conferver les vieux 

pieds plus vigoureux, 8c quand il n’y a plus de fruit, ce qui ^ 
la fin de Juillet, ou au commencement d’Aoûc, on coupe les vieux 
montans & toutes les vieilles feuilles , afin qu'il s’en faflè de nou¬ 
velles. 

On coupe aufli tous les vieux montans d’artichaux , les pommes 
en étant ôtées. 

On feme encore des épinars à la fin du mois pour le commence¬ 
ment de l’Hiver. 

On levé les oignons de terre quand les montans commencent à 
fccher , avant que de les ferrer dans le grenier , ou autre lieu fcc , 
ou les mettre en liafles ; autrement ils s’échaufferaient , étant ferrez 
avant que d'être^fecs , 8c fe nourriraient. 

A la fin d’Aoûriles Flcuriltes mettent en terre leurs jacintes, leurs 
belles anemônes, leurs belles renoncules , leurs jonquilles , leurs to- 
tus-albus & leurs impériales. 

On fait la guerre aux mouches ordinaires & aux mouches guef- 
pes qui mangent les figues , les mufeats 5c autres fruits ; 8c pour 
cela on attache aux branches des fioles pleines d'eau détrempée avec 
un peu de miel : ces mouches attirées par la douceur de ce miel, en¬ 
trent dans le goulot de ces fioles & périflént dans l'eau ; il faut les 
changer d’eau d’abord qu’on voit la fiole prcfque pleine de ces petits 
malheureux infeétes. 

Trofi( a faire au mois dAoût, 

Depuis le commencement d’Août jufqu’au quinziéme , on vendra 
les oeufs ; mais depuis la mi-Août jufqu’à la Notre-Dame de Sep¬ 
tembre , on gardera tous ceux que pondront les poules , à caufe » 
dit-on , que les œufs d’entre les deux Notre-Dames , font bons à 
garder ; .maxime qu’on ne manque point d’oblcrvcr à la campa- 
gne. 

On ne vendra point aufli de beurre prodmit dans ce même-tems j 
au contraire , en le falera , ou on le fondra , comme étant de très- 

bonne 
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bonne garde, & pour les fromages on les fera encore fécher dans 
la chafiere. 

Quoique le Bétail commence dans ce temps-là d’avoir pris graffle, 
& que par conféquent il devient un peu commun.- il n’importe ven¬ 
dez toujours, tout Bétail gras n'elt plus qu’inutile à lamailon. 

Vendez aullî les Veaux qui font en état d’être tuez dans ce Mois, 
ils commencent à devenir rares. 

Tirez tout ce que vous pourrez de profit du Colombier, les Pi- 
geonnaux y abondent en ce temps-là. 

Vous avez trop de fruits à vendre en ce tems pour en faire ici 
le détail ; aulfi ne dédaignez pas d’attirer chez vous les Marchands, 
pour vous en accommoder avec eux des plus beaux , votre provi- 
lion prife préalablement, d’en nourrir votre domeftique des plus com¬ 
muns , & d’engraifl'er les Cochons de ceux qui ibnt ou gâtés , ou 
pourris. 

La Poire cil un fruit délicat, & fort recherché, c’eft pourquoi il 
faut en faire auffi de l’argent. 

Des Prunes tout de même, & faire encore des Pruneaux de cel¬ 
les qui meurifl’ent dans ce mois. 

Comme ce mois produit beaucoup de fruits, on aura foin d’en fai¬ 
re fécher au four ufte bonne quantité de diverfes manières, le débit qu’on 
en a, lorfque le Carême arrive, eft allez grand pour faire qu’on ne 
les oublie pas; & l’on ftiivra fur tout cette maxime, lorfque la,gran- 
de abondance de fruits les rend à bon marché. 

L’on vendra les Vins qu’on aura de relie , car la faifon des ven¬ 
danges approchant, doit inviter à le faire. 

Vôtres quife mangent en Août. 

Poires de Gros & petit Rouffelet , très-excellentes à manger au 
mois d’Août. 

Poir e Robine, très-bon fruit & fort recherchée pour être ferviedans 

le mois d’Août 
Poire d’Orange verte bonne dans ce mois. 
Poire Caflolettc, eitc Poire de Lefchcfrion, ou Friolct, ouMufcat 

Verd, fe mange en Août. . 
Poire d’Orange brune . autrement dite Poire de Moniteur, excel¬ 

lente à manger en Août & Septembre 
Poire de Bon-Chrétien d Eté, autrement Craccioli. Idem. 
Poire Cnpaudine, autrement Poitc grife , bonne , ou Ambrette 

d’Eté, bonne ente mois. 
Poire de Jafmin ou Tranchipanc, quoiqu’un peu fujette alapier- 

re, ne laillepas que d’être bonne , & fc mange en Août. 
Poire de Caillot-Rozar fc mange en Août & Septembre. 
Poire Rofe, a la chair un peu dure , mais bonne à manger en 

Poire de Milan, de la Beurriere, ou Bergamotre d’Eté ,- bonne à 

la mi-Août. . , „ „ , - . 
Poire de Brutte bonne, ou poire de Pape, excellente a lcrvir au 

«rintiéme Août. . . 
Poire de Finor d’Orléans, bon huit quand on a loin de le cueillir un 

peu verd, afin qu’il en ait plus d’eau, & fe mange en Août. 
Poire de Beurré blanc, le mange aulfi au mois d’Aoûr. 
Poire Jargonellerd’Eré, pallàble; c’eft pourquoi il en fautpeu avoir, 

£< ce fruit le mange dans ce mois. 

Ce que doit faire un Laboureur au mois st Aoûl. 

Si-tôt que le mois d’Août eft arrivé, on arrache le Lin, le Chan¬ 
vre; on moiflbnnc fortement, & pour vendange on fait prqvifiori 
de vaille aux qu’on difpolé tout prêts à mcttie du vin: on vilite fon 
preflbir, s’ilny a rien de rornpu, & fes cuves pour voir s’il n'eft point 
Àécctiaire que l’ouvrier y mette la main. 

Tous Laboureurs dans ce Mois donnent la troisième façon à leurs 
terres, Sc commencent à la fin de battre le Seigle pour les femences. 

AOUTE. [En Agriculture, fe dit des fruits qui font murs Si par¬ 
ticulièrement «leuCitrouilles.]Votez Branche Aouste’ï. 
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[APHRONITRE. Efpece de Salpêtre naturel, que l’on nom¬ 
me communément Salpêtre de Roche. Votez Nil KE ou SAL¬ 
PETRE.] 

APL. 

[APLAIGNER. Terme de Manufactures de Draperie, & au¬ 
tres étoffes de laines. Il lignifie la même chofe que Lainer , ou 
Parer, ] 

[APLAIGNEUR. Ouvrier qui laine les draps, ou autresétof- 
fesde laine ; c’eft-à-dire , qui en tire le poil au iortii du Tille- 
rand. ] 

[APLETS. Rets ou Filets dont on fc fert pour la pêche du 
Hareng.] 
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A P O C Y N. Eft une Plante qui pouffe en maniéré d’un petit 
Arbriffeaii, des verges droites à la hauteur d’environ tiois pieds; fes 
feuilles font longues, larges Si épailfes comme celles del’Alo'és, 
opoféeslc long des tiges , blanches, remplies de même que les autres 
parties de la plante , d’un fuc blanc comme du lait . amer & âcre 
les fleurs na.lient aux fommiiez des branches en manière d’épi, elles 
font faites en cloches, découpées, jaunes. Quand ces fleurs ibntpaf- 
fées, il Icurlùccede des fruits gros comme le poing, oblongs comme 
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de grofles gai fie s qui pendent attachez deux à deux à' une gvoflè 
queue dure, courbée; ce fruit eft appelle en Egipte Beidelfar, il eft 
couvert de deux écorces. La première ou celle de dellus eft mem- 
braneufe , verte, la fécondé relîemble à une peau mince qui autoit 
été travaillée ou polie, de couleur fafranée. Ces écorces contiennent 
une matière filamenteufe , femblable à de la moufle d’Arbrc, fous 
laquelle toute la capacité du fruit eft remplie d’une manière de Co¬ 
ton très-fin, très-mollet, & très-blanc , qu’on appelle Houatte, où 
Houette ; on trouve dans ce Coton des femences faites comme celles 
des Courges ; mais la moitié plus petites, rougeâtres, remplies d’une 
pulpe blanchâtre , d’un goût amer. Sa racine eft longue , robufte , 
entourée des fibres. Cette plante eft d’un bel afpect, fa tige & fes 
feuilles font couverte d’une efpece de laine, & elles rendent du lait 5 
elle croit en Egipte , en Alexandrie aux lieux humides. Les Egip- 
tiens la nomment Ojfar , d’où eft venu le nom qu’on donne à Ion 
fruit Beidelfar, comme Bcidel Ojfar, c’eft-à-dire, en langue Arabique, 
Oeuf de Ojfar : fes feuilles étant pilées & appliquées en Cataplâmc, font 
eftimées propres pour réfoudre les tumeurs troides. Leur fuc eft un 
dépilatoire & un remede pour la Galle & pour les autres maladies de 
la peau étant appliqué extérieurement ; mais c’eft un poifon peur ceux 
qui en prennent intérieurement; car il purge avec tantd’âcreté&dc 
violence , qu’il caulè des Dillcnteries mortelles. Le Coton appelle 
Houatte, qui fe trouve dans fon fruit, eft emploie pour garnir les habits; 
les Habitans du Pais en mettent dans leurs lits. 

APOPLEXIE L’Apolexie eft une privation des facultez tant Ani¬ 
males , Vitales, que naturelles. [ Elle eft ainfi nommée parce que 
le malade tombe fubitement comme s’il étoic frappé à mort. Cette 
maladie arrive quelquefois fa is qu’aucun ligne avant-coureur ait pû 
la faite prévoir. Quelquefois aiifli elle eft précédée par une péfanteut 
ou une douleur de tête, ou par des vertiges, par des tintemens d'o¬ 
reille, difficulté à faire des mouvemens ordinaires, l’humeur chagri¬ 
ne marquée lur le vilàge, les trcllàillemens des membres, Si particu¬ 
liérement de lèvres ; la voix tremblante, l’oubli fubit de ce qu’on vient 
de dire ou faire , la plénitude du vilàge. Dans l'accès de l’Apoplexie 
les malades font privez de voix, tombent foudainement làns connoil- 
fânce& làns mouvement, & il ne leur relie que la tefpiration & le 
pous; ils ont une couleur plombée, Scieurs larmes coulent involon¬ 
tairement quand la malaile augmente, le vilàge s’extenuë, enforce 
qu’il paroit plus long, la région du diaphrigme s’élève, & tout le 
corps devient roide & engourdi ; la poitrine rend un fon aigu & les 
parties fupevieures font mouillées de lueurs froides. ] 

C’eft fans contredit la plus cruelle &la plus dangereufe de routes les 
maladies, puilqu’elle prive tout à coup de fentimeut Si de mouvement» 
ou de la vie. 

Elle lèdivife en Matérielle & Immatérielle; elle eft Matérielle lorf- 
qu'elle eft caufée par le làng, ou par la pituite, ou par la mélancolie» 
ou par des flatuolitcz, ou par la bile ; mais celle-ci arrive rarement ; el¬ 
le a fon ltégc dans le cerveau. 

Immatérielle, quand les conduits des efprits animaux fe trouvent 
tellement bouchez & ferrez, qu’ils ne peuvent delcendre au cœur, où 
lorfque ceux des veines ou des artères le trouvent étroitement renfer¬ 
mez Si prêtiez, qu’ils ne fe peuvent communiquer au cerveau. Celle- 
ci réfide dans le cœur. 

L’Apoplexie fe divilè en forte, débile & médiocre. A la forte 
on n'y trouve point de pous, point de refpiration, point de fentiment 
ni de mouvement. 

A la débile, la refpiration cftpetite, le pous foible, & lesalimens 
s’avalent ailément. 

A la médiocre, la refpiration eft ferrée, entrecoupée & difficile. Il 
femble qu’a force de ronfler, on étrangle, Si par la grande comprellîon 
des muldes de la poitrine, on écume, &ce qu’on fait prendre par la 
bouche, eftrejettéparlencz. 

Les avancoureurs de l’Apoplexie, font une fubite& grande douleur 
de tête, une enflure des veines de la gorge, desyeux éuncellans 3c of- 
fulquez, les extrémité z froides avec un grincement de dents, un bat¬ 
tement dans toutes les parties du corps, des urines verdâtres, noiies» 
Si le fonds lcmblable a de la farine détrempée qui fortent en petite 
quantité. 

Loiique la forte Apoplexie furprend , elle eft fi violente que 
làns s’en apercevoir, l’on tombe tout a coup > & l’on mcuit à 
l’inftant. 

Mais quand on eft prêt à tomber dans la foible, on commence à fai¬ 
re un grand cri, les foupirs font violens comme fi on luffoquoit, Si 
auffitôt on eft abatu , f ans fentiment ni mouvement, & l’on écume pat 
la bouche. 

Les lignes de l’Apoplexie fanguine, font la face & les yeux rouges» 
qui peu a peu, parla foiblelVe delà chaleur naturelle, le changent en 
couleur verte, &à la fin en noire. De plus les veines dedellbus la lan¬ 
gue, de la gorge, & du front, font tendues ; elle arrive pour l’ordinai¬ 
re de n’avoir pas continué à fe faire faigner dans le tems que l’on avoir 
accoutumé, &pouratoir mangé par excès des viandes qui engendrent 
beaucoup de fang. 

Ceux de l’Apoplexie pituiteufe, font une couleur blanche ou pâle» 
des yeux chaflkux, un nez toûjouts plein, & fe mouchant fouvent, cra¬ 
chant de même , & donnant fans celle , vivant dans la patelle , 
& ne mangeant que des viandes humides , plufieurs aiant la tête 
grollè Si pelànte , le col court & fujet à de fréquens ébloüillè- 
mens. 

Ceux d'une mélancolie font d’une cwleur obfcure, le corps aride & 
fec, avec cela la différence de lêxe&d’agc, deprofdfioh, de climat & 

j de manière de vivre, 
A l’Apoplexie qui vient d’une Apoftume dans le cerveau,le fimptome 

! eft une fiévr- violente fans aucune mtermilfion, & de laquelle on n’écfaa* 
I pe point. 
j Celle qui arrive au défaut des Lunes, eft plus à craindre qu’en d’autres 

' ieU1S’ Le* 
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Les vieillards qui (ont fujets aux vertiges & aux ébloüilTemcns', 

meurent pour l’ordinaire d Apoplexie. 
L’Urine rouge eft un ligne mortel dans 1 Apoplexie. 
Les enfons qui lont attaquez d’une Apoplexie avant fept ans , en 

meurent rarement, d’autant que la chaleur fc trouve allez lotte pour 

confumer la pituite qui la caufe. 
Depuis fept jufqu’a quarante ans, peu de perlonncs tombent dans 

l’Apoplexie; depuis quarante jufqu a foixante, plulîeurs y lontlujcts. 
On obfervcra qu'il y a pluiieurs accidens qui peuvent cailler l’Apo¬ 

plexie, comme la vapeur de quelque Métal, ou celle du Chaibon , 
ou celle du Vin doux ûns etre éclairci ni bouilli » ou l’exces du Vin, 
de l’eau de rie, de la bierre, ou d'autre liqueur, ou une joye ex- 
ceflivc. ou la furmife d’une mauvaife nouvelle , ou une crainte, ou 
une peur inopinée , ou une colere éfienée. . 

f Les caufes d’Apoplexie les plus fréquentes font prémiercment les 
coagulations polypeufes du lang. i. Son épailleur inflammatoire. 3. 
La nature du lang grofliere, gluante & pctuitcufc. & ians_aéfion.4. La 
limple pléthore des vaifleaux par quelque caufe quelle foit pioduite. 
t. Les tumeurs engendrées fous le crâne, a quoi Ion peut ajouter les 
extravafations de lang, les contulions & les lecoufles de cautc exté¬ 
rieure, & une infinité d’autres caufes cachées. 

Remettes contre t Apoplexie. 

Pour fe précautionner contre l’Apoplexie fanguine , il faudra fe 
faire tiret du laneau renouvellement de la Lune, trois ou quatre fois 
l’année, & même davantage . h l’on voit que le fang domine beau¬ 
coup- ceux ou celles à qui les hémorroïdes, ou les Ordinaires feront 
fupnmez , ils fe feront autant de fois faigicr du pied , qn ils s.n 
trouveront foulagcz. Ils fe purgeront , fou avec de la manne, ou 
du lïrop de Rôles purgatif , ou avec des pilules dAloes ou d Angéli¬ 
que, qu’ils prendront lesfoirs devant le louper, ou en le couchant, 
& rendront leur medecine aufli forte qu’ils feront aifez ou difficiles a 
émouvoir: avec cclails n’uferont que des alimcm qui produilent peu 
de fang, & fur tout ils tremperont beaucoup leur vin. Car on ob- 
fervtra que ceux qui tombent dans cette Apoplexie en échapcnt ra¬ 
rement . c’cft pourquoi il eft bon de 1 éviter. . 

r Catherwood célèbre Médecin Anglore, a fait tous fes efforts & tn s 
tout en ufage pour établir l’ouverture del’artercaulieu de celle de la 
veine dans la cure de l’Apoplexie , prétendant qu’elle eft alors beau¬ 
coup plus efficace que la faigné ordinaire. Il marque pour cela 1 ou¬ 
verture de l'attire temporale, & il allure mie cette operation n eft ni 
difficile ni dangereufe: pour la maniéré de faire cette ouverture il 
recommande de bien arrêter l’artere avec les doigts, de peut quelle ne 
fe détourne , puis d’en faire l’ouverture non pas en la piquant avec 
la pointe de la lancette; mais par mcifion & par élévation ,& qua¬ 
rtes avoir tiré par cette ouverture une quantité de lang railonnablr, 
il faut comprimer l’incifion fur l’os temporal avec le doigt du milieu, 
& que s’il fe fait un trombus, il fera bien-tôt diflipc, & que 1 écou¬ 
lement du fang fera reprimé a l’inftant. 

U mc fcmble pourtant que cet Auteur combat contre des ombres, 
pour fe montrer un Hercule imaginaire ; il fait claquer la nouvelle 
méthode, mais comment en établit-il la pratique? Entre les relations 
qu’il donne de pluiieurs traitemens de cette maladie, un leul malade 
fe trouve guéri par l’ouvetture de l’artete ; or il clt inutile de beau¬ 
coup infifter la-defl'us, & quoi qu’il en foit il me paroit, dit Mr. 
Trcind> que lVn ne s'accommodera jamais chez nous de cette me- 

th<Ceùx\ui font menacez de l’Apoplexie pituiteufe, doivent beaucoup 
ieûner, & ne manget que des viandes de très-petite nourriture, Si 
plutôt rôties que bouillies j ils boiront du Vin modérément, le blanc 
leur conviendra mieux que le clairet, ils feront beaucoup d’exercice, 
ils dormiront peu ; bref , ils pratiqueront les mêmes confu s, que 
l’on a ordonnez à la douleur de tête caulec de pituite. [Si la ca e 
eft nituiteule, on doit auffi-tôt laite enforte que la coim reffion faite 
au fang par l’humeur gluante , donc il eft empreint , £oit ffiveme& 
conduite en des lieux oppofez par des évacuations gauttk»,«P» 
quoi l’on en vient au vélicatones , aux cauftiques , aux fndions , 
aux Iia tures aux Apophlegmattlmes, aux bternutatoues Si on 
ma en ufcge les remedes les plus acres, les Vomitifs, les forts pur¬ 
gatifs , les clyftcics les plus irricans. , „ 
6 Cependant tant de remedes augmentent fouvent le mal, en re¬ 
muant trop cette matière qui eft fortement engagée, cnlorce que les 
grandes évacuations abattent lubitement les force, des malades, a ou 
B s’enfuit que pour procurer Une heureufe dilloluuon de cette matieie 
impiété & forcement adhérente, il faut: proportionner l’évacuation 
la révullion aux forces du fujet qui en doit luportcr la violence ; ceit 
pour cela qu’Hippocrate nous avertit que h lu lalgnce ne foulage pas 
elle tué; & que Celle nous dit : qu’elle guérit ou quelle fait périr le 

“îîMélancoliques, on fera obferver un régime oppoféaupréce- 
on iJsfei-oncra trois ou quatre fois l’année, Scan les purgera de 

î&TlZ'SSÏ fené, lalbarbe Agaric, ainü qu’il eftordon- 

Pour ceux^ui^^^bez^ans^Apoplexie caufée par la va¬ 
peur de quelque métal, ou par celle du chaibon, ou pour avo,r bu foi Vm d\^en trop grande quantité , on ne es retgnera poin , 
on leur fera feulement avaler trois ou quatre cueillerces d Eaudcv 
& on leur en frottera U cite . les oreilles & les temples, on leur 
fbufflera dans le nez de la poudre de becoine , ou de Mu§“e 
du poivre , ou du gingembre; on pourra encore leur donner un 
mitif, deux ou trois heures apres, on leur fera boue un verre «vin, 
dans lequel on aura foit inruierun peu de mufeade, de la caneiic oc 

USif Apoplexie arrive par l’excès du Vin ou de quelqu’autre boiflon 
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le plus prompt remede lêra le vômiflement, & de donner fouvent 
des bomllons aflàifonnez d’ozcilles, de laitues, de pourpfi r, ou de 
verjus, ou jus d’orange, Si on leur fera boire du cidre, ou delà limo¬ 
nade, ou de la tifane, ou un veire d'eau pure, on y mêlera quatre ou 
cinq goûtes d’elprit de foufre, ou d’clprit de vitriol, ou une dragme 
de crème de tartre en poudre. 

Lorfque l’Apolexie dérive d’une joye excelfive, ou de la furprifc 
d’une mauvaife nouvelle, ou de la colere ou autrement, l’on y remé¬ 
diera fuivant l’âge, le tempérament & la différence du lexc, foit par 
lafaignéedu bras & du pied, loitpar quelque remede cordial, com¬ 
me thériaque, rolfoli, confection d’hyacintc ou vin d’Elpagne, & par 
les fages confeils pour la prévenir une autrefois.. 

Ceux qui font attaquez d’une forte Apoplexie, meurent en tom¬ 
bant. 

Mais à ceux qui feront tombez dans la foible ou médiocre Apople¬ 
xie, on les fera affeoir & tenir la tête le plus haut que l’on pourra, 
on leur mettra du fcl dans la bouche , à même-tems on leur ouvri¬ 
ra des deux bras la veine Céphalique, enfuite on leur appliquera des 
vcflîcaroires derrière les oreilles, & jamais des ventoules , d’autant 
qu’elles nuitoient à la refprration ; on leur donnera dcslavemens , 
d'une décoétion de fouge, [de lavande, de tabac, ] de betoine, de 
marjolaine, de rué, de centaurée, [de racine de Pirethre & d'iris, de 
fel Gemme, de pulpe de coloquinte liée dans un nouet, ] d’une de¬ 
mi poignée d'ellébore blanc; dans chaque lavement on y fera dif. 
foudre une once de Bénédicte , deux onces de miel mercurial , Se 
autant de vin Emetique. 

Ou bien au lieu de toutes ces Herbes, on fera bouillir demi-on¬ 
ce de fené, autant d’agaric , avec deux dragmes de coloquinte, Sc 
on fera dilloudre dans la décoétion deux dragmes d’aloés , deux 
pincées de fcj, ou une dragme de fel armoniac, ou du fel Gemme, avec 
deux di agmes de fiel de ''Boeuf, ou de Taureau, li l’on peut en avoir, 
frnon 1 on le fervira de feuls l'uppoiitoires. Prenez de la poudre d'A- 
loés, de la Poudre d’cllcbore bLnc Si noir , de chacun demi drag¬ 
me , de la poudre de coloquinte , cinq ou lix grains , & avec deux 
onces de miel bien cuit, mêlez lefditcs Poudres. Si on ne peut pa$ 
avoir fi promptement leldits remedes Ctôt préparez, on pourra toû- 
jours en attendant donner des lavemens avec de l’urine, y ajoutant 
deux ou trois pincées de lél, & de plus on en pourra faire avaler 
avec un peu d’Huilc. 

On pourra encore appliquer fur le ventre, de la poudre d'ellebore 
blanc, mêlée avec un peu de miel. 

On rafera la tête, & on la frottera avec une ferviette qui aura 
trempé dans la décoétion de fouge, de laurier , de Romarin, du 
thim, & de la Rué, que ces fimplesfoient fccs , ou verds, il n’im- 
potte. 

L'on tâchera de faire entrer par le nez de ladite décoétion, finon 
de la poudre de racine de Ciclamen , ou de pirethre > ou de mu¬ 
guet , ou d’ellebore , ou de l’euforbe, ou de Poivre , ou frotter les 
narines d’Eau de Vie , dans laquelle l’on aura battu de la gr aine de 
moutarde. . 

Dans le tems que l'on pratiquera ces remedes on fera avaler deux 
ou trois onces de vin Emétique, ou lix grains de tartre Emétique, 
ou huit grains de vitriol calciné , détrempé dans une cuillerée ou 
deux de boiiillon. 

L’on a vû par expérience, que d approcher une poele un peu chau¬ 
de proche de la tête , en telle forte qu’elle puille griller les cheveux, 
cela foit un effet iùrpienant; ou bien d’appliquer lur la future coro- 
nale, une grande Vcntoufe , c’eft prefqucla même chofc. 

On pourra encore faciliter le yômiUement, avec un demi-verre de 
jus de pourpier , ou de décoétion de raves , y mettant une drag¬ 
me & demie de fel, finon l’on trempera une plume dans l’Huile de 
Lin , ou de Narcifiê ou de Glaycul, Si l’on 1a fera entrer dans lu 

^ sf,après avoir pratiqué tous ces remedes, le malade n’étcrnu'ë point 
& qu'il lé vuide a tout moment, c’cft ligne qu'il n’en échapper* 
point. 

Autre remede a ce mal. 

Prenez fept ou huit goûtes d’Elfence de romarin , dans un verre 
de bon Vin. 

Nota , qu’il faut que le malade foit debout, & lui frotter l’éfto- 
mac pour foire bien pénétrer le remede; s’il ne réüflitpas la première 
fois, il ne manquera pas a la leconde. 

Autre remede contre T Apoplexie. 

Faites fondre une bonne poignée de fel dans un verre de vinai¬ 
gre. Lorfqu’il fera fondu , farces - le palier par un linge pour en ôter 
la faleté ; faites avaler au malade ce vinaigre à une, ou deux ou 
trois fois , & peu après il ne manquera pas de vômii & de revenu un 
peu a lui-même. Quelque-tems après Ion vômillement, il le fout 
laigner, lui donner quelques lavemens purgatifs, le tourmenter par 
des mouvemens de toutes maniérés , pour l’empêcher de dormir 
jufqu’à ce que fe trouvant très-affoibli la fièvre furvienne. Il fout re¬ 
commencer ce mouvement lorfque la fièvre diminue, cnlorte qu’jr 
ait la fièvre au moins vingt-quatre heures fans dormir, après quoi on 
le 1 aillera en repos, afin qu’il puille dormir. 

Si l’on étoitlortpreUè, il fout ouvrir les dents du malade avec une 
cuillère, lui remplir la bouche de gros fel, & le faigner auffi-tôt. Dès 
que le malade lent ce fel, il jette quantité de pituite craflb, épaiu 
le, & viqueufe , que le fel attire dans la bouche, & qui l’éveille 4 
caufe de fon acrimonie. 

Autre remede. 

L’Eau de la Reine d’Hongrie depuis une dragme julqu’à deux, 1 
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de l'efpric de Vin depuis une dragme jufqu’à trois, foulagent beau¬ 
coup. De même que le Vin Emétique donné depuis denu-once juf- 
qu’a trois onces, ou du Tartre émetique foluble, depuis quatrejul- 
qu'a huit grains. 

Item, pour la guérir. 

Donnez de l'eflcnce de Romarin dans l’efprit de Vin demi-gros de 
chacun, enfuite donnez un Vômitifen Eau de Sauge ou autre con¬ 
venable, fi la fièvre furvient c'eft bon figne , vous réitérerez le Vô- 
mitifdeux ou trois fois, & vous donnerez des plus forts furodifiques 
dans de l’eau de Sauge un gros , afin de prévenir Ja Paraliiic, Si 
couvrez bien le malade. 

item ; l’Efprit de Sauge efl un grand fecret pour ce mal , & les 
Ventoufcs appliquées fur la tête font très bonnes. 

Item { une Emplâtre de Poix qui couvre toute la tête & les oreil¬ 
les , eft mcrveilleufc. 

item i tirez l’Extrait de Tabac avec elprit de Vin , & en donnez 
trois gros avec Miel Roiàt au malade , il jettera quantité de lèro- 
fitez ou cerveau & guérira ; il faut le réitérer deux ou trois fois. 

Pour fe préferver de IApoplexie, lorfquon en ejl menacé. 

Empliffez un linge fin & clair , de Sel commun, dont vous vous 
envcl opérez le cou avant que de vous mettre au lit, &vous conti¬ 
nuerez tous les jours. 

Autre pour s en préferver. 

Prenez trois Figues grades, hachées bien menu , ajoùtcz-y de la 
Moutarde blanche, de la graine de Roquette,autant de l’un que de 
l’autre deux cuillerées, mêlez tout dans un mortier avec une cuil- 
licre, d’Eau lpiritüeufe, de Lavande, & du fuc de Violettes demi-once. 
La dofe efl tous les matins la grolfcur d'une noix. 

L’ufagc de l'Elixir de Propriété guérit la Paraülie , l’Apoplexie , 
Euu'ophie, 5c Chiffre. 

Autre pour la prévenir. 

Prenez Vin blanc une pinte , Eau de Vie chopine, Meliffe cueillie 
en Juin, reccnte & bâchez menu trois poignées, Ecorce de Citron 
fcche pulverifée une once de chacun : Gérofie , Canelle, de chacun 
demi-onces le tout cohcaffé fera infufé vingt quatre heures , & dif- 
xilé au réfrigérant, Si n’en tirez que chopinc ; lors qu’on fe fent la 
tête pelante*, on en prend une cuillerée. 

Apostumi. Outre ce qu’on va dire, Votez, ce qu’on a dit au mot 
Assers, & ce qu’on en dira fur les tumeurs en général, 

tour faire fuppurcr une Apofiume. 

Appliquez deffus Fiente d’Oifon qu’aurez fait jeûner trois jours 
entiers , puis nourri de tronçons d’Anguille tuée fraîchement; il eft 
bon auffi d’y appliquer Froment crud long-tems mâché, Cataplâmc 
fait de feuilles & de racines de Mauves & Guimauves , Oignons de 
Lis Mie de Pain blanc, le tout cuit enfemble, puis paflèz-v , ajoû- 
tant le jaune d’Oeuf, & bien peu de Safran: que fi l’Apolturae eft 
fort froide, on pourra ajoûter en la décoélion du Cataplâmc des ra¬ 
cines de Campane, d’Hyebles > de Lis, & de Coleuvrée, de fleurs de 
Camomille & Melilot, Oignon, en y ajoûtant Levain de Froment. 
Pour faire liippurer un clou, autrement dit froncle, prenez Froment 
crud long-tems mâché , ou farine de Froment, Jaune d’Oeuf, Miel 
& Graille de Porc, puis chauffez le touc enfemble , & en fa tes une 
Emplâtre pour mettre fur le mal : ou appliquez deffus Fiente de Bre¬ 
bis détrempée avec du Vinaigre, au cas que vous le voulez amollir 
ou refoudre. 

Onguent et or pour les Apoftumet. 

Prenez fuif de Mouton, Cire neuve, Poix refine. Huiléd’Olive , 
Miel, Tcrcbcntine, autant de l’un que d’autre. Faites fondre le luif 
le premier , puis la Cire par petits morceaux , & quand tout fêla 
fondu; mettez l’Huile, le Miel & la Terebentine ; palléz le tout par 
un linge, & remuez toûjours jufqu’à ce qu’il foit froid. 

Cet Onguent eft bon pour les Apoflumes, il attire , il nettoie & 
incarne la cicatrice. 

[ A P O TIC AIR E. Celui qui exerce l’art de Pharmacie ; c'clt-à- 
dire, cette fécondé partie de la Médecine, qui «onfifte en l'élection, 
préparation & mixtion des Medicamens. 

•Les Apoticaires font auffi appeliez Pharmaciens, ou Pharmacopo- 
les, de la Pharmacie dont ils font profeffion. Ce dernier terme ne le 
dit guéres qu’en dérifion , ou en burlefque. La Femme d’un Apoti- 
caire eft nommée Apoticaiellé, ou ApoticaireUè. Les Apoticaires de 
Paris ne font, avec les Marchands Epiciers, qu’un feul& même Corps 
de Communauté, qui eft le deuxième des hx Corps des Marchands; 
en Hollande ils font un Corps (épaté dépendant du College des Mé¬ 
decins où il y entre auffi quelques Ap oticaires. 

Par un Réglement du iy. Oétobre 1631. il eft défendu auxApot:- 
ca tes de Paris , de donner aucuns Médicamens aux malades , li ce 
n’cft de l’ordre Si confeil d’un Médecin de la Faculté ou de quel¬ 
qu’un qui en (bit approuvé : comme auffi d’cxccuter aucune Ordon¬ 
nance de qui que ce foit , fe difant Médecin Empirique ou Opera¬ 
teur; il (croit a fouhaiter que pareil Réglement s’obfervàt en Hol¬ 
lande & principalement à Amftcrdatn, Si on ne verrait pas alors plu¬ 
sieurs Pharmaciens ignorans avoir l’effronterie de viliter des mala¬ 
des, & leur ordonner des remèdes dont on n’apperçoit que trop 
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Souvent les funefles effets ; il y en a même dont toute la feierre le 
réduit à favoir quelque mot de mauvais- latin, leul moïen qu’ils ont 
pour déchiffrer les Receptes des Médecins , dont ils ont eu foin de 
faire des Recueils , fur tout de celles qui leur paroiflènr les meil¬ 
leures; avec ce lécours & un pe u de connoillancp qu'ils ont des ver¬ 
tus des Drogues , acquife par la poufficrc que le pilon du mortier 
fait monter en les pilant, an: eu l’effronterie de lé prefenter aux 
Univerlitez {tour êtic reçus Médecins , ou pour de l’Argent ils ont 
obtenu le Degré de Doélcur , dont ils fe fervent trcs-avantageulc- 
ment toutes les fois qu’ils trouvent des Perionncs qui veulent leur 
parer leurs vifites, & aux autres ils ont foin de leur faire paur les 
remedes au double pour fe recompenlèr de leur peine : ce que ces 
pauvies gens ignorent, qui le fervent d’eux pour épargner les Vîn¬ 
tes d’un Médecin , qui n eft d’ordinaire appelle que iorlque d’une 
petite maladie l’Apoticaire en a procuré une grande. 

Pour être reçû Apoticairc à Paris il faut que l'Afpirant ait fait ap- 
prcntillàgedc quatre ans chez un Apoticaite, & lèrvi les Martres ue 
cet art pendant fix autres années , en qualité de ièrvùeur ou Gar¬ 
çon : ce qui fait en tout dix années de letvice ; mais a Amitcrdam 
quatre années d’apprentillâge chez un Maître de la Ville fuffüér.t ; 
puis on les examine allez legerement au College , & on leur fait 
faire un Chef d’Oeuvre, qui confifte dans quelque remede compo . : 
à Paris trois Anciens Médecins de la Faculté, Sc les Maîtres & (a,- 
des Apoticaires affiliés du Lieutenant Général de Polue & du Pro¬ 
cureur du Roi au Châtelet de Paris, procèdent tous les trois ans à la iaxe 
du prix des firops de Rofcs, Violettes, Pas d'Anc, Chicorée, Si au¬ 
tres firops de Miel Rofat, Violât & Mercuriat ; des Huiles Rolac , 
Violât, Camomilles, Annet & autres ; des eaux de Ciiardon-Be,' , 
Plantain, & autres eaux dillillées, du Catholùon knitif, &D,apiu- 
nis, & autres remedes compofez ou (impies; & de cette Taxe on met 
une Pancarte & Placard da is les Boutiques des Apoticaires ; li cette 
coutume étoit établie en Hollande, les Apoticaires n’oieroicm voler 
impunément le public commets font , en leur vendant fix fols ra 
qui ne leur en coûte pas un ; le mal r.e feroit pas fi grand s’ils 
avoiept du moins la confidence de vendre leurs remedes aux pauvies, 
à meilleur marché,ce qu’ils ne font pas, comme ceux qui ont l’ad- 
miniftration de ces deniers l'éprouvent tous les jour;. On leur con- 
feille toutefois de changer de conduite a cet égard ; de crainte que 
ces Meilleurs fc reveillant de leur Léthargie , ne s’avilént d’établir 
eux-mêmes une Apoticairerie, par quel moïen ils pourraient épar¬ 
gner ce qui leur en coûtent, par Je profit qu’ils retireraient des re- 
medes qu’on vendrait au particulier. 

A P O Z E M E. L’Apozeme n'cfl autre cholé qu’une Décoélion fa:te 
avec Racines , Bois, Ecorces, Feuilles, Semences, & autres parties 
des plantes pour préparer les humeurs à la purgaion , & quelque 
fois pour les évacuer; enfin, c’eft un médicament interne qui lé pré¬ 
pare au befoin. 

Toute la différence qu’il y a entre l'Apozeme , & le Julep , c’eft 
que les Apozemcs ne le font jamais avec des eaux dilhlées, comme 
le font les Juleps ; mais feulement avec une Décoélion félon la fa¬ 
culté qu'ils ont. Il y en a de deux fortes ; lavoir , d’Aîtcrariis & de 
Purgatifs. Et félon les parties aulquelles ils font appropriez , il y 
en a pareillement autant de loi tes qu'il y a de paities coniideiablcs 
dans le corps humain; favoir, des Céphaliques, des Hépatiques,dc$ 
Spléniques , Sic. 

A P P. 

APPAS. C’eft ce quon met au bout d’un hameçon pour pren¬ 
dre ou pour attirer des Poijfons, des Otjeaux, les Schées ou Laiches, 
font l'appas le plus commun pour pécher. Voïez fur le mot Achb'e, 
les maniérés d’en avoir. 

Diverfes fortes d Appas. Maniéré de faire des Fèves pour prendre 
une grande quantité de Potfons. 

Quand voils aurez reconnu le lieu où font les crones, compofez 
un Aj,pas de cette forte. 

Prenez un pot neuf vernifle par dedans , & faites bouillir envi¬ 
ron un quart de boilléau des Fèves dans l’eau de Rivière , les aïanc 
auparavant fait tremper Iclpace de fept on huit heures dans de l’eau 
prel’que tiède: Quand elles auront boiiilii jufqu’à être près de demi- 
cuites, mettez-y dedans trais ou quatre onces de Miel, iclon la quan¬ 
tité de Fèves, & deux ou trois grains de Mufc , lailléz-Ies après de¬ 
mi-cuites > puis les retirez du feu , pour vous en fervir le loir & le 
matin, comme fur les cinq ou fix heures, de cette forte. 

Cherchez une place nette , où il n’y ait point d’Hcrbiers , & que 
le Poiffon puiflé voir & prendre les Fèves au fond de l’eau , & que 
cette place nette foit éloignée des crones, d’environ cent ou deux 
cens pas , félon la grandeur du lieu ; jettez-y de vos Fèves , foir 8c 
matin, aux heures lufdites, par l’cfoacc de lept ou huit jours, afin 
d’y attirer le Poiffon ; Sc le jour qui précédera , celui que vous avez 
deftiné pour pêcher , appâtcz-les de vos mêmes Fcves qui feront 
cuites comme on a dit, à la referve qu’il y faut mcier un moment 
avant que les tuer du feu, de l’Aloes fuccotrin en poudre , comme 
environ la erolleur de deux Fèves, fur un plein chapeau : faues-lcs 
bouillir un ooüillon , puis rctirez-les du Uu pour en appâter. Le 
Poilfon qui en mangera , vuidera tout ce qu’il aura dans le corps , 
& lera trois jours de fuite affamé , ce qui le fera forcir de bonne 
heure hors des crones pour chercher à manger , au lieu où il a ac¬ 
coutumé de trouver l’on appas ; c’eft pourquoi il faudra ê:rc prêt à 
deux ou trois heures après midi, pour tendre les filets :& lovfqu'ils 
feront achevez, jettez huit ou dix poignées de Fèves, te vous vous 
retirerez , pour y retourner le loir bien tard , avec trois ou quatra 
perfoancs. 

I B L’heur* 
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L'heure étant venue de pêcher, foïez avec tout votre monde fur 
le lieu préparé, difpofez vos gens, enfbrte qu’un homme foit fur le 
bord du charnier CD, & qu'il prenne dans fa main le bout D , 
de la corde QRD , que les autres s’en aillent doucement fans faire 
du bruit, ben loin au deflùs du lieu où vous avez apâtez ; celui qui 
tiendra la corde D, doit être le mieux entendu , afin qu’il donne le 
fîgnal aux autres; lequel étant donné, ceux qui feront allez au loin, 
auront chacun une longue perche, dont ils frapperont l’eau Si foule¬ 
ront le fond & les bords, pour contraindre le Poiflbn de fuir, &fë 
retirer dans les crones, ce qu’il fera auflitôt qu’on commencera de 
fraper l’eau : c’eft pourquoi celui qui tient la corde D, qui doit fai¬ 
re jouer le rramail, fera prompt de la tirer au même inftant que le 
bruit commencera; & ce faifant, la corde plombée du bas du filet, 
tombera au fond de l’eau, & le tramail fermera l’entrée des crones, 
le Poillon voulant fc fauver dans fa retraite ordinaire, étant épouvanté 
du bruit, fc jettera dans l’embûche , d’ou on le retirera avec le filet. 
Voitz l’Article de la Carpe , vous y trouverez la manière de ten¬ 
dre ce tramail. 

Quand les Bateurs, ou Fouleurs feront arrivez fur le lieu, ils n’au¬ 
ront pas moins de contentement, que le maître de profit, pour la 
quantité de gros Poillons qui s’y rencontreront, fi le lieu eft poif- 
fonneux, & les crones biens choifis. 

Autre Appas four f rendre de toutes fortes de Toijfons & en tout tems. 

Prenez du Nard Celtique , autrement Afpic , quatre feuilles , du 
Souchct de Smime, la gtollèur d’une Fève , du Cumin autant qu’on 
en peut prendre avec trois doigts , de la femence d’Anis , une poi¬ 
gnée , puis les pilez & pallèz par le crible , Si mettez de cette pou¬ 
dre dans un tuyau, quand l’ulage le requerra ; lavez un Ver de terre, 
& le mettez dans quelque petit vaiflèau, exprimez une Sole, & pre¬ 
nez de la fufdite compofirion, que vous y mettrez, & y ajoûcantdes 
Vcis, vous broycrcz le tout enlemble pour faire une amorce. 

Tour prendre des ToiJJons. Alexis Piemontois. 

Il faut prendre des Vers qui luifenc de nuit, & les diftilleren un 
vafe de verre, à petit feu Si lent, jufques à ce que l’eau en foit tou¬ 
te fortie; puis vous prendrez cette eau, Si la mettrez dans une fiole 
de verre , avec quatre onces de Vif-Argent , tenant le vaifièau fer¬ 
mé ; de forte que l’eau n’y puiffe entrer, & le mettre da«s un filet, 
le Poiilon y courra en troupes. 

Tour attirer te Toijfon. Hermes. 

Pilez de l’Ortie & de la Quinte-Feuille > ajoûtez-y du fuc de Jou¬ 
barbe, & vous en frotez les mains, puis jertez le marc dans une eau 
ou il y aura abondance de Poillons, Si mettez vos mains dans l’eau ; 
ils y viendront en foule, il en arrivera de même, fi on met de cette 
mixtion dans une nafle. 

Tour attirer le Toijfon. Pline. 

Prenez de l’eau de Sarrafinc ronde. Si y ajoûtez de la Chaux,puis 

la jettez dans de J’cau dormante, le PoifTon y viendra en troupes ; gç 
s'ils mangent de cette poudre , ils nageront fur l’eau comme morts , 
Si fe lailleront prendre avec la main. 

M i z A u l D. Tour prendre des Toijfons. 

Prenez de coque de Levant avec du Cumin , du Fromage vieux ; 
de la Farine de Froment, 6c du Vin , broyez le tout enlemble , & C1J 
formez de petites Pilules greffes comme des Pois & jettez dans l’eau 
où il y aura beaucoup de Poiffons; tous ceux qui en mangeront fe 
jetteront au bord tout enyvrez. 

Cardan. Comment on prend les Toijfons fans feint. 

Les Poillons font pris à la viande , & la viande doit avoir quatre 
conditions, qu’elle fente fort, afin que de loin elle Jes attire; comme 
l’Anis, le lire de Panax, le Cumin: qu’elle foit de faveur délicate, afin 
d’inviter Si tromper ceux qui la mangeront; comme le fingdcPorc, 
le Fromage de Chevre, le Pain de Froment, les Papillons jaunes,qui 
font les meilleurs; qu’elle les entête, comme l’Eau de Vie, la Lie de 
Vin; il faut auflï avoir du Poifon qui les étourdiflc: telle eft la fleur 
de Souci; car la fleur qui eft jaune, étant coupée en morceaux, foie 
ccc effet dans une heure, & étourdit meme les plus grands Poiffons* 
La Chaux fait le même effet , quoi qu’elle corrige l’eau , fi elle eft 
puante, toute-fois elle tué les Poillons: Le fuc de toutes les efpeces 
de Titamale , la Noix , tant celle qui eft dite Vômique, que celle 
qu’on appelle Methel, ou fomnifere ; mais il n’eft rien de meilleur 
que le fruit apporté d’Orient, appelle Coculam. Sa graine eft noire 
& femblable à celle du Laurier, moindre toutefois Si plus ronde. La 
compofition pour prendre les Poiflbns eft expérimentée, c’eft la qua¬ 
trième partie d’une once de graines Orientales; la fixiéme de Cumin, 
Si autant d’Eau de Vie ; une ouce de Fromage, trois onces de Farine; 
que le tout foit battu enfemblc, puis le rédiger en morceaux. 

Tlufsettrs fortes dAffas qui fe rencontrent parmi les fecrets 
de divers Auteurs, 

Vous trouverez divers fecrets pour attirer le Poiffon , dans le livre 
de Wckcr Médecin Allemand, lequel dit les avoir recueillis en divers 
Auteurs, qu’il cite à chaque fecret. 

La fremiere eft de Florent, pour ajfcmbler les Toijfons 
en un lieu. 

Prenez de la Marjolaine Bâtarde, ou Origan, de la Saricttc , de la 
Marjolaine, de chacun trois dragmes; d’Ecorce d’Enccns, de Mirrhe. 
de Bol d’Armenic commun,de chacun huit dragmes; de Farine d’Or- 
ge détrempée en Via odoriférant, demi-feptier; de Foye de Porc rô¬ 
ti , trois onces , Si d’Ail autant. Pilez chaque cholè a part , & puis 
mclez-y du fablon menu, & en mettez une heure ou deux devant au 
lieu ou on doit tendre les filets. 

La 
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la fécondé efl 'de Democrite, pour faire ajfembler toutes fortes 

de Poijfons en un lieu. 

Prenez du fang de Bœuf, du fang de Chevre, du fang de Bre¬ 
bis, de laiiente de Bœuf, qui eft aux petites enci ailles, de la fiente 
de Chevre , des petites entrailles, de la fiente de Brebis , des peti¬ 
tes entrailles , du Thim, de l’Origan, du Pouliot, de la Sarriette, 
de la Marjolaine, de la lie de Vin odoriférant, de chacun unepar¬ 
tie , puis de la graille, ou de la moiielle des mêmes animaux, jee 
que bon vous lemblcra. Pilez le tout fèparéaient, ou enlemble, Si 
le reduilèz en petites malles, que vous jetterez au lieu ou vous pan¬ 
iez qu’il y aie des Poillbns, une heure auparavant, puis vous les 
environnerez de vos filets. 

Autre du mime Auteur , pour prendre toutes fortes de Poijfons. 

Prenez du fang d’une Chevre noire, de la lie de V,n odorifé¬ 
rant , pâte de farine d’Orge, mêlez le tout enlemble , & y ajoutez 
du poumon de chevre, coupé bien menu. Il dit que pour empêcher 
qu’un Pécheur ne prenne du Poillon, il faut jetttr du Sel autour de 
la ligne. 

Autre fecret de D y d i m e , pour prendre le Poiffon de Riviere. 

Prenez de la graille de Brebis, du Sefamc, ou Jugioline rôti, de 
l’Ail, du Vin odoriférant, de l'Origan , du Thim, du Romarin iec, 
de chacun médiocrement, pilez le tout enlemble, Si en faites des 
petits pains pour jetter dans la Riviere. 

‘Endormie pour prendre du Poijfon. Secret de Tarentin. 

Prenez une once d’Etourgeon, du plus puant quifetrouvera, une 
once de Papillons jaunes qui volent, de l’Anis, du fromage de Che¬ 
vre , de chacun quatre dragmes, du lue de Panais deux diagmes, 
du Galbanum autant, pilez le rout,& les ayant mêlez, verfez parmi 
quelque peu de Vin pur , qui ioit rude, & cm formez des Trochiù 
ques , comme on fait pour faire les Parfums, Si les léchez a l'ombre. 

Autre endormie du même Auteur .pour prendre des petits 
Poiffons de Rivières. 

Prenez du fang de Veau & de la chair, Iefquels vous metterez en 
petits morceaux, dans un pot de terre, Si les y laiUcrez l’elpace de 
dix jours , enluite vous en ulèrez. 

Autre appas four mettre dans des naffes, du mime Auteur. 

Prenez du marc & expreffion de Mirobolans , de la fiente hq- ' 
maine, de la Mie de pain; pilez chacun a part, mêlez le tput, & 
mettez-lc dans les naflès, vous ne perderez pas votre tems. 

Secrets qui font dans la M a x s o n R u s t i qu e. 

Pour afièmbler des Poiffons en un lieu, prenez pouliot, Sarriette, 
Origan, Marjolaine, le poids de trois écus de chacun. Ecorce d’En- 
ccns & de Mirrhe, une once de chacun, Griottes feches détrempées 
en bon vin, demi-livre, foye de Porc rôti, graille de Chevre, Aulx, 
de chacun une livre; pilez chacun à part, & puisajoutez-y du SaLlon 
délié, & une heure ou deux auparavant vous appâterez le Poillon de 
cette mixtion, & avec les filets environnerez le licuouferalePoilfon. 

Prenez graillé de Brebis, Sefame brûlé , Aulx, Ongan, Thim, 
Marjolaine lèche, de chacun partie égale, Si les pilez avec mie 
de pain, & avec du Vin, donnez de ce mélange au Poiffon ; 
ou bien prenez Griottes lèches, broyés-les, & en laites des Pilules 
pour donner aux Poillbns; ou faites un Appas avec Chaux, Vin,Fro¬ 
mage vieux , que vous jetterez dans l’eau. Vous verrez les Poillbns 
incontinent accourir fur l’eau. Autrement, prenez coque de Levant, 
Cumin, vieux Fromage, farine de Froment, pétrifiez le tout enlèm- 
ble, avec Vin; formez-en des Pilules grollès comme des Pois, & les 
jettez dans l’eau ; le Poillon qui en mangera, fè laiflera prendre à 
la main : Ou bien faites une autre compofition avec .acincs d’Arifto- 
loche ronde broyée, ou pain de Porc & Chaux, jettez fur l’eau quel¬ 
que portion de cette Conrcétion, les Poiffons y accourrtront, Sien 
ayant mangé, ils mourtont. 

[ APPATER les Oifeaux.- c’eft leur donner certaines pâtes pour 
les engrailfer. ] 

[APPEAU. Sorte d’étain en feuille, qui vient de Flollande.] 
APPEAU, c’eft un f îfHec d’Oilclicr avec lequel on attrappe les Oi¬ 

feaux en contrefaifant le fbn de leur voix. [ Les Appeaux font diffe- 
rens fuivant les Oilèaux qu’on veut appellcr, &fbnt touscompolez 
d’un anche, d’unepetitc bocte, & d’un petit fac de cuire en forme de 
foufflet, qui forme par le mouvement qu’on leur donne, un chant 
ou cri femblable à celui de l’efpece d’Oifeau qu’on veut attirer. ] Il Ap¬ 
peau des Perdrix Rouges eft different de celui des Perdrix Grilès. Il 
y en a auffi pour appeller les Cerfs, les Renards , Sic. Ce font des 
Anches fèmblablcs a celles d’Orgues, qui ont differens effets, félon 
les petites boëtes qui les enf rment. On donne aulfilcnom d’Appeau 
aux Oilèaux que l’on nomme plus communément Appellant. 

APPELLANT. C’eft un Oilèau dont on fe fert quand on va 
à la chaflè des Oifèaux, pour en appeller d’autres, & les fane venir 
dans les filcrs. 

[ APPERT. Il appert, lignifie il paroît, il fe voit. Les Négo¬ 
ciât» fe fervent fouvént de ce terme dans la tenue de leurs Livres. 

Exemple. 
M. Royer Secrétaire du Roi, doit donner, 
1er. Juin. Pour Marchandife, fa promeffe payable dans trois mois. Ap¬ 

pert au journal de Vente. Fol. i. L. 40-10.] 
Tom. I. 
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APPETIT. C’eft un delir de manger. Il fe fa:t fentir lorfquc 

l’eftomac étant vuidc, la liqueur acide commence a agir fur là tuni¬ 
que intérieure. Quelquefois l’Appétit cft produit par une caufe étran- 

eie, Si alors il vient ou de froid, ou de fatigue, ou du travail,ou 
avoir veillé, ou fouftèrt la faim, ou autrement; lorfque i'Appetit 

eft bien ordonné, il maintient long-tcms la lanté ; li-tôt qu’il dimi¬ 
nue, ou qu’il fe perd, c'cft un ligne de maladie. 

APPETIT perdu. Cette perte eft une diipolition de l’orifice du 
ventricule, par laquelle on a le manger en averlion. 

Elle arrive de plufieurs manières, ou pat’h iroideur des membres 
intérieurs , qui tient les pôres ltrtcz, ou par un empêchement dufuc 
des veines, Si de l’humeur mélancolique, ou ) ar le défaut d’une ver¬ 
tu attraélive, naturelle, ou fèantive , animal ; car du cerveau il 
n’influë aucun cfj.rit lènnble au ventricule, ainû que l’on voit a la 
Manie, a la Létargie, à la Mélancolie, ou aux autres extrêmes ma¬ 
ladies du cerveau; ou par le défaut de l’organe de la fa.ulté appetan- 
te ; ou par quelque vice du ventricule, qui lui lont propres, comme 
la Iccfaercflè, la tumeur, le fcntiment blcflè, ou par la lympathie du 
foye, de a rate , des entrailles, des vers, de la tête, des niants, de 
l œfophage, ou de la matrice. 

Lorlque l’Appétit s’eft perdu par une chaude intempérie, on l’an- 
pcrco.t aux tapons qui laillént un goût de brûlé, ou d’huileux; a la 
loif*, & à l’averfion pour le manger , & fi à cela i! fe joint beaucoup 
d'humeurs bilieufts, il femble que J’eftomacfe déchire; on y fcntdc 
cruels picotemens, Si l’on eft fort altéré*. 

Par l’intemperie froide, les lignes font oppofés atix precedents. 
Par un lentiment affoibli, ou interdit, on digete alors avec peine 

les cliofes que l’on mange afiiifoniiées, ou avec de la Moutarde, ou 
avec du Poivre, & elles lèmblenc infenlible a l’eftomac, auffi bien 
que le vin pur. 

Far l’obftruélion des veines ladites, les déjeélions font liquides, mê¬ 
lées d’un chile par fois blanc ou verd. 

Par la propre foiblelle, & du peu d’efprits contenus à l’orifice du 
ventricule; on pourra l’avoir reconnu par quelque maladie, ou a.ci- 
dent qui auront précédé , comme d’une néviv aiguë, chronique, 
ou maligne, ou d’une grande évacuation de fang. ou de fcmence, 
ou d’une diifipation de forces natui elles, venant de fatigue, de veil¬ 
les ou de jeûnes; tout cela n’empéche pas que l’on ne défire le man¬ 
ger, pour lequel on répugné aufli-tôc, ce qui fait que le corps s’a:- 
foiblit , devient maigre, Si que le fang diminue. 

Lorfque l’Appétit eft long-tems à revenir, il n’augure rien de bon, 
comme auffi fi il fe perd dans les maladies chroniques, dans les Dd- 
fenteries, & dans les pertes de fang. 

La perte d’Appétit qui procède d'une intempérie habituelle, eft pi¬ 
re que celle de froideur & encore plus que de chaleur ; celle qui dérive 
du foye, eft toûjours à craindre. 

Bien que l'Appétit foit perdu au commencement & au milieu des 
fièvres, fi les forces fe foûrienncnt, on ne doit pas appréhender, au 
contraire tout eft à craindre, arrivant à la fin des fièvres. 

Les enfans perdent fouvent l'Appétit à caufe qu’ils mangent gou¬ 
lûment & par excez, ce qui leur lirffoque la chaleur naturelle. 

Pour rétablir l’appetit, qui fera perdu par une intempérie de cha¬ 
leurs , l’on dégagera les vaillcaux par quelques fâignées des bras & des 

L’on purgera avec la CafTe & le petit Lait; l’on affaifonnera les 
boitillons de toutes fortes d’Herbcs rafraichillântes; l'on s’abftiendra 
de boue du Vin, en fa place, on ulèra de Limonade, &deTifknne 
avec de l’Orge, de la Chicorée, de l’Ofeille, finon on battera de la 
Gelee de Grolèillcs, ou du firop d’Epine -Vinette , dans l’eau. En 
réitérant 1* purgation, on y ajoutera, foit de la Manne, foit uneln- 
fulton d’un gros de Rhubarbe. On pourra encore fe lèrvir de la Dc- 
coclion de Tamarins, dans laquelle on diiloudra deux onces de Sirop 
de Rolè ; enfin on réglera la uolc des medicamens fuivant la force 
des perfonnes. 

Lorfque la perte de l’Appétit fera cauféc par une intempérie froide, 
l’on donnera a boire de bon Vin vieux; on ajoutera aux boiiillons, 
du Thim, delà Marjolaine, de la Sauge, de l’Hyfope ; le Pigeon 
au pot a une qualité plus particulière que les autres viandes, pour 
cette difpolition; comme autfi de faire prendre une dragme de Théria¬ 
que devant le fouper. Si le matin a jeun j que fi ons’apperçevoitque 
les humeurs fuflènt crallès Si adjurantes, on procurera le vômilie- 
ment, fbitavecl’Oximel Scillitique, ouïe Vin émétique, oulcTartre. 

Celui qui dérivera d’un fentiment affoibli par une humeur, qui au¬ 
ra imbibe les tuniques du ventricule, fe ttaitera de même. 

S’il vient d’une Obftruétion mefènterique, ou d’une foiblcffe de 
foye , on réitérera fouvent la fâignée, du refte on fuivra la même 
méthode, qu'a l’intemperie chaude. 

AT’Appetit qui fera perdu , par la difîipation des efprits; l’onufera 
de légers a’imens, l’on boira des vins de liqueur, on rendra le dor¬ 
mir Si le veiller modérés, on ne fera aucun excrci.e violent , & l’on 
fuira tout ce qui auparavant aura pû contribuer à ce delbrdre. 

APPETIT dépravé. Lorlque l’on defire de manger, ou de boi¬ 
re des choies ridicules, & dé.aitbnnables, cet appétit eft appelle laf- 
cif, ou dépravé, d’autant que les perfonnes qui ont cette maladie 
prennent plaifîr à manger de la Terre, du Plâtre, de la Urique , de 
la Pierre, du Charbon, du Poifon, de la Viande crue , de la Chair 
Humaine, ou de la Matière Fccale. 

Les Femmes & les Filles y font plus fujets que les Hommes, prin¬ 
cipalement certaines Femmes, autquelles cette paflion commence au 
premier mois de leur grollcllc, & leur dure julquau quatrième, aux 
filles il leur arrive pour n’êrre pas réglées, & aux hommes par d’au¬ 
tres indifpofitions. 

La caufe de cette dépravation vient quelquefois d’une humeur mé¬ 
lancolique, pourrie & corrompue, qui aareuves les tuniques du ven¬ 
tre : Si quelquefois elle s'engendre dans l'eftomac ou en d’autrespar- 
tics du corps, qui fluë au ventricule. 

E ij Si 
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Si cet appétit arrive après une maladie, on doit appréhender une 

rcchûte. Que s'il dure long-teir.s aux Femmes & aux Filles, îlefta 
craindre qu’elles n’en demeurent étiques, ou hydropiques , ou qu il 
ne fe forme des Obftruclions, principes de plufieurs maladies. 

Cet Appétit n’eft pas fi mauvais à ceux qui n’ont envie que des 
choies aigres ou acides,qu’à d’autres qui n’ont d’attache qu’à des In- 
fettes, & a d’autres chofes extravagantes. 

Cette indilpofition fe peut toujours guérir, n’étant pas contractée 

de naillànce. - .r 
Il faudra retnedier à l’Appetit dépravé des Femmes, en leurfailant 

avaler du Josde bourgon de vigne, ou bien leur en donner tout 
verds à manger, linon avant Lur repas on leur donnera des Olives, 
ou des Meures confites > ou des Amandes, & à la fin de leur louper, 
ou de leur dîner , des Grofeilles, des Coins, ou des Nefles , des j ol¬ 
ies , ou autres fruits qui loient aprétés. A celles qui ferontgrplles, 
on pourra leur faciliter le vômiflèment avec Un peu deau miellée. 

L’ufage du vin un peu gros leur fera bon , aulli-bien que quinze 
ou vingt <n-ains de rhubarbe en poudre, mêlée avec demi-dragme de 
confcéfion d’hyacinte, les matins à jeun , ou bien porteront lur elles 
quelque pierre précieufe. , . . 

Et à l’égard des filles , on les traitera ainfi qu’il cil -ordonne a la 

fuppreflion des mois. . 
Quant aux hommes, le vôrniffcment leur fervira d’un prompt re¬ 

mède-; ils pourront encore fe ferrir de telles pilules 
Prenez cinq dragmes d’aloës hépatique, une dragme d’agaric, deux 

dragmes de maftic; mettez le tout en poudre , avec un peu de lirop 
de rofes , faites-en une petite malle. La dofe fera d’une demi-drag- 
me , jufqu’a une , en fe mettant au Ut ; ils boiront a leur repas du 
vin couvert , ou de quelque autre liqueur , ou de l’eau-de-vie, dans 
laquelle on aura mis infufer de la canclle , du gérofle , de la lauge , 
du romarin & du lucre. 

Si l’on a de la répugnance poor les pilules , on mettra infulcr deux 
gros de rhubarbe concaflés, avec autant d’écorce de mirobolans ci- 
trins, dans un verre d’eau de plantin , pendant une nuit, fur des cen¬ 
dres chaudes ; l’infufion étant paifée, on fera fondre une once de man¬ 
ne , ou de firon de rofes pâles. L’ufage du mitritkc aux femmes , & 
de celui de la thériaque aux hommes , fera admirable. 

APPETIT infmiabte. L’apétit immodéré eft caufe, ou par une 
chaleur qui refoud tout ce qu’elle trouve d’humide , ou un froid qui 
en même-tems comprime & deflèche , ou par un écoulement d’une 
pituite ou mélancolie acide à 1 orifice de 1 eftomac. 

Lorfque cet appétit vient de chaleur , comme d’une fièvre , oü 
d’avoir trop couru, ou travaillé. ou jeûné, ou veillé, ou par une bile 
cachée, elle fe lait connoître par la foif.ou par la parefle du ventre, 
Sc la dureté des matières : que fi elle dérive du froid, les lignes font 
oppofés,& d'une pituite ou mélancolie acide, on crache à tout mo¬ 
ment , & ce que l’on jette femble aigre & lins altération. 

Cet appétit eft double , l’un défirc de manger à toute heure > & 
l’autre lailfe quelque-tems d’intervalle; mais qui apres dévoré avec avi¬ 
dité. Les enfans (ont plus fujets à cette paflion que les grandes per- 
fonncs,& ceux qui ont l’eftomac, & les parties voifines froides, tom¬ 
bent dans cette maladie. 

Si la faim canine perfévere long-tems, elle menace de la colique 
ou de la dillènterie , ou de l’hétifie , & fi elle arrive enfuite d’une 
maladie, elle préfage la rechute ; fouvent cette faim eft excitée par 
des vers d’une étrange longeur contenus dans les entrailles. Voïez 
le traité de la génération des vers dans le corps humain , par Monjieur 
Andry , Médecin de la Faculté de Paris. 

De tappétit infatiablt» 

Tous ceux qui fuportent naturellement la faim, (ont foiblcs & dé¬ 
licats ; au contraire , ceux qui fouflrent la foif, font forts & robuftes. 

Pour guérir la faim qui viendra de chaleur, il faudra manger de, la 
viande de porc, de bœuf. de cerf.de mouron.de (anglier, des oyes, 
des canards , du lièvre , des pieds de mouton cuirs avec du lis . des 
anguilles , des fèves, des lentilles, des pois,des carotcs, des panais, 
des choux , des navets, du lait caillé , du fromage mol, des cour¬ 
ges , des concombres , du pourpier, boire de la biere ou de la tila- 
îie d’orge , ôter abfolument le vin , & n’en donner jamais à jeun , 
crainte de caufer le tremblement ou la convulfion , ou le délire , & 
on fc donnera de garde de faire prendre aucune chofe^ trop aftrin- 
gentc. On pourra purger , foir avec la manne , ou le firop de rofes 
pâles ou de fleurs de pêchers. 

Contre la faim cxccflivc, caufée par le froid, on fera ufer de vian¬ 
des rôties , affaifonnées d’ails . ou d’oignons & ciboules , de pour- 
reaux , des jaunes d’œufs fritallèz , des rôties à l’huile ou au fu- 
cre. avec de la mie de pain de froment ; on purgera avec des pilu¬ 
les d’alo'és , ou avec demi-dragme de rhubarbe en poudre ; on 
pourra encore leur faire prendre le quinquina , fuivant la prépara¬ 
tion de la fécondé recepte. Voïez celle d’une pituite & mélancolie 

a On prariquera la même ordonnance , ajoutant l’ufage des firops 
d’hifope , ou de menthe, ou d’abfinte ; il aux purgations la confec¬ 
tion d’hamech, on obfcrvera de manger de la moutarde avec la vian¬ 
de ; & entre les repas , des amandes . des pignons & des piftachcs , 
& de ne donner rien d’aigre , ni d’aftringent. 

A celle qui pourroit venir des vers , on ufera de la rhubarbe,de- 
corce dorante confite , ou de poudre de menthe, dabiinte > ou des 
pilules d’aloés , ou des lavemens avec de la coloquinte ; on ptX-nra 
en appliquer aullî fur le nombril, étant mife en poudre , & mêlée 
avec un r eu de miel. , 

On obfervcrâ que l’on ménagera plus les enfans que les grandes 
perfonnes. 

Il y a encore u e forte de faim , que l’on peut appeller la 
s du corps , qui eft pire quç la canine ; car 
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celle-ci qui délire à tout moment, mange de même, & maintient le 
corps en vigueur ; mais l’autre defirc & mange peu , ce qui fait que 
le corps s’amaigrit & tombe en chartre. 

Elle fuccéde ou à la canine , lorfque l’intempérie froide s’eft telle¬ 
ment augmentée,que la vertu fcnfitive, & l’appctit du ventricule font 
venus à .manquer ; ou elle vient d’un froid externe qui a furpris tous 
les membres a la fois,laquelle eft ordinaire aux Voïageurs,ouàceux 
qui marchent dans des eaux froides , oh dans des neiges. Cette faim 
accable entièrement, change la couleur naturelle , fait retirer les vei¬ 
nes , excite par fois un-appetit fi avide , que penlknt dévorer , il eft 
aulfi-tôt rebuté. 

Lorfque cette faim le rebelle .ou qu’on la néglige, elle menace de 
la fincope , ou d’une mort fubitc. 

Si cette faim a fuccedé à la canine . on affaifonnera les viandes de 
moutarde , de clous de gérofle , de poivre , de caneilc ; on trempera 
des rôties de pain dan.; du vin d’Elpagnc.ou du vin ordinaire,y mê¬ 
lant du fucre ; -on ufera foir il matin de thériaque ou d’orvietan ; li¬ 
non compofcz une teiie confcrve. Prenez du corail préparé de per¬ 
les , des yeux d’écrcviflès , de chacun deux dragmes , de la gom¬ 
me adragant demi-once , de la poudre de viperes une dragme , de 
la conlêrvc de buglofc ou de violette , quatre onces , mêlez le tout 
enfcmble avec autant de miel blanc qu’il en faudra pour former 
une maniéré d’opiate.dc laquelle on prendra deux dragmes à chaque 
fiais. 

On purgera de tems à autre avec le fitop de diaphenic, foit en bo- 
lus ,ou dillous dans une infufion de deux gros de îcné, ou d’une dé¬ 
codion de mirobolans. On portera toûjours fur foi quelque cho'è 
d’agréable à fentir , & on pourra de plus s’en frotter les mains le 
foir en fe couchant, & fe faire faire par tout le corps des f idions. 
On en a vû plufieurs qui fe faifoient toiletter jufqu’au fang plufieurs 
jours durant , qui s’en lont trouvez parfaitement guéris. 

A celle qui dérive d’une caufe externe , on fuivra la même ordon¬ 
nance. 

[APPETIT. C’eftundes noms que l’on donne au hàrengfort. Il 
'n’eft guéres en ufage que parmi le menu peuple de Paris. ] 

[ AP PIE T RI R. On dit qu’une marchandife s’appietrit, lorfque fa 
bonté. fa qualité, fa valeur diminue , foit à caufe qu’elle fe corrompt, 
& fe gâte, foit parce que la mode ou le débit s’en paffe, & qu’il s’en 
fait de mauvais relies. ] 

[APPIOS. Semence. On nomme ainfi la femence d’une plante Sui vient du Levant, particulièrement de l’Ifle de Candie. Set tiges 
,nt fort menues,rougeâtres telle porte des fleurs allez fcmblables à 

celles de la ruë. Sa graine . qui eft fort petite , eft du nombre des 
drogueries aue vendent les Epiciers en gros. ] 

A PP LAN TR. Les JardiniersdifenttPour faire un jardin qui ait de 
t agrément , il faut d abord ne peint manquer dapplanir le terrem où on 
le veut drejjir ; c’cft-à-dire, le rendre pîain & de niveau. 

[APPLANÏSSEUR. Ouvrier qui donne une féconde prépara¬ 
tion aux draps,après leur première tondure.] 

[APPLIQUE. On appelle en termes d’Orfévrerie , Picce d’Ap- 
plique , tout ce qui s’afl'cmble par charnières , coulillcs , goupilles . 
vis écrouës, agraffes , cliquets, crampohs, boudes ou nvûre. ] 

r'a p p l i QU s. Signifie aulfi dans la Menuifcrie de rapport, Part par 
lequel on enchaflfe quelque pièce dans une autre;comme font les di¬ 
vers pierres ptécieufes, ou bois de couleur, dont on compofe les 
ouvrages de picces de rapport.de marqueterie & de damafqumtrie. J 

[APPOINTER une picce d’étoffe. C’eft y faire quelque pointe 
d’éeuille avec de la foie , du fil ou de la ficelle , pour empêcher 
qu’elle ne fe déplie & qu’elle ne le frippe ] 

[APPOINTER, chez les Marchands Tapifliers, lignifie plier un 
matelas en deux , & y faire quelques points pour arrêter & joindre 
les deux cotez enfcmble vers les bouts & dans le milieu. Il faut ap- 
pointer ce matelas, il eft achevé.] ^ .... 

[APPRECIATEUR. Celui qui met le prix légitimé aux cho¬ 
fes. On a ordonné que telles marchandifes feroient eftlmccs &c mifes 
à prix pat des Experts & Appréciateurs.] 

APPROCHER. Pour approcher toutes fortes d Oiféaux marécageuxs 
On voit quantité de Cigncs, Grues, Cigognes, Hérons, Oycs fauva- 
ges, Canards, Ccrcclles, & autres fortes d’oifeaux qui fc tiennent le 
jour dans les eaux , & demeurent fur les prairies après les déborde- 
mens des rivières ;le(quels oifeaux s’éloignent tant qu’ils peuvent des 
hayes & des arbres , parce qu’on oeutfc cacher derrière &Iesfurprcn- 
drc. Quand le bord de l’eau eft éloigné des arbres de deux ou trois 
cens pas feulement, ils quittent le milieu , voht batbotter au long 
des bords où il n’y a guère d’eau , & fi-tôt qu’ils apperçoivent du 
monde , ou même des animaux qui paillent , il rerournent dans la 
grande eau. Les Oyes , les Canards & les Cercclles , abandonnent 
Peau le foir & vont paffer la nuit dans les campagnes, d’où ils revien¬ 
nent le matin fe jetter dans l’eau ; vous les pourrez approcher aifé ■ 
ment avec une machine déflinéc dans la figure qu'un homme porte 
& cil caché dedans , tenant une arquebufe ou fultl , dont il les tire 
lorfquïl eft à bonne portée. 

Pour faire cette machine , aïez trois cercles, ou cerceaux d’un pe¬ 
tit tonneau, lcfqucls vous ajufterez avec des cordes , de cette façon j 
prenez une corde D. E. M. N. longue de deux pieds , notiez deux 
des bouts enfcmble & les deux autres de même, & partagez le tout 
en quatre parties , fans pourtant rien couper , & à chaque quart D. 
E. M. N. attachez-y une autre corde de cinq ou fix pieds de lon¬ 
gueur , paflcz la tête dans le milieu , que deux cordes foienr devant 
& les autres deititre ; ou bien aïez quelque morceau de bois, fiché 
en terre , qui foie haut félon la perfonne qui devra porter la machi¬ 
ne ; mettez cette corde dell'us , & prenez un cercle F. C. L. O. qu'ft 
faudra attacher aux quatre quarts avec les quatre cordes juftement à 
hauteur de la ceinture. On prendra un lécomi cercle pont le lier de 
même aux quatre corde» G. B. K. P. au droit du milieu des cuiflès , 
Sc le troifiéme fera pareillement attaché aux mêmes cordes, à luu- 
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teur de là cheville du pied, après quoi l’on mettra tour autour de ces 
cercles , des blanches d’arbres bien legeres, qui feront lices aux trois 
cercles , & ajuftées de façon qu’une perfonne ne puifiè être vûë de¬ 
dans par les oifeaux ; & quand vous defîrerez tuer des oifeaux aqua¬ 
tiques , comme font les Cignes , vous vous mettrez dans la machi¬ 
ne avec une atquebufe , & vous irez fur le lieu ; 8c lorfqu'on pour¬ 
ra être apperçû d’eux , on cheminera doucement , approchant peu- 
à-peu. Les oifeaux , qui fans celle remuent, vous voyant approcher, 
croient que fe font eux-mêmes qui vont vers l'arbre , & non l’arbre 
qui marche , fi bien qu’on les abordera fi près que l’on voudra pour 
les tirer : fi vous penlrez les aller joindre de plein abord & aller droit 
à eux , peut-être qu’ils nefclaiflëroientpas approcher : c’efi pourquoi 
il faudra marcher fi lentement > que les branches de la machine ne 
remuent point , fi ce n’eft que le vent les y contraigne, & vous ap¬ 
procherez fi près que vous voudrez. La meilleure heure pour fe fer- 
vir de cette machine , eft le matin , lorfque les -oifeaux reviennent 
des champs > car vous pourrez tirer à mefure qu’ils arrivent, parce 
qu’ils ne reviennent pas tous à la fois , mais à divetfès troupes , & 
fur tout quand on a tiré un coup j les autres s’épouvantent & con- 
poiflent la fineffe du Chaflèur. 

Autre machine pour approcher les Oifeaux aquatiques. 

Beaucoup de perfonnes ne voudront pas prendre la peine de faire 
la machine fufdite, ou craindront de la porter bien loin. En voici une 
plus portative , 8c qui eft pl“s facilc & de moindre depenfe que les 
peaux de Vaches préparées poür tirer aux Canards j celle-ci eft égale 
de tous côtez • afin que les oifeaux he découvrent pas la perfonne qui 
la porte. 

C’cfl uÜ habit de toile s S. R. couleur de Vache ou de Cheval, 
'depuis la tête jufqu’aux pieds, avec un bonnet, comme on le voit 
dans la figure , qui doit être fait comme la tête d’une Vache ou d’un 
Cheval, ayant des cornes ou des oreilles , & des yeux , lettre S. & 
un trou après pour mettre la tête dedans, avec deux pièces de la 
même toile pour attacher autour du col & tenir le bonnet ; mais 
parce que les oifeaux pourraient s’épouvénter ne voyant que deux 
jambes > il faut Jaifier pendre jufqü’à terre deux morceaux de la 
même étoffe au bout des manches & tout proche la main en forme 
de pieds de Boeuf ou de Cheval pour faire paraître quatre pieds. 
Quand on voudra approcher les oifeaux , il faudra fe courber com¬ 
me une Vache ou un Cheval qui paît, laiflknt traîner les bouts des 
manches en bas , préfenter toujours le bout du fufii en marchant de 
coté & d’autre , comme un animal qui paît , & approcher peu-à-peu 
pont les tirer à bas j s’ils fe lèvent, rien ne Voùs empêchera de les 
tirer en volant. 

[APPUI, en terme de Manège , eft le fentimêntréciproque dè 
l’aftion de la bride entre la main du Cavalier , & la bouche du Che¬ 
val , & on dit, ce Cheval a l’appui fin , c’eft-à-dire , il a la bouche 
délicate ; il a un appui lourd, un appui qui force la main , il eft 
fans appui, c’eft-a-dire , qu’il obéit avec peine au Cavalier , qu’il 
craint l’embouchure. Un Cheval qui.a trop d’appui, eft celui qui s’a¬ 
bandonne trop fur le mords s on dit appui a pleine main , ou au de¬ 
là de pleine main , pour dire qu’il a l’appui ferme , ou qu’on l’arrête 
avec un peu de force. ] 

A P R4 

[ A P R E T. Eft proprement un terme générique , qui comprend 
toutes’les diverfes façons qu'on donne à certaines marchandifes pour 
les achever 8c les perfeéfionner avant de les mettre en vente. ] 

[AP R ET. Dans les Manufactures de lainage , lignifie les façons 
que l’on donne aux étoffes de laine, après qu’elles ont été fabri¬ 
quées & foulées , afin de les rendre plus unies , d’une meilleure qua¬ 
lité , plus agréable à la vûë , plus propres à la vente 8c à l'ufa- 

Quand on dit qu’une pièce de drap a eu tous fis aptêts, cela doir 
s’entendre qu’elle a été lainée , fondue & preflee comme II faut. C’eft 
une des chofes des plus elfentiellcs dans les Manufaéfutes de drappe- 
ries que le bon aprêt des marchandifes. ] 

[APRET. Parmi ceux qui font négoce de toiles font les drogues 
ue l’on fait entrer dans les toiles , & les diverfes façons qu’on leur 
onne après qu’elles ont été blanchies. ] 

A P R E T E R. On dit en terme d’Agriculture : Tout s’aprête dans 
nos champs à bien faire : Les arbres s’aprêtent a nous donner bien du fruit 
cette année : Voilà des poiriers bien aprétex. 

A CL u. 

AQUATIQUES. On dît arbres aquatiques , c’eft-à-dire, des: 
àrbres qui fe plailent naturellement à avoir le pied dans l’eau , tels 
que font les Saules , lès Aulnes , le Marfàule, 8cc. 

[AQUEDUC. En termes de Fontainier , eft une conftruélion 
de pierre faite dans une campagne pour conlcrver le niveau de l’eau, 
& pour la Conduire pat un canal d’un lieu à un autre.] 

[AQUEUX. On dit en terme de Jardinage, un Melon aqueux, 
un fruit aqueux , celui qui n’a point de goût . qui ne fent que 
l’eau.] 

ARA. 

ÀRÀIGNE’E. C’eft un infeéfe dont il y a beaucoup d’efpéces, Jui font différentes> tant par la figure que par les couleurs. Les unes 
>nt petites,les autres font groflès ; que ques-unes font courtes, quel¬ 

ques autres font grandes, larges & étendues. Elles ne font pas moins 
remarquables par leurs couleurs que par leur figure : Les unes font 
jaunes , les autres font vertes ; il y en a de brunes, il y en a de gri- 
fes j celles-ci font noires , celles-la font blanches ; enfin on en trou¬ 
ve de variées. On peut encore les diftinguer pat les lieux où elles 
naifient & où elles habitent, comme les bois, les trous des arbres, 
les jardins, les plantes, les angles des fenêtres. les voûtes. 

Monfiéur Bon, Premier Préfident de la Chambre des Comptes 
de Montpellier , 8c Aflbcié honoraire de l’Académie Roïalc des 
Sciences de là même Ville , diftingue deux efpéces générales d’A- 
raignées dans le difeours qu’il fit à l’ouvertuie de FAcadéinie en 
17=9. Les unes font à jambes courtes , les autres font à jambes lon¬ 
gues. 

On doit confidércr cet infecte divifé en deux parties. La premiè¬ 
re comprend la tête [qui eft dure > écailleufr ] 8c la poitrine , à laquel¬ 
le font attachées huit jambes , articulées en fix endroits. Elles ont à 
l’extrémité de la tête deux pinces, garnies de deux ongles, avec lef- 
quelles elles tuent les Mouches & prennent tour.ee qu’elles veillent 
manger. Leur bouche eft immédiatement au deflous [ eiles ont aufli 
deux peti'es ongles au bout de chaque jambe , & quelques petits 
corps fpongieux entre deux coquilles , ce qui leur fer: , fans doute , 
pour marcher avec plus de facilité fut les corps polis ] La fe. onde 
partie , qui n'eft attachée à la première que par un petit fil , eft re¬ 
vêtue d'une peau mince [ fur laquelle il y a des poJs de plufienrs 
couleurs ; elle contient le dos , le ventre , l’anus & les parties de la 

/ _ * « ., 
Monfiéur Bon croit que l’Araignce eft hermaphrodite , parce 

qu’il a toujours trouvé les marques du male dans celles qui font des 

C’èft par l’anus que les Araignées tirent leur fil ou leur foie , [ il 
y a tout autour cinq mamelons qu’on prend d’abord pour autant 
de filières par ou le fil doit fe mouler > ces mamelons font mafeu- 
Icux & garnis d’un fphinfter, on en voit encore deux autres un peu 
en dedans , du milieu defquels forrent plufieurs fils, en une quantité 
tantôt plus grande, tantôt plus petite. ] Elles traverses par fon .noien 
les rues , les chemins & les rivières. La méchanique d >nt elle le 
fervent alors eft fort fingulicre, Elles fe fufpendeot [ perpendiculai¬ 

rement] 
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ïcmenr ] à un de ces fils qui eft attaché en quelque endroit : enfuite, 
tournant la tête du côté du vent , elles en lancent plulieurs autres 
<lc leurs anus [ qui partent comme des traits] fi le vent qui les allon¬ 
ge les colle contre quelque corps fblide , ce qu’elles l'entent par la 
réfiltancc quelles trouvent en les tirant de tems en tems avec leurs 
pattes i elles lé fervent de cette elpéce de pont pour aller à l’endroit 
où ces fils fe trouvent attachez. Mais fi ces fils ne rencontrent rien à 
quoi ils puiflènt lé prendre , elles continuent toujours à les lâcher , 
jufqu’à ce que leur longueur & la force avec laquelle le vent les poul¬ 
ie & les agite , lùrmontant l’équilibre de leurs corps , elles fe fen- 
tent fortement tirer. Alors , en rompant le premier fil qui les tenoit 
fulpenduës , elles fe Iaillent emporter au gré du vent, & voltigent 
fur le dos, les pattes étendues. 

[ On peut dévider loi-même ccs fils , qui par leur réunion fem- 
blerrt n’en former qu’un lorfqu’ils font de la longueur d’environ un 
pied. M. Bon allure d’en avoir diftingué julqu’à vingt au fortir de 
l’anus. Ce qu’il y a encore de plus particulier, eft la facilité avec 
laquelle cet inlèâc le remue en tout fens à caufe de plufîeurs an- 
maux qui y vont aboutir,ce qui leur eft abfolument ncccffiùre pour 
dévider leurs fils ou foyes qni font ] de deux fortes dans l’Araignée 
femelle. Le premier fil que l’Araignée dévide eft foible , & il ne 1ère 
qu'a faire cette elpéce de toile dans laquelle les mouches vont s’em- 
baraflèv. Le deuxième eft beaucoup plus fort que le premier ;<il fere 
à envelopper leurs œufs , qui par ce moyen font à couvert du froid 
& des inlè&es qui pourraient les ronger. 1 Ces derniers fils font en¬ 
tortillez d’une maniéré fort lâche autour de leurs œufs , & d’une fi¬ 
gure fcmblable aux coccons des vers à foye qu’on a préparez & ra- 
molis entre les doigts pour les mettre lûr une quenouille : ces coc¬ 
cons dAraignées font dérouleur grife étant récens ; mais ils devien¬ 
nent noirâtres Iorlqu’ils ont été expofez long-tems à l’air. On pour- 
roit peut-être trouver des coques d’Araignées de différentes couleurs 
& d’une meilleure foye , fur tout celle de la Tarentule ; mais la ra¬ 
reté en rendreit l’expérience trop difficile , ainli il fe faut borner 
aux coques des Araignées les plus communes, qui font celles à jam¬ 
bes courtes , & qu’on rencontre aux endroits qui font à l’abri du 
vent & de la pluye aux pays chauds , comme en Languedoc, en Pro¬ 
vence , en Italie ; mais la plus grande quantité de ces Araignées qui 
font de la foye , lé trouvent à feint Dominguc en Amérique : c’eft 
en ramaflànt un bon nombre de ces coques en Languedoc , que M. 
Bon a trouvé le moyen de faire la foye d’Araignée , qui ne cède en 
rien à la beauté de la foye ordinaire elle prend aifément toutes for¬ 
tes de couleurs , & l’on en peut faire des étoffes , puifqu’il en a fait 
faire des bas & des mitaines qu’on a vû à Paris. ] On donnera à la 
fin de cet Article , la maniéré dont M. Bon a fait préparer ces coc¬ 
cons pour filer la foye. 

La fécondité des Araignées eft furprenante; elles multiplient beau¬ 
coup plus que les vers à foye , & chaque Araignée pond fix ou lept 
cens œufs , au lieu qu’un ver à foye nen pond qu’une centaine, dont 
il y en a bien la moitié qui périt, à caufe de là délicateflè & des 
maladies aufquelles il eft fujer. Au contraire , les œufs de l’Antignée 
éclolcnt fans aucun foin dans les mois d’Aoûtêc de Septembre,quin¬ 
ze ou feize jours après qu’ils ont été pondus , & celles qui les ont 
fait meurent quelque-tems après. Pour les petites Araignées qui for- 
tent de ces œufs. Elles vivent dix à onze mois làns manger , & làns 
diminuer ni groffir,fe tenant toujours dans leur coque julqu’à ce que 
la grande chaleur les oblige de fortir & de chercher leur nourriture. 

On tireroit beaucoup de profit de la foye des Araignées , s'il n’é- 
toit pas fi difficile de les nourrir, ou fi on pouvoir plus aifément ra- 
mallèr toutes les coques de celles qui fe trouvent aux fenêtres. Mon- 
ficur Eon en a fait faire des bas & des mitaines qui croient d’une 
couleur grife , & approchante d’un gris de fouri. U ne faut que trois 
onces de cette foye pour faire une paire de bas au plus grand hom¬ 
me , & les bas ordinaires pefent lept à huit onces. 

Maniéré de nourrir des Araignées. 

On met les Araignées à jambes courtes dans des cornets de papier 
& dans des pots ; ôn couvre ccs pots d'un papier percé de trous d’é¬ 
pingle auffi bien que les cornets,afin quelles ayenc de l’air : on leur 
fait donner des mouches pour leur nourriture, & on trouve quelque- 
tems après qu’elles ont fait leurs coques , que treize onces de cette 
foye rendent, prefque quatre onces de foye nette. 

M. de Rtaumur, qui eft de l’Académie Royale des Sciences de Pa¬ 
ns , perfuadé de i’impoffibilité qu’il y a à nourrir un grand nombre d'A- 
raignées avec dt s mouches feules , a elfayé différentes fortes de nourritu¬ 
res. Après plulieurs eiîàis , il a trouvé que les Araignées s’accommo- 
doient fort des jeunes plumes nouvellement arrachées & encore fen- 
glantes , il s’eft fervi des plumes de pigeons , jeunes & vieux ; il les 
divifoit en petits morceaux de demi-ligne, ou d'une ligne de lon¬ 
gueur ; il les donnoit aux Araignées , & il a remarqué que les jeu¬ 
nes , qui ne faifoient que de fortir de leurs coques , les préféroient 
à toute autre nourriture. 

Ce n’eft pas là le foui inconvénient, il y en a un autre qui eft 
bien plus confidérable, c’eft que les Araignées fe mangent les unes 
les autres , & fur tout, les grollès dévorent les petites. Voilà appa¬ 
remment la caufe de ce qu’il y a fi peu d’Araignées , par raport à 
leur fécondité. Q^and donc il feroit polfible de nourrir les Arai¬ 
gnées dans des loges (épatées, ce qui engagerait à beaucoup de foins, 
& à une dépenfe extraordinaire , on perdrait par là l’avantage de 
leur fécondité. Puilque ccs infectes ne faifant pas tous leurs œufs 
dans 'es mêmes mois de l’année , on ne peut pas connoitre le tenu 
ou elles quittent leur férocité naturelle pour s’accoupler. D’ailleurs 
les coques d'Araignées ne raporrent point autant davantage qu'on 
l’auroit efi.eré , quand on les a comparés avec celles des vers à foyc 
tant par rapport à la force de la foye , que par rapport à la quantité 
quelles en fomnifiènr. 

ARA- 

t On pourrait avoir des foyes d’Araignées plus différentes par leurs 
couleurs que ne l’eft celle des vers , qui eft toujours aurore ou blan ¬ 
che , au lieu que les coques d'Araignées en donneraient de jaune, de 
blanche , de grife , de bleu célcfte & d'un beau brun cafte. Les Arai¬ 
gnées qui donnent la foye de couleur de cafté font rares i on n’en trou¬ 
ve guéies que dans quelques champs de genêts ou l’on trouve auffi 
de leurs coques dont la loye eft très-forte & très-belle. Elles font for¬ 
mées fort différemment de toutes les autres coques d’Araignées s les 
œufs font renfermez dans la foyc brune qui eft dévidée allez lâche¬ 
ment au tour, comme dans toutes les autres coques;mais cette foyc 
brune eft envelopce elle-même d’une autre coque de foye grife , donc 
le tiliù eft très-ferré , allez épais & lcmblable a te qui refte fur la co¬ 
que d’un ver à foyc lorlqu’on l’a dévidée en partie. 

Les Araignées font leurs œufs dans les coques où fe trouve la foye 
qui les cnvelope plulieurs mois de l’année ; elles y travaillent non- 
leulemcnc au mois d’Août & de Septembre, comme M. Bon l’a icmar- 
qué; mais il y en a qui font ces coques dès le mois de Mai, & d’au¬ 
tres les font dans les mois fuivans; ce font celles qui ont pallè l’hiver 
qui pondent de fi bonne heure ; & M. Bon n’a fans doute prétendu 
parler que de celles qui font éclaul’es au Printems, car clics loue leurs 
œufs beaucoup plus tard que les précédentes. 

Venons au dtrnicr point ellcncicl , ou voyons quel rapport a la 
quantité de foyc que chaque Araignée donne par an, avec celle qu’on 
tire des vers à foye. M. de Rtaumur a pcfé avec grand foin diverfes 
coques de vers, & a trouvé que les plus fortes, c’eft-a-dire , l’ouvra¬ 
ge d’une année de vers , pefoient quatres grains , & que les plus foi. 
blés en pefoient plus de trois, de lotte qu’en prenant la livre de fei2e 
onces , il faut du moins deux mille trois cens quatre vers pour avoir 
une livre de foye. Il a pefé avec le même foin un grand nombre de 
coques d'Araignées ,& il a toujours trouvé qu’il en faloit environ qua¬ 
tre des plus grollès pour égaler le poids d’une coque de vers, Sc qu'el¬ 
les pefoient chacune environ un grain , de forte qu’il faudrait quatre 
des plus grofles Araignées pour donner autant de foye qu’un ver, s’il 
n’y avoit pas plus de déchet fur la foyc des unes que fur celle des 
autres , & fi elles donnoient toutes de la foye : mais les coques des 
Araignées font fujertes à un grand déchet dont les coques de vers font 
exemptes. Ce qui caufe ce déchet dans les coques d Aiaignées , eft 
qu’on les pefe remplies de toutes les coques des œufs qui envelopoienc 
les petites Araignées avant qu’elles fullcnt éclofcs, & de diverfes au¬ 
tres qui fe trouvent mêlées parmi la foye. 

Si l’on calcule donc le déchet de ccs coques, il faudra en rabattre 
plus de deux tiers de leurs poids , puifque de treize onces de foye 
d’Araignée là!e , M. Bon n’en a retiré que quatre onces de foye nette* 
Au lieu que les coques des vers n’ont point de déchet. ou il cfe f] 
petit,qu’on peut la compenfer en prenant feulement celui de la foyc 
des Araignées aux deux tiers. Or on vient de voir que le poids d’u¬ 
ne coque d’Araignée, avant que d’être nétoyée , eft au poids d’une 
coque de ver à loye comme un eft à quatre, ainfi étant nétoyée, fon 
poids fera au poids de celles-ci. comme un eft à douze;il faudra donc 
douze des plus grofes Araignées pour donner autant de foyc qu’un 
ver ; mais chaque ver fait une coque pour fe métamorphofer , au 
lieu que les Araignées ne font les leurs que pour envdoper leurs 

Si l’on regarde avec tous les Naturaliftes qui ont précédé M. Bon , 
les cfpéccs d’Araignées comme formées de mâles & de femelles , je 
veux dire.fi on ne les picnd pas pour hermaphrodites, il n’y aura que 
les Araignées femelles qui faflent des coques jd ou il s enfuit que (i Ion 
fuppofe qu’on a autant d’Araignées femelles que de males.ee qui doit 
arriver à peu près } vingt-quatre des plus grades Araignées ne donneront 
pas plus de foye qu’un leul ver: il faudrait donc environ cinquante-cinq 
mille deux cens quatre-vingt feize Araignées des plus grollès pour avoir 
une livre de loye.lelauellcs Araignées il aurait été neccllkùc de nourrir 
féparément pendant plulieurs mois ; d’où l’on voit combien il eft à 
craindre que la foye qu’on en retirait n’éngageât à des dépenfes peu 
proportionnées à là valeur, puifqu‘elle coûterait vingt-quatre fois au¬ 
tant que celle des vers ; quand on fuppoftroit même qu’on n’eft pas 
obligé de mettre les Araignées Séparément, & que chaque Araignée 
n’occuperait pas plus de place qu’un ver, ce qui feroit une fuppofî- 
tion fauflè : car ü faut leur en donner allez à chacune , afin quelles 
puilfent faire leur toile. M. de Rcaumur ajoute, que tout ce qu’il dit 
ne regarde que les Araignées d’une grofleur commune ; car fi l’on vou- 
loit Ravoir ce que donnent de foye celles qu’on trouve dans les jardins de 
ce pais,& qui paroiflènt très-grolles; on verroie qu’il en faudrait douze de 
celles-ci, pour avoir autant de foye qu’on en retire d’une des coques de 
celles dont il a parlé, & que deux cens quatre-vingt ne donneraient que 
le même poids de foyc que fournit une feule coque de vers : par confé- 
quent qu’à peine fix cens foixantc & trois mille cinq cens cinquante 
Araignées pourraient faire une livre de foye. ] 

Par toutes ces obfcrvations,M. de Rcaumur diminue beaucoup les 
efpérances qu’on avoit conçu du travail de M. Bon ; mais le chemin 
elt fraïé.il ne refte plus que d’avoir du courage pour faire des expé¬ 
riences qui conduiront, peut-étré , & à plus de profit , & à plus* de 
facilité. Il faut encore convenir d’une choie, qui eft que les Araignées 
des pays chauds donnent beaucoup plus de foye, & qu’apparemment 
celles de l’Amérique qui font fort grollès nous en fourniraient uns 
quantité plus confidérable. 

Maniéré de préparer la foye des Araignées. 

Après avoir fait ramafler douze ou treize onces de coques d’A¬ 
raignées . M. Bon les fit battre pendant quelque-tems avec la main 
& avec un petit bâton pour en faire fortir la poufliere ; on les lava 
enfuite parfaitement dans de leau tiède, jufqu a ce que l’eau en loi tir net¬ 
te , on les mit tremper dans un grand pot avec de l eau dft làvon, du 
falpérrç & un peu de gomme Arabique ; on mit bouillir le tout à 

petit I 
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petit feu pendant deux ou trois heures, ®n releva enfuite toutes ces co¬ 
ques d’Araignées avec de l'eau ticde pour en ôter tout le Savon , on 
les laiflà fecher, on les fit ramolir un peu entre les doigts pour les 
faire tarder plus facilement par lesCardeurs ordinaires de la lbïe,ex¬ 
cepté qu’on fit pouï cette foie d’Araignée des cardes beaucoup plus 
fines; on eut par ce moienune foie d’un gris très-particulier. On peut 
la filer aifément, & le fil qu’on en tire eft plus fin fie plus fort que ce¬ 
lui de la foie ordinaire. 

Vertus des Araignées. 

On a de l’horreur pour cet Infcdte non feulement parce qu’il eft vi¬ 
lain, mais aufli parce qu’on le croit venimeux, cependant il n’a point 
de venin. L’huile d'Araignéc enduite fur les deux pouls le jour de 
l’intermiflion, eft fort recommandée pour guérir les fièvres Intermit¬ 
tentes. 

L’ARAIGNE’E guérit de la Fièvre Quarte , il faut l’écrafêr & 
l’appliquer au poignet ou la renfermer toure vivante dans une co¬ 
quille de noix, fie l'attacher au cou au commencement de l’accès. Et- 
muller dit avoir connu un Païfan qui guérilloit toutes fortes de Fiè¬ 
vres Intermittentes avec la poudre d’Araignées pilées, qu’il faifoit ava¬ 
ler. 

La toile d’Araignée eft vulnéraire. aftringente & confolidante. Elle 
arrête le lâng étant appliquée fur les plaies , on s’en fert pour les 
coupures. il en faut mettre dans la plaie , auffi-tôt qu’elle eft faite , 
afin qu’elle n’enfie point. Elle eft bonne encore pour la Colique ven- 
teufe ; fi on en iricafiè de la groflèur d’un œuf avec un peu de Vi¬ 
naigre, & qu’on l’applique chaudement fur le nombril, elle provoque 
la lortie des vents. 

Pour détruire les nichée* d’Araignées dans les Jardins, il faut y jet- 
ter de l’Huile de Terebentine. 

[ ARAIGNE’E. Sorte de filet qu’on tend pour prendre les Oi- 
feaux de Proye, avec le Duc. ] 

[ ARANEA. Mineray d’argent qui ne fe trouve que dans les mi¬ 
res du Potofi , fie encore dans la feule mine de Catamito. Son nom 
lui vient Je quelque relfemblance quil a avec la toilc^ d’araignée , 
étant compofe de fils d’argent pur, qui paroifl'ent à la vûë comme un 
galon d’argent qu’on auroit brûlé pour en ôter la foie. C’eft le plus 
riche de tous les minerays.J 

A R B. 

ARBALETE, efpece de piege dont on fe ferr pour prendre des 
Loirs. Voïez, le mot GLAIS vous y trouverez, le moïen défaire une Ar¬ 
balète. 

ARBOR JUDÆ. Cet Arbre porte fa fleur au commencement 
du Printcms; elle eft de couleur tirant du violet au rouge,fa fleur eft 
comme du Safftan d’Inde, il fe replante des branches , qui fe repren¬ 
nent facilement ; mais pour le plus alluré, il les faut coucher enterre, 
les inciter fie leur faire prendre racines. 

ARBRE. C’eft la première & la plus grande plante , qui n’a 
qu’un icul & principal tronc, qui poulie beaucoup de branches Sc de 
feuilles f Sc de groll'es racines. ] Il y a de plufieurs fortes d’Arbrcs , 
Ton en voit un nombre infini de differentes efpcces , comme Arbres 
fruitiers, Arbres fauvages, dont chacun a fon nom particulier, on dit 
un Arbre de tige , à plein vent, un Arbre main. ] On va donner une 
idée générale de la culture de ceux qU;on prend loin de faire croître 
dans les Jardins, afin d’en avoir le fruit. 

Du choix des Arbres. 

Il faut, autant qu’on le peut.s’adreflcr à des gens fideles quand on 
veut acheter des elpeces d’Arbrcs, Sc leur faire mettre le nom du fruit 
fur chaque paquet. Vous aurez foin de votre côté de faire pendre à 
vos Arbres de petites atdoifes ou le nom de l'efpece fera écrit, ou au 
moins d’y graver des chiffres qui feront raportez dans un regiftre 
qui contiendra le nom des fruits, vis-à-vis duquel vous écrirez le chi- 
fre qui fera marqué fur vos Arbres. 

Les Poiriers qu'on veut planter feront choifis de la meilleure efpe- 
cc ; Sc il faut toujours prendre plus de Poiriers d’Automne que d’Eté, 
& plus d’Hiver que de ceux d’Automne. Il en eft de même à l’égard 
des Pommiers pour l’efpece : les Pêchers demandent les mêmes atten- 

A l'égard des Pruniers il y a encore du choix à faire pour avoir les 
bonnes efpcces. Confultez chacun de ces mots dans leurs Articles. 

Les Arbres qui font greffez fur coignaflier font les meilleurs pour 
les Arbres nains, ils rapportent bien plutôt & de bien plus beaux 
fruits que ceux qui font fut franc, qui les donnent beaucoup plus pe¬ 
tites, Sc moins bien colorcz.Il faut prendre garde demettre les Arbres en¬ 
tez fur franc dans des terres fortes, ce feroit le moïen de n’avoir que 
de long-tems de fruits & toûjours beaucoup de bois. 

Le bon âge dans lequel on doit planter les jeunes Arbres eft lors¬ 
qu’ils ont trois ou quatre ans,s’ils étoientplus jeunes ils feroientplus 
long-tems à garnir leur cfpalicr, ou à fe former en buiffon, & lorf- 
qu’ifs font plus vieux ils ne jettent que de chetives produirions qui 
trompent notre elpcrance. 

Il faut rejetter les Arbres mouffus’, ils ne peuvent lien promettre 
de ton fortant d’un mauvais fond , de même que ceux qui ont des 
nœuds Se qui paroifl'ent rabougris. 

Les Arbres doivent être de belle venue , d’une tige bien unie 
[luilânte , non ridée , ni galeufe,] grofl'e comme le pouce , ou 
un pouce & demi Sc d’un bois clair. Il faut prendre garde que la 
greffe ait bien recouvert le fujet fur lequel elle eft pofée , 8i 
qu’ils foicnt garnis de branches par le bas afin que l’efpalicr s’en 
forme nueux. 

A R B; 
L’Arbre qu'on choifit doit avoir!les racines bien faines & bien 

belles . [_ non altérées , afin que le fuc nourricier y monte en abon¬ 
dance ] il faut que leur groflèur foit proportionnée à la tige : celui 
qui n’a que du chevelu eit à rejetter. En fait de Pêchers & d’Abrico¬ 
tiers , ceux qui font greffez d’un an font à préférer à ceux qui ont 
deux ans ; les Pêchers fur Amandier réüflïffent mieux dans les terres 
feches & légères que dans celles qui lont fortes Se humides ; au lieu 
que ceux qui font greffez fur Prunier , fe plaiiènt mieux dans celles-ci. 

U fuffat que les Pommiers greffez lür Paradis aient un demi 
pouce de groflèur, poux les Arbres de tige quand ils auroient quatre 
a cinq pouces, ils n’en vaudroient que mieux .-pour leux tige elle doit 
avoir pour bien faire fix à fepr pieds de haut. 

On choifit toûjours de beaux jours pour arracher les Arbres , 
dont le tranlport ic doit faite, autant qu’il ie peut , lins les en¬ 
dommager. 

Culture des Arbres à fruits. 

Si le choix fe fait dans les Pcpinieres, ce qui feroit toûjours à fou- 
haicer, Sc qu’on le fit a la Mi Septembre , pour marquer les Arbres 
qu’on choilit, & qu’on prétend enlever ; mais cela n’elt pas toujours 
tailable, a cauie de l'éloignement des lieux où l'ont les bonnes pc¬ 
pinieres. Lors donc qu’on peut aller fur les lieux , il ne faut faire 
cas que des Arbres qui ont poulie vigoureul'ement dans l’année , Sc 
qui paroillènt lains, tant à la feuille fie à l’extrémité du jet, qu’a 
leur écorce unie , fie luifante ; fi bien que les Arbres qui n’ont que 
des jets de l’année fort foibles, ou qui peut-être nén ont point du 
tout : ceux qui devant la la:fon de la chute des fcüilles, ont les leurs 
jaunes & toutes plus petites quelles ne devroient être, ceux qui 
ont l’extrémité du jet noire & amortie, ou l’écorce rude Sc ridée , Sc 
pleine de mouilè, & fi ce font Poiriers, Pommiers, ou Pruniers , 
qu’on y voie des chancres, ou fi ce font fruits à noyaux, qu’on y 
voie de la gomme à la tige, ou aux racines .-tout cela font autant de 
marques du rebut quil en faut faire, joint à ces autres marques par¬ 
ticulières que je vous vais expliquer, & qui fonc encore tres-imior- 
tantes. 

Les Pêchers qui ont plus d’un an de greffe, ou plus de deux fans 
avoir été rccepez en bas, ne valent rien, ils onr grande peine à pouf¬ 
fer fur le vieux bois: il eft de même de ceux qui païen bas ont une 
groflèur de plus de trois pouces, ou qui n’en ont pas une de deux , 
Sc de ceux qui font greffez fiir des Arbres vieux, Sc environ gros 
de quatre à cinq pouces; les Pruniers, les Abricots . les Azeroliers . 
les Poiriers font paflâbles à deux pouces & demi. & font admira¬ 
bles de trois à quatre ; n’importe que la greffé foit d’un an , de 
deux ou ou de trois, Sc qu’elle foit recouverte, ou non, il feroit en¬ 
core mieux qu’elle le fût ; mais je ne les veux ni plus menus, ni plus 
vieux. 

Ces fortes d’Arbres qui ont une bonne groflèur dès la première . 
ou au moins dès la deuxième année, font d'ordinaire admirables,par¬ 
ce qu’ils marquent un fort bon pied. 

Les Pommiers fur Paradis, fie les Ccrifiers précoces font bons d’un 
pouce Sc demi à deux pouces. 

Les Arbres de tige doivent être bien droits , avoir au moins fix 
bons pieds de hauteur , avec cinq à fix pouces par bas, fie trois à 
quatre par haut, aïant toujours l’écorce peu raboteulc : mais au con¬ 
traire luifante, pour marque de leur jeuneflè, Sc du bon fond d’où 
ils forrent. 

Pour ce qui eft de la même maniéré dont les Arbres doivent être 
bâtis, j’eftime que pour toutes forces de nains, ou d’efpalicrs , il eft 
mieux qu’ils foicnt droits d’un feul brin . fie d’une feule greffe , que 
s’ils avoient deux ou trois greffes, ou plufieurs branches ; les jets nou¬ 
veaux qui viendront à fortir autour delà tige unique de l’Arbre étron- 
çonné Sc nouveau planté , feront plus propres à tourner comme on 
voudra pour faire un bel Arbre , que s’ils avoient deux brins, ou de 
vieilles branches , parce qu’on ne peut afl'ûrer de quel endroit de ces 
vieilles branches, de l’Arbre nouveau planté, il en iôrtira de nouveaux 
jets, & d’ordinaire ils viennent allèz mal à propos , s’entrelaflànc Sc 
faifant confùfion ; enforte qu’on eft obligé de les ôter tout-à-fait, Sc 
par eonfequent leur faire des plaies, Sc c’eft du tems perdu pour la 
beauté de l’Arbre, Sc pour la produéfion du fruit. Je veux donc que 
mon Arbre foit fans aucunes branches par bas; mais je veux qu’il y 

aroifl'e de bons yeux qui promettent par conféquent de bonnes 
ranchcs. Sc fur tout poux les Pêches ; enforte qu’il ne faut jamais 

prendre celui où tous les yeux font éborgntz <; c’eft-à-diie les iftuës 
bouchées, parce que rarement en fort-il de nouvelles branches; Sc il 
eft fi vrai que l’on ne veut qu’un brin, que d’ordinaire, s’il y a deux 
greffes, on en ôte la plus foible,pour ne conferver que la plus forte 
fie la mieux placée. 

Pour ce qui eft des Arbres de tige à planter en plein air, on veut 
bien qu’ils aient à leur tête quelques branches,leiquelles onracour- 
cit en plantant ; nous ne demandons pas une exactitude fi régulière, 
pour la beauté de ceux-ci, que pour la beauté des petits Arbres, il 
fiuffit que ceux-là faflènt une tête à peu près ronde , pour être rai- 
fonnablement beaux. 

Que fi les Arbres font déjà arrachez, il faut non-feulement avoir 
tous les égards ci-dcfl'us, fans en négliger aucun, mais encore il faut 
prendre garde fi tels Aibres ne font point trop vieux arrachez; en- 
forte qu’ils aient l’écorce ridée, fit le bois (cc,& peut-être mort,ou 
l’écorce beaucoup écorchée, ou l’cndioit de la greffe étrangle de filaÇ 
fc , ou qu’ils foicnt greffez trop bas, & fur tout en fait de Pécher; 
enforte que pour bien placer les ra incs , comme il le faut abfolu- 
ment, on feroit réduit à enterrer la greffe en les plantant, ou qu’fis 
foient* greffez trop haut ; enforte qu’ils ne iàiiroicnt commencer un 
bel efpalier ou un buiflbn, l’un 8c l’autre devant commença à fix ou 
fept pouces de terre. 

Ce 
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Ce n’eft pas tout, il faut particulièrement prendre garde aox ra¬ 

cines: car quand toutes les autres conditions s’y uouveroient toutes 
parfaites, s’il y avoir de grands défauts aux racines, il faudroit comp¬ 
ter l'Arbre pour ne valoir rien. 

Or pour pouvoir dire qu’un arbre cil bien conditionné à l’égard 
de fes racines, il faut en premier lieu qu’elles foient greffées a pro- 
portion de la gioflèur de l’Arbre, c’eft-à-dire, qu’il en ait au moins 
quelqu’une qui loit a peu près groflè comme la tige ; car quand elles 
font toutes petites & en forme de chevelure, c’cft un ligne prefque 
infaillible de la foibleffe de l’Arbre, & de la mort prochaine, ou au 
moins qu’il ne fera pas un bon effet, la trop grande quantité de che¬ 
velure n’elt pas même un fort bon ligne. 

11 faut en lecond lieu que les principales ne foient ni pourries, ni 
éclatées, ni fort écorchées,ou fort rongées, ni lèches, ni dures; car 
li elles font pourries , elles marquent une grande infirmité dans le 
principe de vie de tout l’Arbre ; les racines ne pourriflànt jatrfais quand 
l’Arbre fc poite bicn;fi elles font éclatées dans l’endroit d’où elles for- 
ter.c, c’cft une playe, pour ainfi dire, incurable ; la pourriture & la 
gangrené s’y mettront, c’eft un ouvrier fans mains & fans outils. 

C’cft pourquoi ceux qui arrachent des Atbres , doivent être fort 
foigneux de le faire adroitement, & doucement , & pour cela faire 
de bons trous, afin de ne rien tirer de force en arrachant, autrement 
ils ne manqueront point d’éclater ou rompre quelques bonnes racines. 

Si pareillement elles font fort rongées ou écorchées aux endroits 
qu’il faudroit confervcr, ce font encore des plaies très-dangereufes, 
particulièrement pour les fruits à noyaux, la gomme ne manque gué- 
res de s’y former. 

Et fi enfin les racines font feches, foit pour avoir été gelées, foit 
pour être trop vieilles arrachées , & trop long-tems , enluite expo- 
lées à l’air, c’eft-à-dite, que l’Arbre doit abfolument être rejetté, étant 
certain qu’il ne reprendra pas. 

Et par delfus tout cela il eft à fouluiter que l’arbre qu’on doit 
choifir, ait fes racines fi bien dilpofées, qu’on y en puiilè trouver un 
étage de bonnes, & fur tout de nouvelles, & que cet étage loit en 
quelque façon parfait, de forte qu’ôtant toutes les mauvaifes, foit hau¬ 
tes, loit baiiés, il en relie environ deux ou trois, ou quatre, qui fafo 
font à peu près le tour de la tige, ou qu’ils foient au moins li bien 
fïtuces qu’en plantant l’Arbre on les puiffe heureufement tourner 
du côté de la bonne terre ; on fait cas particulièrement des racines 
jeunes, c’eft-à-dire, nouvelles faites; elles viennent communément à 
la partie la plus approchante de la fuperficie de la terre , & on ne 
fait que peu de cas des vieilles, celles-ci font d'ordinaire raboteufes, 
& en fa,t de Poiriers, Pruniers, Sauvageons, &c, elles font noirâtres 
au lieu que les jeunes font rougeâtres, & allez unies en Amandiers, 
elles font blanchâtres , en Mcuriers , jaunâtres , & en Ccrifiers rou¬ 
geâtres. 

La préparation eft d’une fi grande confcquence pour la reprifedes 
Arbres, que fouvent ils ne reprennent, & ne font un bel effet que 
parce qu’ils ont été bien préparez devant que d’être plantez, & que 
louvent aufïï ils manquent de prendre, & défaite une belle tête pour 
avoir été mal préparez. 

Il y aieideuxehofes à préparer, l’une moins principale, &c’eïlla 
tête, l’autre principale au dernier point, & t’eft le pied, c’eft-à-dire 
les racines. 

A l’égard de la tête il y a peu de myftcre, foit en arbres de ti¬ 
ge, fort en arbres nains, il n’eft queftion pour cela que de fe fou- 
venir de deux points. 

Le premier paroi: caufer un grand préjudice à un arbre qu’on ar¬ 
rache, en ce que conftamment l’on aficiblit, ou l’on diminue là vi¬ 
gueur, & fon action tout au moins pour quelque tems,il faut qu’on 
lui ôte de la tête à proportion qu’on lui ote de cette aêtion . & de 
cette force, comme on lui en ôte fans doute en les changeant de pla¬ 
ce , & lui retranchant des racines : c'eft une maxime qui n’a pas be- 
foin de preuve. 

Le fccond point dont il faut fe fouvenir eft,qu’il ne tant luilaif- 
for de tige que iclon le lieu auquel un arbre cil deftiné ; car l’un 
cil pour .Faire fon effet fore bas ; tels font les huilions . & les Efpa- 
liers, Sc ainfi il les faut couper allez court ; l'autre eft pour faire Ion 
effet a.,èz haut , tels fon; leÿ atbres de tige , à qui par confequent 
il fout lai lier une hauteur conlideiabk, mais on ne ra.ourcitgucres, 
ni les uns, ni les autres a la hauteur qu’ils doivent deineuicr , que 
premièrement ils n'aient fait toute l’opeiation qui eft a faire aux 
racines; & voici comme on s’y prend,on fait premièrement couper 
tout le chevelu de plus pics qu’il fe peut du lieu d’où il fort, à moins 
que ce ne foit un Arbre qu’on replante , aufli-tôt qu’il eft arraché ; 
c’cft-a-dirc , fur le champ làns le quitter un moment, qu’il ne foit 
replanté, autrement pour peu qu’il foit a l’air, tout ce qui ferait bon 
à conferver ; c’eft-à-dire, de certains chcvcùx blancs, vient à noircir, 
& par confequent périt; il fembf, qu’il ne puill'c pas davantage fouf- 
frir l’air, comme de certains I’oillons, qui meurent au moment qu’ils 
font hors de l’eau. 

L’occalîon de conforver ce chevelu blanc ne peut gucres arriver 
que quand d’un endroit du Jardin on arrache un Arbre , pour le re¬ 
planter a un autre endroit du même Jardin, on peut donc pour lors 
conlcrver quelque chevelu qui n’a point été rompu, dont l’extrémi¬ 
té paro'.t encore agiflànte, & qui fort de bon lieu, autrement fi tou¬ 
tes ces conditions ne s’y trouvent, il n'en faut faire nul cas , & mê¬ 
me pour le conferver plus utilement, il faut, s il eft poffible , con¬ 
ferver en même-tems quelque peu de la vieille tetrequi tient auprès, 
comme une clpcce de motte, 8c prendre foin en plantant l’Arbre, de 
bien placer Si étendre ce chevelu. 

Revenons a l’Arbre un peu plus vieux arraché , on fait donc ôter 
tout ce chevelu, que beaucoup de Jardiniers confervent avec tant de 
forn. & fi nCU Je raifon, & même quand on a à faire quelque plant 
allez g; and , on fait tout d’un coup travailler à retrancher a tous les 
Arbic, ce qui leur dort être retranché devant que de les planter , & 

cela foit de jour en quelque endroit du Jardin à l'écart ; foit particu¬ 
liérement de nuit à la chandelle, à quelques endroits de la maifon , 
pour ne pas différer de faire quelqu’autre ouvrage qui prellè, 8c qui 
ne fc peut faire que dehors, & cependant on tire l’avantage de Ia 
nuit, qui vient fi-tôt. & li importunément au tems des plants. 

Le retranchement du chevelu étant fait, & par ce moïen lesgrot 
fes racines étant tout à plein découvertes, on a plus de facilité a voir 
les mauvaifos pour les ôter entièrement, & à voir les bonnes pour 
les conferver , 8c enfuite régler à chacune la longueur jufte que l’on 
prétend leur laiflèr; allez fouvent quand les racines de tels Arbres pa. 
roiffent un peu altérées de fechereflc, on prend foi» de les faire trem¬ 
per durant fèpt ou huit heures devant que de les replanter. 

Quand on parle de bonnes , & de méchantes racines , il fcmble 
qu’on ne veuille dire que des racines rompues ou écorchées, ou pour¬ 
ries, ou lèches ; mais cependant on veut dire quelque choie de plus 
important, Si c’eft que tout Arbre planté. Si particuliérement un Ar¬ 
bre de Pcpiniere, fait quelquefois ou toutes racines bonnes, ou tou¬ 
tes racines mauvaifes , ou en même tems il en fait quelques-unes 
bonnes, & quelques-unes mauvaifes j Si voici comment. 

Un Arbre planté avec les préparations que l’on recommande , s’il 
vient à prendre , il doit faire de nouvelles racines, autrement il meurt 
toutes les racinnes anciennes lui étant inutiles , s’il n’en fait de nou¬ 
velles; or de ces nonvciles les unes font belles 8c grollès , les autres 
font foibles & menues;ces belles viend.ont toutes ou de l’extrémité 
de celles qu’on a laillées. & voila ce qui eft à fouhaiter , ou elles 
viendront d’ailleurs» c’eft à-dire, ou du corps de l’Arbre, 8c par con- 
lèquent au-deflùs des vieilles racines, car celles-ci faifoient l’extrémi¬ 
té de l’Arbre, ou elles viendront de la partie des vieilles qui appro¬ 
che le plus près du corps de l’Arbre, pendant que ces vieilles ou n'au¬ 
ront rien fait dans toute leur étendue , ou n’auront fait que de fort 
petites racines à leur extrémité , 8c quelques-unes de groiics un peu 
loin de cette extrémité. 

En ces deux cas les groiles venues du corps de l’arbre, oti venues 
des vieilles , mais non pas de l’extrcmité , font infenfibicment périr 
toutes les autres, foit vieilles , foit nouvelles, & par confequent il 
faut compter celles-ci pour mauvaifes , comme étant celles qui font 
jaunir & languir l’arbre en quelque endroit de là tête. 

Il n’eft pas difficile de connoitrc ces bonnes d’avec ces mauvaifos 
parce que fupofant, comme il eft vrai,que le bas de la tige de l’ar¬ 
bre qu’on plante , auquel bas tiennent les racines qu'on y a confcr- 
vécs , fuppofant, dit-on , que félon l’ordre de la nature, ce bas foit 
toujours plus gros que tout le refte de la tige ; il doit auffi toujours 
fe maintenir en cet état ; fi cependant on s'aperçoit que cet endroit 
bien loin d’avoir confcrvé, depuis que l’Arbre a été plante, cetavan*. 
tage de groflèur qu’il avoir en ce tems-là,& que félon le même or¬ 
dre de la nature, il devoit avoir confcrvé en groffiflànt à pioportioi\ 
de tout le refte ; fi toutc-fois on remarque que cet endroit demeure 
au contraire plus menu que quelque endroit un peu plus haut, d’oft 
fortent en effet quelques belles racines, pour lors il faut regarder cec 
endroit malheureux, 8c demeurer comme une parrie abandonnée par 
la nature qui prend, ce fcmble, plailird’enfavoriftr un autre, & pan 
confequent il faut retrancher entièrement cette partie plus menue avec 
tout ce quelle avoit pû faire auparavant ; bien des Jardiniers l’appel¬ 
lent pivot, & fe trompent, comme on fera voir ci-après. * 

La première chofe qui eft ici a faire, c’cft donc doter entièrement ' 
tout ce qui paraît ainfi abandonné, & pour ainfi dire difgracié.Io ter 
tout le plus près qu’on peut de l’endroit bieh nourri, & qui pour ain¬ 
fi duc , eft en faveur , pour ne conferver uniquement que les raci¬ 
nes qui viennent de cet endroit fortuné, quelles qu’elles foient 8c en 
quelque petit nombre quelles foient ; car en effet le nombre n’en doit 
jamais être grand, 8c fur tout comme on a dé a dit, il faut entière¬ 
ment ôter la plupart des vieilles, qui bien loin d’avoir un air de v:- 
gueur 8c de jeunefle, 8c une couleur vive 8c fraîche, paroiflent noires" 
ridées , raboteufes, usées , 8c ainfi il ne faut faire état que des nom 
vclles, qui fe trouvent en même tems bien placées. 

Et tellcs-d il les faut cenir courtes à proportion de leur longueur 
la plus longue en fait d’arbres nains,quelque grolfour qu’elle ;ut q i 
d'ordinaire n’eft pas grande, nedevant jamais avoir plus de huit à neuf 
pouces . & en Arbres de tige ne dev-nt guère avorr plus d'un pied • 
on peut laiflèr un peu plus d’étendue aux racines de Meurier & d’A- 
mandier, parce que les premières , comme fort moles, & lcs fécon¬ 
dés comme fon feches & fort dures, courent rilquc de périr li on les 
tailles trop couries. * 

Après avoir fixé la longueur des plus groffes racines de nos Frui 
tiers, il faut favorr que les forbles fe contenteront de deux ou de 
trois, ou quatre pouces de longueur; 8c cela chacune a proportion 
de fa grofkur cdl-a-dirc , les plus petites devant toûjours être lcs. 
plus courtes; il eft en ceci, comme on dit ailleurs, tout à rebours de 
ce qu’on a dit de la taille des branches. S de 

Un foui étage de racines fuffit . 8c même on fait plus de cas de 
deux , ou trois bonnes racines bien placées, que d'une vingtaine de 
médiocres; on appelle racines bien placées quand étant amour du 
pied, elles font à peu près comme autant de lignes qui fortant du 
centre viennent à la circonférence. On veut qu; tous les Arbres 
autant que faire fe peut, foient préparés, de manière que fans être 
plantez ris fe puilfent tenir droits comme autant de quilles, & fur 
""'t ceux qur font pour faire buiflons, ou arbres de üge en plein 

; car pour fervir en Efpalier, comme il faut toûjours Tes tenir un 
peu couchez , & qu’il eft à propos qu’aucunes racines ne foient tour¬ 
nées du côte de la muraille, il faut encicrement retrancher toutes cel- 
les qui pourraient fe trouver tournées de ce côté-là, Sc qui appa' 
ramment ctoient les moins bonnes, car aïant befoinde coclerv.er les 
meilleures pour les tourner du côcé des terres» on ne fait (an, dou¬ 
te retrancher que celles qui étoient les moins bonnes , 8c les pins 
mal placée jets maximes font, ce me fcmble,aiféesà entendre & 
le fojjt tellcrocnc a pratiquer, que quiconque a veu prepaaer un ar- 
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bre, eft capable ée préparer foutes fortes d’Arbres , Si fur tout en fait 
d’Arbres qui nep.cotent guéie comme font, par exemple, les Coignafi 
fiers, Cerdiers, Pruniers, Sauvageons de bois, Sec Mais en fait d’Ar- 
bres qui picotent, par exemple Sauvageons venus de pépin. Arbres 
venus de noyaux. Sic. 11 y a un peu plus de difficulté. 

On n’a que faire de crauidre que la gelée gâte t ien par l’endroit où 
l’Arblc a été raeourci , il n'en arrive internent jamais d'inconvénient ; 
c’eft une expérience très-furc. Si de laquelle on peut bien s’en rappor¬ 
ter a la bonne foi. 

Cette longueur de tige à régler pour le dehors en toute’ forte d’Ar¬ 
bres, cil, s ils font perits, Sc a planter en terre lèche, qu’il leur faut 
iix a fepe pouces, afin qu'en Eté la tète couvre le pied contre l’ardeur 
du Soleil, Si en terres humides, cela pourra être de neuf à dix , ou 
d’onze à douze au plus, ‘afin que la tête n'empêche pas la chaleur de 
donner au pred , qui en a beibin ; pour ce qui elfc des arbres de tige , 
elle cil toujours de iïx a fept pieds en toutes fortes de terres, déplus 
grands (croient trop iujtts a être ébranlez , ou arrachez par les vents: 
uc plus courts au lh ('croient Jéfagréables à voir, à moins que ce ne fût 
un plant tout entier d’Arbres à demi tige, comme ofi en fait allez Cou¬ 
vent pour des Pruniers , des Cuillers, Scc. 

Il faut bien prendre garde en fait de Pêchers, qu’ils aient deux ou 
trois bons yeux dans lalongueur qu’on leur laiiie ; autrement ils cour¬ 
raient rilque de ne poullèr que des fuuvageons. 

On a déjà dit que pour toutes fortes d’Aibrcs, mais particuliére¬ 
ment pour les nains, on n’y vouloir qu’un brin tout droit ; a l’égard 
des Arbres de tige , on ne trouve pas mauvais qu’ris aient quelques 
branches; on confcrve volontiers longues celles qui s’y trouvant foi- 
bles , ne peuvent contribuer à la beauté de la figure ; mais peuvent 
donner du fruit plutôt : pour ce qui clt des grolies, on en confcrve 
deux ou trois, ou même quatre, qui (c trouvant bien placées, peuvent 
commencer un beau rond. Si on huilera courir chacune a fept ou huit 
pouces. 

Manière de les planter. 

Première Obfcrvarion qui efl ici à foire eft , que dans le tems de 
planter ,• que tout le monde (ait être depuis la fin d’Oélobre jufqu’à 
la mi-Mars, c’elt -à - dire, depuis que les Arbres quittent leurs tèihiles 
julqu’a ce qu’ils (oient lur le point de recommencer a en poullèr de 
nouvelles. La première Obfervation, dis-je, eft decboiluun tems 
fec , Si allez doux, fans fc meuie aucunement en peine des égards 
qu’on avoit autre fois pour les Lunes ; les tems pluvieux font ici non- 
leulcment incommode's pour le Jardinier qui travaille , mais auffi ils 
font préjudiciables aux Arbres , qu’on plante, attendu que les terres 
le mettent aifèrncnt en mortier , Sc ne font pas propres à fc glilfer 
tout autour des racines pour n’y laitier aucun vurde , comme il eft 
très -expédient de t'empêcher ; or quoique tous ces mois-la foient 
égalemeut propres pour planter , fi bien même que le plutôt fait eft 
toujours, ce fcmblc, le meilleur : cependant comme on affecte vo¬ 
lontiers de planter des la la.nr Martin , dans les rares feclies Si légè¬ 
res , on affecte auffi de ne planter qu’a la fin de Février dans les 
turcs iroiucs & humides ; les Arbres n’y làuroient rien faire pendant 
TH.vet , Si amli ils pourraient plutôt s’y gâter , que s’y conlcrver , 
au lieu que dans les terres légères , ils peuvent dés l’Automne com¬ 
mencer a foire quelques petu.es racines , St c’cft toujours une grande 
avance pour eux , & pour les mettre en train de faire merveilles au 

^Lalèconde Obfervation eft, dérégler jufte toutes les diftanccs qui 
doivent être entre chaque Arbre , fort en efpalicis, foit en buitlons, 
foie en Arbres de tige, afin de (avoir au vrai 8c le nombre en général 
qu’on a à planter, & le nombre particulier de chaque efpcce. 
^ La troihéme Obh rvation eft, de régler cxaâement les places qu’on 
deltine, &a chaque elpecc dArbre, Sç a chaque Arbre en particulierj 
ôn aime mieux que les fruits d'une même iaiion foient tous dans un 
même canton. 

La quatrième Obfervation eft, de faire faire au cordeau des trous 
de la grandeur de la forme d’un chapeau ; car on luppofo que les 
tranchées ont été bien faites, fi bien que quelque petit que loir le trou, 
il clt aflèz grand pour planter l’Arbre, Sc ce ne feroit que du tems, 
de la pen.e, &de la déptnle perdue de le faire plus grand. 

La cinquième Obfervation eft, de fohe porter chaque Arbre prés de 
fon trou, devant que commencer d’en planter aucun, 6c s’il eft quef- 
t:on de planter des huilions autour de quelques quarrez, ou de faire 
un quinconce , on veut qu’on art foin de mettre particuliérement les 
plus beaux, & les mieux conditionnés aux encoignures des quarrés , 
ou aux encoignures des rangées, & pareillement s’il eft quelbon d'un 
c (palier , il tic a propos de mettre toujours les plus beaux Arbres , 
Sc ceux qui font les plus beaux fruits aux endroits les plusaparens, & 
les J.lus vibrez; par exemple près des portes, Si le long des efpahers, 
ou (ont les plus belles allées. 

Quoique l'on folle ici un choix des plus beaux Arbres, il ne s’en¬ 
fuit pas qu’il n’en faille jamais planter- aucun qui ne foit beau , Si 
accompagné de très-bellesapartnees de reptile; mais cependant il eft 
vrai que quelque loin qu’on prenne de n'en choilir que de beaux, il 
y en a toujours de plus beaux les uns que les autres. 

Les Arbres étant donc ainli tous portez chacun près de fa place 
qui lui clt dcltinéc, s’,1 eft quelbon de planter des buiilôns, on com¬ 
mence p.ir p amer ceux des encoignures de chaque quatre, afin qu’ils 
leivir.t d’alijgncmens pour tous les autres, & fi les terres font fraîche¬ 
ment remuées, & mêlées djaticz grande quantité de fumier long, cn- 
fortc qu'elles ne paroillenr pas autant affublées quelles le doivent être, 
on prend foin de n’enfoncer les Arbres qu'environ d’un demi pied : 
c'eft-a-dire, que l’extrémité de la plus balle racine n’ert pas plus avant 
d un demi pied dans la terre , parce que comme on fait écat que les 
terres s attableront au moins d’un dcnn-pied , Sc qu’il y a beaucoup 
plus dnuoftteruent déplanta; les Arores un peu haut, que de les planta 
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bas, il fc trouvera au bout de quelques mois que les Arbres feront 
environ d’un pied dans la terre, qui eft la mefure la plus jufte qu'dn 
puillè régler a cet égard : des Arbres plantez plus bas ne manque¬ 
ront guéres de périt en peu d’années. 

Aïant donc planté les Arbres des encoignures , on met un homme 
à celle de la rangée que l’on veut planter , afin qu'il aligne les Ar¬ 
bres pour qu’ils le trouvent toujours bien plantez en ligne droite : on 
prend un autre homme avec une bêche pour couvrir les racines des Ar¬ 
bres , à mefure qu’on les préfenre en place, & qu’un aligneur avertit 
qu’ils font bien dans la ligne , Sc en une matinée on plantera facile¬ 
ment quatre, ou cinq cens pieds de huilions. 

Il clt encore plus ailé d’en planter en peu de tems beaucoup en 
cfpalier, parce qu’il n’eft pas queftion d’aligner; mais pour un quin¬ 
conce , on ne peut pas aller li vite , parce que comme il fout que 
chaque Arbre réponde jufte a deux rangs, il fout deux aligneur s; la- 
voit, un pour chaque rang, & il lé perd toujours un peu de tems, de-v 
vant que l’Arbre loit jultcmcnt placé pour répondre aux deux rangs 
également. 

Or il ne fout pas feulement être foigneux de planter un peu haür, 
& fort droit; mais il le faut être, particuliérement de tourner les prin¬ 
cipales racines du côté de la bonne terre : c’eft ici le point le plus im¬ 
portant , enforteque quoi qu’il foit fort à fouhaiter que-tous les Ar¬ 
bres deltinez pour être en buifiôn,' paroiflènt droits fur leur pied , 
après avoir été plantés; fi néanmoins la difpofition de leurs racines , 
qui peut être vont naturellement à pivoter , demande que l’Arbre loir 
un peu couché jiour avoir la bonne affiette que l’on fouhaite a lès ra¬ 
cines , c’eft-à-dirc, afin qu’il poulie plutôt entre deux terres, que de 
poullèr en fond, non-(ènlemcnronne foit nulle difficulté de tenir la tê- 
c de l’Arbre un peu couchée, Si toujours fur la ligne du cordeau tiré; 
mais même on le contèillc comme une choie nécellàire : autrement 
comme les racines qui forcent luivent toujours la plante de celles d’où 
elles fortent, il arrivera bien-té-1 que ccs racines aïant enfin pénétré 
jufqu’aux méchantes telles du fond, ou même étant defeenaué-, trop 
bas, & fur tout hors delà portée de l’eau des pluïes, l’Arbre en devien¬ 
dra malade, & languira, fera une vilaine figure St de vilains fruits, Si 
enfin mourra. 

De ce que l’on vient de dire pour la bonne fituation des racines, il 
s’enfuit que fi on a a planter le long de quelques allées , on évitera 
de tourner 1rs principales racines du côte de cette allée, à plus forte 
raifon fera-t-on la même choie, quand on plantera des clpaliers pour 
ne Ia.llèr aucune bonne racine qui puillc poullèr du côté des murailles. 
Ce panchement de tête aux petits Arbres ne doit faire aucun lcrupule, 
ni aucune apréhenfion pour la beauté de leur ligure particulière, de 
leur plan en généra!, parce qu’il n’cft pas des branches qui ont a for- 
tir comme des racines , les branches ne fuivtnt nullement la dilpofi- 
tion de la tête couchée ; au contraire elles naillcnt régulièrement tou¬ 
tes droites autour de la tige, & ainli comme leur origine eft tore 
près de terre, les Arbres font une figure auili bien tournée, que s’ils 
avoient été plantés droits lût leur centre. C’cft aux Arbres de tige 
en plein air , qu’on eft nécellaircmcnt obligé de les planter fur leur 
centre tout le plus droit qu’il eft poffible, autrement cette tige de- 
meureroit toujours courbée , & par conféqucnt feroit une vilaine fi¬ 
gure : joint qu’elle lè trouveroit davantage en prilè a la violence des 
vents, & par conlèquent l’Arbre courroit rilque d’ètre renverse ; Sc 
par la même confidcration des vents, il les faut planter un peu plus 
avant que d’autres Arbres, c’eft-à-dirc , qu’en les plantant, il les 
faut mettre un bon pied avant dans terre , & même quoi qu’on 
recommande de ne point trépigner fur nos petits Arbres de peur de 
les enfoncer trop , & qu’au ffi bien ils n’ont rien à craindre du côté 
des vents, on recommande au contraire de prellcr la une contre le 
pied de ceux-la, afin de les ralliner Sc de les mettre en éut deréüi- 
ter à l’effort des vents. 

Chaque Arbre étant planté , fi on a la commodité des fumiers, on 
met un lit dé deux, ou trois pouces fur chaque pied , & on le recou¬ 
vre en même temps, d’un peu de tare pour en ôter la veuëqui n’eft 
pas agréable : ce lit de fumier ne fert pas tant pour abonnir la tare, 
car on fuppofe qu’elle eft bonne, St bien préparée, que pour empê¬ 
cher que le hâle des mois d’Avril, Mai Si Juin , ne pénétré julqu’aux 
racines , Si par conféquent ne les altère, & ne les empêche d’agir, te 
qji ne cauferoii rien, moins que la mort. 

Que lion manque de fumier, on fc contente pendant ces premiers 
mois dangereux ae couvrir de méchantes herbes, ou de fougcrc les 
pieds des Arbres, cela empêche qu’il n’y vienne rien qui offùlque les 
jeunes jets , & fi la fechercllè ett fort grande, comme elle l’clt allez 
louvcnt, on fait pendant les trois ou quatre mois, & cela tous les 
quinze jours , donner une cruchée d’eau a chaque pied, après avoir 
(ait un cercle tout autour, afin que l'eau pénétre entièrement, Sc aulfi- 
tôt quelle paroit imbibée, on foit remplir & racommoder ce cercle, 
enfotte qu’il n’y paroït plus r.en. 

Que li la failon eft un peu pluvieufe, les arrofemens ne font point 
néceltaires : avec de tels apprêts, Sc de telles précautions, on eft d'or¬ 
dinaire allez heureuxà fane des plans, fi bien qu’il n’y meurt guéres 
d’Arbres. 

Maximes four préparer un Arhre avant que de le planter. 

Pour préparer un Arbre tant par la tète, que par la racine devant 
que de le planter; on eftime qu’il faut ôter tout le chevelu, ne ton- 
lervcr que très-peu de groflès racines, &que ce (oit lur tout les plus 
jeunes, c’cft-à-dire, les plus nouvelles. 

Celles - ci d’ordrnaite font rougeâtres, & ont un teint plus vif que 
les vieilles faites; il les faut tenir courtes àprojiorcion de leur grollèur, 
la plus longue en Arbres nains, ne toit pas excéder huit a neuf pou¬ 
ces; & en Arbres de tige cnv.ron un pied: on leur peut labia: un peu 
plus d’étendue en fait de Meuriers Sc de Cerjfiers. 

. ï Le* 
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Les plus folbles racines fe contenteront d’un, de deux, de (rois, & 

é)c quatre pouces au plus; cela lèlon k plus ou le moins de grollèur. 
C’clt allez d’un feul étage de racines, quand il approche d’être par¬ 

fait, c’eft-a-dire, quand il y a quatre ou cinq racines tout au tour du 
pied , & que fur tout elles font a peu près comme autant de lignes 
tirées du centre à la circonférence, & même deux toutes feules, ou 
trois étant bonnes valent mieux qu’une vingtaine de médiocres. On 
a Courent planté des arbres avec une fèule racine qui étoit en effet trés- 
boime, &. ils ont bien rétidi. 

-Monter ks Arbre t. 

Pour les bien planter il faut choifir un temps fec afin que la terre 
étant bien fiche elle le glille aifément autour des racines lâns y lail- 
fer aucun vuide, & que particuliérement il ne s’y fàfl’e pas une clpece 
de moriier qui venant enfuite à s’endurcir empêche la produdion, & 
& la lortie des nouvelles racines. 

La faifon de planter eft bonne depuis le commencement de Novem¬ 
bre jufqu’à la fin du mois de Mars; mais en terres léchés , il eft im- 

ortant de planter dès le commencement de Novembre, & en terres 
umrdes il vaut mieux attendre au commencement de Mars. 
La difpoiition des ratines demande que l’extrémité la plus baf¬ 

fe ne l’oit pas plus avant d’un bon pied dans la terre, & que celles qui 
approchent le plus de & fuperficie foit couverte de huit ou neuf pou¬ 
ces de hauteur, on peut même faire comme une manière de bute fut 
ces racines dans les terres lèches, pour empêcher que le Soleil ne ks 
gâte, & quand l’Arbre eft bien repris on l’abbat. 

Devant que de planter, après avoir ta.llé les racines, il faut couper 
chaque t<ge d’Arbres de la longueur quelle doit demeurer, lâns atten¬ 
dre a les rogner qu’ils foient plantez. 

Aux Arbres nains on régie cette hauteur à être de cinq à fix pou¬ 
ces en terre feche, & de huit à neuf en terre humide. 

Et aux Arbres de tige une hauteur de fix à fèpe pieds fait une jufte 
jnelure en toutes foitcs de terres. 

Il faut en plantant tourner les meilleures racines du côté où il y 
a plus de terres, & que pas une, autant qu’on peut,ne panche tout-a- 
fair en bas; mais plutôt regarde l’horizon. 

Ceux qui apres avoir planté, fecoücnt, ou trépignent ks petits Ar¬ 
bres leur font grand tou, il n’en eft pas de même pour les grands, 
il eft bon de ks trépigner, & même de les bûterpour les alfurer con¬ 
tre l'impctuofité des vents. 

Les Arbres en efpalier doivent avoir la tête panchce vers la murail¬ 
le de manière pourtant que L’extrémité de la tête en foit éloignée de 
-trois a quatre pouces, fit que la plaie n’en paroillc pas. 

La diftance entr’eux doit être réglée fuivant la bonté de la terre , 
& particuliérement fuivant la hauteur des murailles; ainfion peut ks 
mettre plus près les uns des autres aux plus hautes murailles , & 
moins près aux plus balles. 

En ce fait particulier de diftance ordinaire des efpalier s, cela k ré¬ 
gie depuis cinq ou (îx pieds julqu’a dix, ou onze , ou douze; bien en¬ 
tendu que ks murailles étant d’une hauteur qui eft de douze pieds, 
ou davantage, il faut toujours laillèr monter un Arbre pour garnir 1e 
haut entre deux Arbres qui garniront 1e bas , & ainfi en tel cas, on 
peut mettre les Arbres à cinq oufixpieds ks uns des autres ; mais pour 
les murailles qui n’ont que lix à fèpt pieds, il ks fautelpacer d’envi¬ 
ron neuf pieds. La diftance des huilions doit être depuis huit à neuf 
pieds jufqu’a douze, ou même un peu plus, lice font pruniers, ou fruits 
à pepm lur franc. 

Et en Arbres de tige, d.pu’s quatre toifes jufqu’à feptou huit pour 
les grands plants., 

Prenant garde que dans les bonnes terres, il faut plus éloigner ks 
arbres que dans ks mauvailês, parce que ks têtes y arquietent plus 

■d’etenduë. 
Si ks tranchées font nouvelles faites, la terre s'affailfera de trois ou 

quacres bons pouces au moins. 
Objervotion nécellà te à faire pour tenir ks terres plus hautes que 

la fuperfi.ic voilîne, & pour ne pas tomber dans l’inconvenient d’avoir 
des Arbres qui foient enfoncez trop avant. 

Que la greffe foit dedans ou dehors, U n’importe guère pour lcfùc- 
cès des fruits à pépin. 

Mais pour ks fruits à noyau, il eft mieux qu’elle ne foit aucune¬ 
ment couverte de terre. 

Cependant podr la beauté des uns & des autres, il eft à fouhaiter 
qu’elle paroillc ; mais ks principales eft que ks racines foient bien pla¬ 
cées, enforte que ni le grand chaud, ni le grand froid , ni 1e fer de 
la bêche ne ks puifle incommoder. 

A l’égard de l’intelligence des expofitions qui conviennent k mieux 
aux cfpcces , c’eft un détail qu’il eft bon d’étud.er, particuliérement 
dans k traité qui eft fait exprès; mais cependant on doit favoir que gé¬ 
néralement parlant, la meilleure de toutes dans nos climats clt celle 
du Midi, & la plus mauvailè eft celle du Nord : l’expofition du Le¬ 
vant n’eff guère moins bonne que celle du Midi, & lur tout dans ks 
terres chaudes; & enfin l’expoiition du couchantn’eft pointmauvaife 
pour ks pêches, les prunes, ks poires, &c. mais elle ne vaut rien ni 
pour ks Mulc3ts » ni pour k Chaflelas,ni pour tout le Raifin de grofl’c 

elpecé. 
Taille des Arbres. 

Pour entendre raifonnablemcnt la taille dés Arbres, il faut au moins 
favoir le tems 8c la caufe, & furtout, s’il eft poffiblc , en favoir la 
manière. > .... 

A l’égard du tems conftament il fait bon tailler dès que les feuil¬ 
les tombent, jutqu’à ce que ks autres commencent de revenir ) & il 
ne faut railler qu’une fois par an quelque arbre que ce puilk étie. Avec 
cette précaution, qu’il n’eft pas mal de tailler plutôt ceux qui lbüt ks 
plus foibles, Si plus tard ceux qui font ks plus vigoureux, 
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A l’égard de la caufe ’, on taille pour deux raifons. La première , 

pour dilpofer ks Arbres à donner de plus beaux fruits: & la lèconde, 
pour ks tendre en tous temps plus agréables a la vue qu’ils ne feroient 
s’ils n’étoient pas taillez. 

Pour parvenir à l'effet de cette fécondé condition , il faut que ce 
foit par le moïen de la figure qu’on donne à chaque Arbre. 

Cette figuxdoit être differente félon la différence des plants: & cet¬ 
te différence ne s’étend qu’a ces arbres en huilions, & a des ai b es en 
efpalier ; car pour ks atbres de tige, on ne s’attache pas d'ordinaire à 
ks trailkr fouvent. 

Il n’y a que ks greffes brandies qui puiflènt donner cette figure, 
laquelle il eft infiniment nécellàirc <k bien entendre : enforte qu’on l’ait 
toujours piéfente devant les yeux. 

Un biullon pour être de belle figure, doit être bas de tige,ouvert 
dans le milieu, rond dans là circonïéience, & également garni fin ks 
côtés : de ces quatre conditions, la plus importante eft cclie qui pi cil 
crit l’ouverture du mil eu, comme le plus grand détàu; cftie uice la 
confulion de trop Je bois dans 1c milieu, il 1e faut éviter prctèrable- 
ment à tous ks autres. 

Et un efpalier pour avoir la perfeétion qui lui convient, doit avoir 
fa force Sc tes branches égakment partagées aux deux côtés oppoiez , 
afin qu’il foit égakment garni par toute Ion cte idut, en quelque en¬ 
droit que fa tête commence, foit qu’il fort bas ce tige ; & en ce cas, il 
doit commencer à un demi-p.ed de terre, foii qu’il ait la tige Lu c; 
& pour lors il commence a l’extrémité de fit tige, qui eft aordmane 
de fix à fept pieds. 

Le fccret en ceci dépend de la diftinétion à faite parmi les bran¬ 
ches , & du bon ufage qu’il y faut pratiquer : les branches font ou 
grollès Si fortes, ou menues & foibks; chacune aiant fa raifon, fort 
pour demeurer longue, foit pour être taillée courte ; parmi les Unes 
Sc les autres il y en a de bonnes, te de mauvailês, foit grofics, l’oit 
menues. 

Les bonnes font celles qui font venues dans l’ordre de la nature ; & 
poux lors elles ont ks yeux plats, & fort éloignez ; ce qui fait qu’on 
les nomme branches de faux bois. 

Pour entendre cet ordre de la nature, il faut favoir premièrement, 
que ks branches ne doivent venir que fur celles qu; ont été «coure,es a 
la derniete taille ; & ainfi toutes celles qui viennent en d’autres endroits, 
font branches de faux bois. 

En fécond lieu, il faut favoir que l’ordre des branches nouvelles 
eft, que s'il y en a plus d'une, celle de l'extrémité (oit plus grolle, & 
plus longue que celle qui eft immédiatement au-de flous; Si celle-ci 
plus grolle & plus longue que la troifiéme, & ainfi de toutes les au¬ 
tres, &par conféquentfi quelqu’une fe trouve grolle à l’endroit où el¬ 
le devrait être menue, elle eft branche de faux bois : il y a fur cela quel- 
que petites exceptions, qui arrivent très-rarement. 

Les bonnes petites en fruits à noyau, & à pépin font pour le fruits 
& ks bonnes grollès font pour k bois ; & 1e contraire eft pour leS 
figuiers, & pour ks vignes. 

Pour ce qui eft de la maniéré de tailler, on la croit beaucoup p]Ug 

difficile qu’elle n’eft; dès qu’on en peut favoir les principes qui lont ailés 
à entendre, on trouve une grande facilité à faire cette opération qui 
eft en effet k chef-d'œuvre du Jardinage. 

Scs principales maximes font premièrement, que les jeunes arbres 
font plus ailezà tailler que ks vieux, & fur tout que ceux qui ont été 
fouvent mal-taillés, & n’ont pas la figure qu’ils doivent avoir. Le» 
plus habiles Jardiniers font fort empêchés à corriger ks vieux défauts. 
Je donne en fon lieu des régies particulières pour de tels inconveniens. 

En fécond lieu, que les branches fortes doivent être coupées cour¬ 
tes, & d'ordinaire réduites à la longueur de cinq, lix, ou fept pouces, 
il y a pourtant de certains cas ou on les tient un peu plus longues ; 
mais ils font rares. 

En troifiéme lieu, que parmi les autres il y en a qu’on pcut tenir 
plus courtes, & d’auucsqu’on peut lailltr plus longues, c'cft-a-djIC 
jufqu’à huit, neuf Si dix pouces ;& même julqu’a un pied & demi, oiî 
peut-être davantage, & fur tout pour ks pêchers, pruniers, & ccrizicrs 
en efpalier, cela fe régie félon la force ou grollèur dont elle, font pour 
être capables de bien nourrir Si porter, lins rompre ks fruits dont el¬ 
les fe trouveront chargées. 

Dans les arbres qui font vigoureux, & qui font en raême-tems d’u¬ 
ne belle figure, il n’y fauroit gucres avoir trop de celles que nous ap¬ 
pelions branches à fruit, pourvû qu’elles n'y fallènt point de confulionj 
mais à l’égard des grollès, que nous appelions branches à bois, il n'en 
faut d’ordmaire laifler en toutes fortes d’arbtes , qu’une de toutes celles 
qui font fortiesde chaque taille de l’année précédente. 

A moins que les Arbres étant très-vigoureux, les extrémités de» 
branches nouvelles ne fe trouvent fort éloignées les unes des autres 
& qu’elles ne regardent des endroits oppoLz, & qui foient vuides lux 
les côtés : fi bien qu’il eft néccflkire de remplir au plutôt les côtés 
pour achever la perfedtion de la figure, & en ce cas, on en peut laift 
1er deux branches, & même trois a conditions quelles l’oient toutes 
de differentes longueurs, & que jamais elles ne fallènt une figure de 
fourche. ° 

Les branches à fruit périffènt après avoir fait leur devoir, avec cet¬ 
te diftinétion, qu’en fruits a noyau, cela fc fait au bout d’un an, où 
de deux, ou de trois au plus. Et en finit a pépin, cela n’arrive uu’a_ 
près avoir l’crvi pendant quatre ou cinq ans. 

Et pourtant, la prévoyance eft grandement néceflàire pour penferà 
faire venir de nouvelles branches a la place de celles que nous favons 
devoir périr, ou autrement on tombera dans l'inconvénient du vuide 
& de la fterilicé. 

Ces fortes de branches à fruit font bonnes, en quelque endroit que 
l'arbre les poulk , foit dedans, loit dehors. Mais une grollè eft tou¬ 
jours mal, quand elle entre en dedans du buillon, fi ce n eft peut-être 
pour rellèirer celui qui s'évafe trop, comme il arrive d'oromaiie aux 
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La beauté des Arbres, l’abondance & la beauté des fruits, dépen¬ 

dent donc principalement de bien tailler, & bien conduire certaines 
branches, cjui font en même tems grolî'es & bonnes, 8c de retrancher 
entièrement çelles qui lbnt grofles & mauvaifès. 

Et parce quil arrive quelquefois qu’une branche qui l’année 
paflèe avoit été laitlëe longue pour du fruit, vient à recevoir plus 
de nourriture que naturellement elle n’en devoit avoir, & que pour¬ 
tant elle devient grollè, & en poulie d’autres grofles : un des princi¬ 
paux foins de la1" taille confifte non-lëulemdnt à traiter cette bran¬ 
che comme les autres branches abois, mais l’ur tout à ne lui en 
laifler aucune grolVe venue à fon extrémité, à moins qu’on n’ait 
dcilein dc*laifcr échaper tout l’Arbre, 8c le faire de tige j cette bon¬ 
ne conduite apprend à ravallcr d’ordinaire les Arbres, c’eft à-dire, 
qu’il elt mieux a la taille d’ôter tout-à-fait les plus hautes branches 
qui lbnt grollcs, & conferver feulement leSpius balles, que de faire 
le contraire. 

Pourvu que les plus hautes ne fè trouvent pas mieux placées pour 
contribuer a la beauté des Arbres, que ne iont pas les plus balles, 
ce qui n’eftpas d’ordinaire; car en tel cas il faut ôter ks plus balles, 
& conferver les plus hautes : la première intention en ceci aboutit 
extrêmement à avoir de beaux Arbres, étant alluré que l’abondance 
du beau fruit ne manque jamais de fuivre une telle difpolition de belle 
figure, puilqu’on n’ôte aucune des petites branches qui font ce fruit, 
8c qu’au contraire on cherche à les multiplier, 8c à les délivrer en¬ 
duite de tout ce qui leur pourrait nuire. 

Le ravalement fait que dans la branche qui le trouve à l’extrémité 
de celle qui a été ravalée, il entre tout ce qui ferait allé de fève dans 
la fuperieure, ou dans les fuperieures quon a ôté, 8c ainfi cette 
branche confervéc devient beaucoup plus forte, 8c par confequent 
capable de plus grandes produirions, qu’elle n’auroit été fans cela ; ] 
8c parce que quelquefois contre l’ordre accoutumé de la nature, il 
fe forme des branches foibles à l’extrémité de la grollè qui avoit été ! 
racourcie à conferver ces branches foibles; 8c pour lors on fa t 
fa taille fur celle des grolfes, qui étant au dellous de cette foi- 
ble, ou de ces foibles, fc prefente le mieux pour achever la belle 
figure. 

Outre la taille dont nous venons de parler, on vient encore quel¬ 
quefois à une autre operation, qu’on appelle pincer, & d’ordinaire 
cela cft plus utile aux Pêchers qu’aux autres 'Arbres qui font gros 8c 
vigoureux; l’effet de ce pincer efb d’empêcher que les branches ne 
deviennent trop grolfes, 8c par confequent inutiles à fruit , 8c ne de¬ 
viennent aufli trop longues, 8c par confequent ne fafiènt échaper 
un Arbre trop tôt, ou ne viennent à être rompues par les grands 
vents. 

Son effet eft encore de faire qu’au lieu d’une branche il s’en fafle 
plufieurs, parmi lesquelles il s’en rencontrera de petites pour le fruit, 
8c quelques grofles pour le bois ; fon ufage, ou plutôt le tems de 
s’en fervir, cft au mois de Mai Sc de Juin, 8c fa manière eft de 
rompre pour lors avec l’ongle la branche, qui étant de la longueur 
d’un demi-pied, ou un peu plus, commence à paraître greffe. 

Pour pincer à propos, il faut réduire cette gi ofle branche à trois 
ou quatre yeux, 8c fi la branche pincée s’opiniâtre à repouffer gros, 
il faut pareillement s’opiniâtrer à rcpincer toujours, 8c ne pincer ja¬ 
mais les foibles. , . 

On trouvera dans le mot de Jardin d’autres înftruéhons lur la 
taille des Arbres , 8c fur toute la conduite des Arbres fruitiers. 

Taille de la Vigne. Votez, le mot Vigne. 
Taille des Figuiers. Votez. Figuier. 

Observations générales. 

Aux vieux Arbres on doit ôter les vieilles écorces jufqu’au vif. 
avec la ferpe, ou une bêche bien tranchante durant l’Hiver ; 8c les 
décharger du trop de bois vers la pleine Lune de Févr ier. 

On peut couper la tête aux vieux Arbres à un pied au deffus des 
fourches de bas pour les rajeunir, cela fe doit aufh faire à vos efpa- 
licrs, contr’efpaliers Sc builfons fur Coignaffiers ou fur francs, quand 
ils font trop vieux Sc que les feuilles jaunilfent extraordinairement [ce 
qui fait voir qu’ils font malades ou fur leur déclin] 8c fur les plaies, il 
faut mettre un Cataplàmc fait de forte terre, 8c de crottins de Cheval, 
ou de bouzes de Vache bien liez, 8c mêlez enfcmble, cela fait que les 
Arbres ne s’éventent pas, 8c qu’ils fè recouvrent avec le tems fans péril 
de pourrir. 

Il faut toûjours couper toutes fortes de branches tout contre le corps 
de l'Arbre; pour les couper nettement, il faut avoir un cizeau de me- 
huilier, quils appellent fermoir 8c un maillet de bois pour fraper del- 
fus, cela eft neceffaire à ceux qui veulent faire les choies proprement 
8c bien. Cette compofitlon de forte terre, dont on vient de parler, 
cft propre pour greffer en fente, 8c mettre à toutes les tailles qu’on 
fait au corps des Arbres ; particulièrement celle avec la bouze de Va¬ 
che que l’on met aufli aux chancres qui y viennent, lefquels il faut 
décerner jufques à la vive écorce. 

Ceux qui défirent plus de propreté & faire un peu davantage de dé- 
penfe, pour mettre fur leurs greffes en fente 8c fur les plaies des jeunes 
Arbres. Prendront un tiers de Cire, un tiers de Poix-Reiine, un tiers 
de Suif de chandelle, 8c le tout étant fondu 8c alié bien enfcmble, ils 
feront une compofition qu’ils appliqueront fur lefdites greffes Sc plaies, 
ainfi qu’ils voudront. Mais il faut qu’ils aient un peu d’huile pour en 
frotter leurs doigts auparavant, afin que cette compofition étant re- 
froidc 8c maniée, n’adbcre 8c ne s’attache point à leurs mains, comme 
elle ferait fans cette précaution. 

Aux grands Arbres greffez fur francs, quand on reconnoît qu’il 
cft neceflâire de les fumer, il faut au mois de Novembre les dé- 
chaufler dun demi-p;ed de profondeur, quatre ou cinq pieds autour 
de la Cige^ 8c félon là grollèur, enfuite répandre deffus du fmnitr bien 
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gras, 8c à demi pourri, de demi-pied de haureur, à un pied feulement 
pioche de la tige: l’on rejette au mois d’après la terre delîus le fumier, 
en mettant les gazons dellous. 

Ce déchaulTcment 8c amandement frequent, fait avoir la quantiré 
8c la qualité des fruits en groflcur ; c’cft pourquoi il le faut faire fou- 
vent , comme de deux ans en deux ans. 

Quand on ne veut point fumer les Arbres, on fc contente de les 
décbauffcr en Novembre ; comme il eft dit, 8c on attend aulli en Mars 
à les réchauffer. Je jetter la terre, comme detliis; 8c ainfi toutes les 
humiditez de l’Hiver engrailfent le fond de leur terre, 8c penetren: juf¬ 
ques au deflbus de leurs racines. 

Cela fè peut, 8c doit aufli fe faire aux Arbres greffez fur coignaf- 
fiers; mais quand vous les voulez rajeunir, vous taillez encore, libon 
vousfcmble, leurs racines à trois pieds ou plus de leurs troncs 8c tiges 
en pied de chevre par-dellbus, après les avoir découverts le plus adroi¬ 
tement que vous pourrez. 

Cela fait, vous les amanderz 8c recouvrirez comme deffus, par ce 
moïen vous conlèrvcrez vos Arbres tant qu’il vous plaira. 

Cette forte d’ouvrage cft bon à faire au renouveau, quand on doit 
tailler les Arbres. 

Il faut nettoïer la moufle qui vient aux Arbres avec un couteau 
de bois, quand il a pieu, cette moullè cft la gale des Arbres, qui leur 
nuit extrêmement 8c à leurs fruits. 

Arbres en pabfades. 

C’eft d’ordinaire à la mi-Mai que les efpaliers commencent d’avok 
befoin d’être pahflàdcz. 

La beauté dcvpaliflàder confifte à ranger avec ordre à droit 8c à 
gauche les branches qui peuvent venir chaque côté, enforte qu’il n’y 
ait rien ni de confus, ni de vuide, ni decroifé. 

Mais comme le défaut du vuide eftplus grand que les autres, il ne 
faut faire aucun fcrupule de croifcr quand on ne peut autrement évi¬ 
ter le vuide. 

H faut foigneufement recommencer à paliflàder autant de fois qu’il 
paraît des branches allez longues pour pouvoir être liées, 8: qui cour¬ 
raient nique dette rompues fi elles reftoient ùns être liées : fur tou¬ 
tes choies il eft expédient de confetver toutes les belles branches que 
les Pêchers poulfent l’Eté, à moins qu’il n’en foit forti une fi grande 
obondance, quelles fe fallènt de la confufîon les unes aux autres, ce 
qui eft allez rare dans un Arbre bien conduit. 

Mais en tout cas fi la nccellité y oblige, il faut avec grande fageffe 
arracher, ou couper tout près quelques-unes des plus funeufes, ce qui 
fe fait pour empêcher que celles qui lbnt cachées ne s’alongent trop, 
8c deviennent mauvaifes, comme aufli, il n’eft pas mal d’ôter auxPoi- 
riers d’efpalicr les branches de faux bois, qui quelquefois viennent fur¬ 
ie devant, 8c aux buillbns, celles qui viennent dans le milieu: 8c Yoilà 
ce qui s’appelle ébourgeonner. 

Arbres à haute tige. 

Les Arbres à haute tige doivent être plantez à l’abri des vents da 
Midi, s’il le peut, parce que lelüits vents au mois de Septembre, jet¬ 
tent bas les trois quarts & demi de leurs fruits ; c’cft pourquoi les efpa- 
licrs, Sc contre efpaliersont l’avantage fur Jes hauts Arbres, à caufe de 
leur baflclfe 8c de leur fermeté. 

Méthode à obferver quand on veut faire un plan des 
Arbres de haute tige. 

La fin des pépinières n’étant pas d’être laifTées au lieu auquel vous 
les aurez plantées, mais d’être plantées ailleurs dans un bon8cfécond 
territoire, pour en tirer le profit 8c le contentement que l’on s’eft 
propofé d’avoir en les plantant premièrement, 8c replantant apres, 
pour demeurer toûjours dans ce bon fond ; il eft donc à propos de 
vous inftruire quel il doit être, comme vous le devez améliorer 8c 
rendre propre à recevoir vos bons Arbres, & leur donner la fubftance 
pour les alimenter 8c leur faire produire 8c donner abondamment leur 
fruit en leur tems 8c faifon. 

Il me fèmble que nous avons bien avancé cette matière en tout 
ce que nous àvons dit jufqu’à prelènt 8c que vous pourriez de vous- 
même fupléer à ce que nous avons à dire : cependant afin que nous 
n’alons lien à nous reprocher, nous allons ramallèr tout ce qui pourra 
faciliter la pratique. 

Cela m’obligera à dire 8c à répéter quelque chofe o’e ce que l’on a 
dit ci-devant touchant les préparations 8c aunes, choies nccellàircs 
pour planter, avec efperance de bien réillfir en votre plan. 

Pour commencer, nous continuerons à vous dire que la principale 
chofe eft abfolumcnt neceflâire pour avoir unbonplan, c’eft deplan- 

1 ter en un bon fond de terre quineibit point battu des vents, ni moüil- 
lé des eaux croupillàntes, ou autres qui y Iburdent, & qu’il ne foit 
pas trop aride 8c trop fec. 

Vous direz que l’on ne peut pas toûjours eboifir, 8c que chacun 
fait valoir l'on propre fond, plus par neccflîré qu’autrement. 8c l’on 
vous répondra que l’on ne reüflit pas toujours a ce que l’on entre¬ 
prend, faute de bonnes difpofirions, Sc de rencontrer des fujets fut 
ceptihles de ce dont vous les voudriez rendre capables : la nature 8ç 
l’art font deux chofcs bien differentes ; la nature le porte toûjours à 
retenir 8c a produire des effets de ce qui lui eft propre; mais l’art 
ne répond jamais fi bien à vos intentions que la nature à ce qui lui 
eft propre. 

Mais cette même nature vous aide beaucoup à perfectionner votrif 
art, Y0tlc travail,» votre induflrie, & vous fait trouver votre compte. 
& votre fin pat ion aide : voïons donc comme nous pourrons bien 
faire réliflu: un plan par l’art 8c l’adreflc du travail, qui de foi ne fe- 

F ij toit 
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toit que médiocre, & à ne pouvoir bien réiiiîir fans travail. 

Si vous avez un bon fond, votre intention cft accomplie, s’il cft 
médiocre, il le faut améliorer; & tout fond lôuffre pour bon qu’il 
foit, (i oh ne le perfectionne pas par ameliorations ; pour être certain de 
la bonté de la terre a planter, il ne faut pas confiderer, 1Î elle porte de 
beaux grains en abondance, & tels que vous le pouvez demander; mais 
il faut voir fi avec cette première bonne qualité elle a allez de terrain 
pour recevoir un Arbre qui a befoin de plus forte, & plus puillante 
nourriture qu’un tuyau de Blé ou d'Avoine. 

Oc plus un champ le trouve bon en une de lès parties , qui ne fe 
trouvera pas bon en toutes les autres, & néanmoins c’eft: en ce champ 
que vous voulez planter; il faut-donc un autre travail pour une par¬ 
tie, que pour le total. 

On fuppolê que vous voulez planter en une terre, foit quarrée, 
foit plus longue que large, foit plus large que longue, foit en cer¬ 
cle, loit en ovale, ou en tout autre façon Si figure quelle fera; on 
l'uppolc aulli que votre terre veut un amendement; mais aullioniup- 
pole que cette trie n’a pas d’eau au pied, ou qui y croupilfe ; car ce 
n’cft pas en ces deux fonds que l’on vous confeille de planter, en la 
forme dont nous avons à parler; ces deux fonds fe plantent en buttant, 
& non pas en fouillant & creulânt Ja terre. 

Pour (avoir comme vous planterez, & la quantité des Arbres que 
vous mettrez dans votre plan, de quelque figure qu’il puifll être, il 
faut ou que vous lâchiez comme l’on le fert de l'equcrrc d’un Me- 
fureur, Arpenteur, ou bien avoir un habile Arpenteur; car li vous 
vous écartez d’une ll-ulc ligne au commencement, ou en quelque 
autre endroit, vous ne trouverez pas votre compte. 

Outre cette équerre de Mclureur, il vous faut avoir une perche 
<le bonne longueur, ou plutôt deux bien commodes, entées cnlèm- 
ble, enforre qu’t lies ne fe détachent point, & votre perche fera de 
la longueur au jufte que vous voudrez donner de diftance a vos Ar¬ 
bres, en une ou pluficuis; les bons planteurs le fervent plutôt de per¬ 
ches pour planter que d’un cordeau, d’autant qu’à force débander un 
cordeau, il s’allonge, 8c s’il vient à être mouillé, il racourcit, & ja¬ 
mais la .mefure n’cft li jufte que cellede lapeicbe. Avec votre équer¬ 
re & votre perche il faut encore avoir autant de fiches comme vous vou¬ 
drez planter d’Arbres en votre place. 

Toutes ces trois chofcs étant prêtes en un beau jour, car il faut tou¬ 
jours du beau tems pour travailler a la terre, vous vous tranfporterez 
liir la pièce de-terre que vous voulez planter. Si vous choilirtz lecôté 
qui fera le plus en vue Sc le plus droit, Sc l’alant bien conlideré, vous 
prendrez voue équerre de mclureur, pour tirer votre première ligne 
de plan bien drorre. 

Ladite première ligne étant bien prilè, vous polcrez votre premiè¬ 
re fiche a l’endroit ou éioit pol’ée l’équerre, pour lèrvir de lieu a 
planter le premier Arbre de cette première ligne ; laquelle fiche vous 
ne polcrez pas au devant ni au derrière de rcquerre, mais dans Ion 
trou: lur la même ligne vous prendrez avec votre mefurc de bois 
qui vous li.it a donner la diftance de vos Arbres le milieu du bois 
de votre fiche droi:c, & non pas le devant ni le côté, & votre 
inclure prife audit équerre de mclureur vous poferez votre leconde 
fiche, pour marquer la place de votre fécond Arbre, laquelle fiche 
vous ne .polirez pas au bout de votre perche; mais vous la polirez 
enlbrtc que le bout de vo:rc perche loit juftement au milieu de vo¬ 
tre fiche, la railbn eû qu’une fiche peut être plus grolîl qu’une au¬ 
tre, comme aulli des Arbres font plus gros les uns-pie les autres &. 
li vous preniez vos inclines <fArbre en Arbre, en dedans ou en de¬ 
hors & non au milieu de la circonférence de votre fiche ou de votre 
Arbre, vous jugerez bien que vos mefurcs par la railbn de l’inégale 
grofleur, ne fc rapporteroient pas juftement comme elles fe rappor¬ 
teront, li vous comprenez bien, Sc oblèrvez encore mieux ce que 
l’on vous enlcignc : cette fécondé fiche ainlî pôles for cette même 
ligne, vous en polcrez encore une troiliéme avec l’équerre & avec la 
inclure & les obfervations cj-dcllus en la même ligne, Si ainlî vous 
aurez en diftance égale & droite, trois fiches lur une même ligne 
droite. 

Ces trois fiches ainlî pofées, vous en demeurerez là pour lors en 
hlice ligne, & vous en recommencerez une leconde, à laquelle lccon- 
dc ligne vous donnerez la même diftance qu’il y aura de votre pre¬ 
mière fiche à votre fécondé de ladite ligne, ni plus ni moins peur 
ficher ccttc première en votre féconde ligne, il faut remettre votre 
équerre dans le trou de votre première fiche, de votre première 
ligne, pour tirer en éuucrre une fécondé ligne, à répondre en trois 
façons a la première plantée; la première a fon trou, auquel elle 
clt, la fécondé à la diftance que vous donnerez a cette leconde 
fiche, qui lira la fécondé rangée; & la troiliéme de cette fécondé 
fiche en ligne aulfi direélc, julques au bout de votre pièce, comme 
vous avez fait aller votre première ligne, failant le coin a cette fé¬ 
conde, qui lera bien meuirée, & fera le premier Arbre de votre 
fécond rang cette première fiche poféc, vous polirez toujours al’é- 
qacrc la féconde 8c la toiliéme fiche lur ladite leconde ligne droite 
luivant votre première ligne, & ainii la première & fécondé ligne 
auront chacune trois fiches, pour défigure la place de trois Arbre,, 
vous en demeurerez encore la làns palier plus outre, & recommen¬ 
cerez une i toiliéme rangée ou ligne droite, peur faite votre troilié- 
me rang d’Arbres. 

Polit fane cette troiliéme ligne, vous mettrez votre équerre à 
vorc- leconde fiche, que vous ferez répondre a votre fiche du coin, 
& a celle que vous pLnierez fur cette droite ligne, indurée a vo¬ 
tre mefurc de bois, & au bout de cette fiche polée, vous rapporte¬ 
rez votre équerre dans fon trou, Sc vous ferez1 jouer votre dit 
équerre de trois côtcz fervant a votre fiche du coin, à la l.gne 
droite ou eft fiché 1 équerre, & la troiliéme vous la prenez au 
travers de votre pièce, en ligne droite, comme vous avez fait vo¬ 
tre teconde, &. y plantez en citant dans la pièce encore Jeirx au¬ 
tres fiches bien miles, en diftance Sc par la perche & weiùrc, Sc 
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par l’équerre Je droiture, & vous en demcurerez-là. 
t Par ce moicn vous aurez neuf fiches, en diftance entieremenc 
égale en droite ligne de tout côté, qui vous font un quillicr en telle 
forte que de tout fens que vous regardiez vos neuf fiches, vous y 
voicz toujours en droite ligne vos trois fiches, comme vous volez 
les trois quilles d’un quillrer en là diftance ; cette drlpoliticn de fi¬ 
ches doit lèrvir de fondement à tout votre pLn, en Ion quarté 
qu’elles vous teprefentent ; car vous poullcrcz ces trois rangées 
ainii commencées jufqaes au bout de votre piece, en la mente fi¬ 
gure, cela m’oblige a vous dire, de bien pendre garde à vos me- 
lures, lorlque vous polèz vos fiches, & encore à être aufii 
loigneux, quand vous planterez vos Arbres , car c’cft le tout 
du métier, & fi vous ne les prenez bien, comme nous vous 
ayons dit, vous ne viendrez jamais a vos mclurcs: toute votre 
piece étant ainii allignée & plantée de fiches, vous lavez combien il 
vous faut d'Arbres en tout votre plan, & ainfi comb.cn il vous faut 
faire de trous pour les planter; & pour bien léîiflir à faire vos 
trous & ne vous point tromper, il faut très-fortement arrêter dans 
terre vos fiches, inforte que l’on ne vous les vienne point retirer 
par malice, ou que les vents, les beftiaux, ou les pcribnnes ne les 
abattent point, c’eft pourquoi ordinairement l’on prend des bûches 
que l'on Hic’ de longueur d’un pied, & que l’on fend par quartiers, 
gros comme des échalas, & on les met dans tous les trous des fiches 
ne les laillànc fortir de la terre, que d’un bon pouce pour n’étre ob¬ 
ligé à remefurer fi fouvent. 

L’endroit de vos Arbres & des trous à faire 8c vuider, pour les 
bien planter, aiofî pris & allignez vous prendrez une inclure de l,x 
pfids, au milieu de laquelle vous ferez une marque, pour lèrvir 
de mefurc à faire vos trous de fix pieds de circonférence, car un 
trou à planter un Arbre, à plein vent, doit avoir fix pieds de large 
en là rondeur, & a la même inclure; vous ferez une autre marque 
pour donner cinq pieds de creux auidits trous ; vous prendrez avec 
cette mefure que vous pofaez à l’endroit de la marque lui votre che¬ 
ville , qui eft, ou doit être le lieu de votre trou, & avec un hoyau 
vous marquez la rondeur de votre trou, en failant faire par ladite 
mefure la circonférence de la place du trou, en tournant l’échalus 
en Ion rond. Le trou ainii marqué, vous en faites vuider la terre, 
julques à trois pieds; fi ellefe trouve bonne fi avant, 8c vous mette? 
cette bonne terre à pau, puis vous faites cniore enufer ceux autres 
pieds, pour donner ladite profondeur de cinq pieds auliiits trous, 
Sc cette terre delÜits derniers deux pieds, lè doit mettre tèpaiémenc 
de la terre de trois pieds, quand elle lèroit aulli bonne. 

Votre premier trou ainfi vuidé, enfeigne louvent quel eft le fond 
de votre héritage: 

Que li vos trous étant ainfi ouverts, il lè trouve aptes vos trois 
pieds de premire terre, ou bien plutôt que votre fond change, Sc 
qu’au lieu de bonne terre ce foit tirre à cailloux, marne, argdle rou¬ 
ge, brûlante, làblon jaune, ou autre telle mauvailè matière, vous 
jugerez bien vous-même qu’un Arbre planté, làns avoir lait lefdits 
trou,, Si connu le défaut de votre teire, eût été un Arbre pci du, Sc 
que vous ne pouvez pas remettre cette méchante matière en vos 
nous, & notamment quand vous volez que le hoyau ne peut entrée 
en un tel fond, Sc qu’il faut que ce foit a coups de pics, que vous 
callîez ces matières, pour reculer votre trou, & que quand la racine 
de votre Arbre lèroit parvenue à ces matières elle eut deUlché 8c 
fait lécher votre Arbre par la tête, car c’eft toujours le Commet de 
l’Arbre qui vous enfeigne le mal de fa racine, il faut donc longer 
ou vous ferez porter ces méchantes matières, & où vous prendrez 
dequoi remplit lefdits trous de bonne terre, & améliorer ainii vôtre 

fond. 
Ün fait que pour remplir les trous des clpal.-crs, il n’y a tien de 

plus profitable, & de meilleur que la terre dis grollis ombres que 
l’on prend lur les grands chemins. Si vous avez la commodité &c ]a 
force d’en pouvoir faire ilurricr julques aux trous que vous deftinez 
j mettre des Arbres; vous ferez vuider un rang de trous dte toute Veut 
terre par le même ordre, in vufoant la première, qui cft le (jclfus 
Si la faiCuic naftèrpar la claye, li elle en a bclbin, comme li die 
pleine de cailloux ou pierres, qui ne peuvent donner aucune fubftanc- 
à vos racines, & ce lur le bord du trou, enforte que la bonne terre 
qui étoit fur la luperficic tombe au fonds de votre trou, & lcs ca;i 
loux& pierres dehors; & quand votre tombereau apporte delà bonne 
terre des grands chemins pour achever de remplir le trou, vous re¬ 
chargerez votre même baquet de la matière que vous ne devez pal 
remettre en vos trous, & vous n’embarrallèrcz point votre chaîna 
par la vuidange de tous vos autres trous tout à coup, mais feule, 
ment vous faites vuider 8c remplir continuellement chaque langée 
que s’il y a des fonds dans votre cahmp que vous vouliez égaler* 
vous faites retirer toute la bonne terre qui y cft pour vous en ftt* 
vir à remplir, & vous remettrez cette méchante a la place, & vous 
unifiez ainfi votre champ, après cela vous ne laillcz pas de faire en¬ 
core des trous dans cette mauvaife terre ; mais vous rcmplillèz tou 
ces trous faits dans ccttc mauvatlc teire entièrement de très-bonne 
& nouvelle terre, 8c les Arbres s’y trouvent fou bien; car toutes ce- 
mauvailes telles mêlées avec la marne Sc autres feront meilleures en 
cet état quelles n'«oient en leur malle, qui ne pouvoit quê Lire 
mourir les racines. 1 uc 

On vous avoue que l’on a fait planter par deux fois en un lie., ' 
donc la terre paroilloit très-bonne, & que faute d’avoir tenu l’ordre 
que I on vous prefcric, on a plulieurs fois vû mourir les Arbres & 
quand on a eu trouvé la maladie que l’on vous découvre, & 
l’on y a remédié par le molen que l’on vous donne, on vous allure 
qu’ils ont fait merveille; on a bien fait attacher de gros Arbres fiU. 
tins, & on n’a jamais trouvé que leurs racines allaient cinq puis 
avant dans terre, quoi qu il foit conlfant que-le Poirer cft l’AiLn 
qui jette le plus avant les racines dans terre, Sc qui s'y crampon 
ce misux même que les Hêtres Sc les Chênes; que li vous ne pou- 
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vez pas commodément avoir Je bonne terre pour faire remplir vos 
trous, & telle que l’on vous enfeigne, ou autre nouvelle terre qui 
loit îepolée depuis long-tems, vous pouvez prendre cc’le qui cft 
lùr votre champ entre deux fiches, la faire palier par la daye, l’a- 
meliorcr de fumier bien pourri & confommé, & en remplir vos 
trous, & épandre ce qui ne vaut lien dans votre champ , & la 
pluie avec le foleil Bc la gelée, pourront améliorer ce qui ne fera 
point caillou, lequel caillou il faut faire porter ailleurs; mais fi 
vous voulez faire un bon Ouvrage, vous fuivrez & pratiquerez ce 
que nous avons dit devoir être fait aux trous des elpaliers, d’au¬ 
tant que l’on ne fait qu'une fois la dépenfe à un Arbre en le plan¬ 
tant; mais l’Arbre durera par ce moïen la vie de plufieurs hom¬ 
mes, & rendra avec notable ufure, ce que vous suiez fait pour 
lui. 

Il y en a qui ont le pouvoir de faire bien fumer leurs terres, & 
les trous; on confeille a ceux-là de le faite, eniorte qu’au fonds de 
leurs trous ils mettent un pied de fumier, & fur ledit fumier un 
pied de terre, lur ladite tene un autre pied 8c demi de fumier, & 
qu’ils remploient le lurplus de leurs trous de bonne terre avec du fu¬ 
mier entièrement éteint. 

Que fi vous pouvez avoir du fumier de Pigeons, en faifant net- 
toïer les Colombiers, ce fumier eft très-excellent; mais il n’en faut 
mettre que demi pied au fonds du trou, & un pied de tene par 
dellirs; mais après ce pied de tene, il ne faut pas remettre ce ce 
même fumier de Pigeons, mais de celui de Vaihc, car il cft 
trop chaud, & dans le fond il fait des merveilles, & il renvoie 
là graillé au deflus, comme un pot fait Ion A unie; & ce fumier 
n’étanc pas fi commun , ils le faut ménager le plus que l’on 
pourra. 

Quand tous les trous font faits & remplis, à quoi vous devez 
bien travailler depuis le Mois de Mars, julqucs au Mois de No¬ 
vembre , fi vous voulez planter vos Arbres la même année, & que 
vous puilîîcz avoir des Uuvuers aulli commodément qu’on les a 
durant le Mois de Novembre, jufques au Mois de Février, foit que 
vous y fafliez travailler en Hiver, ou en Eté; il faut que vous plan¬ 
tiez toujours & fans variation, dans le Mois de Novembre, ni plu¬ 
tôt ni plus tard, fi vous voulez parfaitement bien réülfir en votre 
plan. 

Quand vos trous font remplis, ils doivcht excéder la terre d’un 
bon pied de bonne terre, damant qu’ils S’aftailléront beaucoup; & 
pour y mieux réülfir, il fcroit bon de les laitier un an faits, tans y 
planter vos Arbres, afin que la terre étant bien alfaillèe, vos Ai- 
bres ne fe trouvent point plantez trop avare dans la terr., comme 
cela arrive quand on le hâte de les planter aufli-tôc que les trous 
font faits; vous vous donnerez bien de garde, fur toutes chofis, 
de ne pas mettre les racines de vos Arbres iiir du fumier qui lero.t 
dans vos trous; car fi les racines touchent au fumier par delious, ou 
bien fi vous mettez du fumier tout pur lur le dcttiis de vos racines , 
en plantant, ou quand ils feront plantez, il fera infailliblement mou¬ 
rir votre Arbre. On 'a vû des perlonnes faire déchauiler leurs Arbres 
en Novembre, enfortc que l’on leur voio.t loate la racine, & en 
Mars y faire mettre de bon fumier de Vache lér leldit. s racines 
amli decouvertes, parce qu'ils avoient oui dire qu’il talloit fumer les 
Arbies, 8c on a vû les mêmes Arbres léchez ju.ques dans la raci ,e 
par cette feule faute un mois après; ne faites pas cette faute; & 
d’autan: qu’en failant vos uous vous av.z ôté tous les fichons qui 
eu matquoknt le milieu , & le lieu auquel devoir être plante voue 
Arbre; pour ne point faillir a le planter, ou vous 1 avez dcftme, il 
vous faut recommencer & tetiouver leurs places avec lequeire, la 
mefure de bois & les fiches, comme nous a tons «-devant enldgné, 
& au lieu des fiches que vous avez mifes dans vos endroits de uous, 
il y faut mettre de beaux&de bons Arbres b en prépa ez, que vous 
aurez pris en votre pepiniere, ou que vous suiez acheté, en casque 
vous n’aicz-point ce pepiniere, & auiqutls vous navez manqué de 

rafraîchir les racines. 
Or pour y bien réülfir, vous ferez derechef votre quiller, 

plantant tous vos Arbres, de trois en trois, comme nous vous 
i & m p vous avez fait vos fiches, en gare 

cLirement c: e que nous v tement l'ordre 8c la n: 
pliquez. ... , 

Si vous n’avez point depepmicre a vous, dans laque le vous devez 
prendre les Arbres que vous avez à planter, vous vous in.ormcr.z ou 
*1 y en a proche de chez vous, fi vous pouvez, pour éviter les fiais; 
que fi la pepiniere cft un bon fond de terre, qu’elle nelcitcnlicu ou 
elle ait de l’eau au pied, ou croupillàntc ou autrement, vous choih- 
sez des Arbres de ce bon fond, vous connoitiez la bonté du fond qui 
n'aura point d’eau, a la beauté de l’écorce des Aibrcs qui lira verte, 
rouge ou blanchâtre; mais tort plaine, & non pas collée fur ce bois, 
comme il s’en rencontre: &ne plantez jamais ni Poiriers ni Pommiers 
dont l’écorcc vous femble collée lur le bois, & entièrement n 
car ils ne valcn t mettre au feu. 

Il n’en faut pareillement point prendre de chancreux, ni couverts 
d’une moufle blanche & longue, & de tigneuxavec leur tigne jaune; 
car cela montre que le pied de l’Arbre ne vaut rien, choifiüez dtsplus 
beaux, & n’y épargnez point l’argent pour lesraitbns que nous avons 
dites; le prix fait de ceux que vous voudrez avoir, rognez-lcs, éti- 
quettez-lcs, & me:t:z-les en écrit fur votre papier s’ils font greffez, 
afin de ne vous point brouiller, tmon il n’y a que leur Soleil a mar¬ 
quer , 8c vous ne manquerez pas quand vous les ferez replanter, ae 
les faire mettre tous au même Soleil qu’ils étoient, au lieu duquel 
■vous les avez tirez. 

Vos Arbres étant ainlî marquez, vous les ferez arracher & dé¬ 
planter en la façon que nous le dirons ci-aprcs dans l’oofcrvation 
qui lait. 

Quand ils feront ainli bien déplantez, il eft à propos de les ététer 
fur le champ avec une bonne lcrpcttc, bien loue ce créa tranchante, 
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la ferpe ne fervant pas fi bien à couper où vous voulez, comme fait une 
ferpette, une perlonne tiendra l’Arbre de hauteur, & l'autre coupera 
chaque branche de la tête, fi long & fi court qu’il lui plaira, & qu’il (aura 
ou leraconfcillé fur le lieu pour le mieux, n’y aïant pas de règles cer¬ 
taines; mais d’ordinaire, c’eft de couper les bras a demi-pied près de 
la tige, & ladite coupe lé doit toûjours faire en pied de chèvre par de¬ 
dans l'Arbre, afin que la plaie ne loit frappée du Soleil, &quelVau 
puiflè couler, & quand vous replantez un Arbre de haute c .ge, il ne 
faut pas épargner a lui couper la tête à cette longueur, afin qu'il pouf¬ 
fe de plus beau bois, làns avoir egard fi étant greffé il a bouton ou 
non à l’endroit où vous le coupez; quand vous vouerez choilir des 
Arbres à replanter, n’en choilillcz point qui ne foient capables de lé 
foûtenir, 8c ne foiez jamais ii peu curieux que déplanter des Arbres 
qu’il faut Ibûtenir avec un pieu, qui ne fait que perdre un Atbic; il 
profitera beaucoup mieux dalns la pepiniere qu'en place, ians aucun 
loûtien ; c’eft pourquoi aïez toûjours des Arbres forts & cap blés ci’ô- 
tre promptement greffez, ou qui lofent tous greffez, pourvu que 
vous ne forez point trompé au fruit, notamment aux Poaiers, & vous 
aurez un entier contentement. 

La diftance de fix toiles d’Aibre en Arbre eft la plus belle, & il ne 
faut pas vous aflùjettic a aucun vieux Arbre planté au Leu ou vous vou¬ 
iez faire planter. Il les faut aulfi planter tous en un an Sc u’AibreS 
d’égale gtolleur &ige, tant que vous pourrez. 

4 Si vous plantez pour ne faire que du Cidre, la Pomme cft la meil¬ 
leure ; fi vous pLuucz pour avoir du fruit à couteau, la Poire cft la 
plûtôt prête à vous donner de l’argent comptant; mais il aut 
en ce failànt planter toutes vos Poires tendres; car li vous damez 
que le bon Chrétien, le Mazu’ér, la Livre, le Rateau, le Genart, 
l'Amour, le Dagobert, le Eontarabie & autres beaux & bonsiiu.ts 
de garde puillent venir en maturité parfaite fur les Arorcs d’un grand 
plan, c’cit à quoi il ne faut pas s’attendre; les vents de Septumoré 
qui ne manquent jamais, vous fccoücnt furiculcment ces beaux fiu.ts, 
éc vous n'a vu z jamais un parfait contentement, à moins qu’ils ne 
foient à un bon abr:, ce qui cft alliz raie: 8c au contraire, le Gios 
& Petit Banq u t, le Petit Mulcat, le Bourdon, l’Abi lliflcme, la Ciiiflc- 
Madame, lEpinrroze, Gros Oignon, Gros Milan, Gros Muic-c 
rouge, Birgaiade, petit & gros Roullèlcr, Ca Ilorozat aux Mouches, 
Brutte Bonne, de Perle, d’Amiral, Meflîrc-Jean, bcigamotte, & 
autres bons fruits tendres, chargent puilamcre, font courus des 
fruitières, & font vendus &mangcZ avant que les vents Icsabbatcnt, 
a la rclerve du Mcfhrc-Jean & de la Bergamottc ; mais il ne- faut pas 
lai lier d'y en mettre; car ils y refiftent allez: & on en paifera brui 
plus pour les Poiriers que pour les Pommiers, autant pourccitt rai- 
ion, que d’autant que les Pommes font bien plus communes; mais 
aulli plus tardives que les Po.res; il eft vrai que les fraints P..:.ans 
font davantage la guerre à ces fruits qu’aux Pommes ; mais c’tft que 
l’on n’en plante que peu, & qu’ils les ont bien-tôt dépouillez; mais 
s’ils étoient aufli communs que les Pomnus, l’on y fero.t pas la 
guerre davantage. 

You; retiendrez cette vérité, qu’il faut bien chercher pour plan¬ 
ter; c’eft adiré, qu’il faut voir plufieurs pépinières pour choii.rvos 
Arbres a pla ter; & ne déclarer pas le nombre que vous en vou¬ 
lez avoir làns les avoir vûs, & comptez dans la pepiniere, cc qui 
vous en accommodera, & ne plaignez point votre argent a un 
bel Arbre, & bien cond.tionné, Sc encore moins fi vous le trou¬ 
vez bien greffé du fruit que vous cherchez; pourvu qu’on vous 
le garentifie. 

Que fi vous êtes obligé à greffer vos Arbres, parce que vous 
les avez pris en la pepiniere non greffez, ne greffez jamais que du 
f uit dont vous avez goûté, & que vous connoimz, & faites j lus 
d’eftime d’un bon fruit, qui a un bon goût, que de ceux qui ont 
des noms inconnus, car l’on fait toûjours le nom d’un Don fruit, 
comme des bons vins; pout avoir un Aibre qui fe formera fort bien, 
il faut le greffer toûjours des greffes que vous prendrez lur le prin¬ 
cipal & dominant de l’Arbre, & du haut, & non des cotez; & l’on 
obfcrve que pour être plus de raport, il faut qu’en l’année que 
vous prendrez la greffe au Poirier, que ce loit l'on année de rap¬ 
port, & que l’Arbre foie boutonné; quand vous ferez venir vos 
Arbres de loin, il faut avoir grand loin que la tige, ni ce que vous 
laiflez de branche ne foient point écorchez, car cela engendre des 
chancres, & quand vous le replanterez, vous rafraîchirez toujours 
les la ines. 

Quand vous grefferez vos Arbres, ne mettez jamais qu’une greffe 
forte , & courte, & qui ait un œil bien g:os, Sc ne greffez point de 
ces longues greffes qui ont l.s yeux éloignez, cela ne poulie ja¬ 
mais comme fait une courte greffe, & un bon œil, & retenez bi.n 
celte leçon; elle eft d'un habile homme, U ne laiflez point divertir 
la force de votre Arbre à deux greffes, quand l’Arbre devroit man¬ 
quer de reprsndre; & il faut être peu expérimenté à greffer quand 
les Poiriers & Pommiers manquent à reprendre ; mais il faut être 
bon greffeur pour les Arbres a noy au ; la négligence que l’on apporte 
a faiie les poupées des greffes, clt bien plutôt la caule de ce qu’el¬ 
les ne reprennent point, que le manquement de greffer; c'cft pour¬ 
quoi il faut avoir loin d’avoir une perlonne qui entende à appliquer 
la poupée, & que celui qui greffe, ne fade qu'appliquer les greffes, 
& que l’autre loit bien fcivi pour appliquer fes poupées , & vous 
aurez foin que l’Arbre que vous greffez, loit un peu en pied de bi¬ 
che, al,n que l’eau n’entre point dans la fente, comme elle fait 
quand l'Aibre eft tout en ion plat. 

Vous écrirez toûjours le nom des fruits greffez fur votre livre, &: 
vous ne vous in rapporterez jioint a votre mémoire, ni aux ar oi- 
fes; les rêveurs diunr que ceux qui ont l’haleine gàtce ne réüffifl'ent 
point en feurs greffes, & qu'il ne les faut point cmploier a cela, Sc 
moi je vous dis, que vous n’y emploiez point d’iviogncs ou pcifor- 
nes qui ioient a demi gailla.Js uc vin, on ne dit pas d’huinuus 
car ccux-la y font propres; mais ces autres n- font point c.tpa- 
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blés d’un emploi li judicieux > & même ne font propres à rien. 

Quand vos greffes poufferont, ne manquez pas de les bien armer 
d’un bâton de bonne longueur, Sc qui ne l'oit pas trop gros; mais 
attaché à deux reptiles, de crainte que le bâton ne rompe la greffe, fi 
la ligature le défcàifoit ; li vous ne les garantirez du vent, & que la 
greffé vienne à lé rompre, fur tout au mois d’Août, vous pourriez 
bien perdre l’Arbre & la greffe. 

Quand vos greffés pouffent beaucoup de bois, n’y coupez rien de 
trois ans s mais ata loin de bien faire dreflêr le principal brin, & 
vous y couperez, après le dit tems, ce que vous trouverez devoir 
ctre ôté; mais julques à ce tems, il faut laitier faire à la nature, 
Sc lafl'er un Arbre de donner du bois, pour l’obliger de donner 
du fruit j il fauc en ufer de même avec les Arbres greffez fur 
coignalliers, qui trouvant un fonds, poullènc autant que des 
fcmes. 

Vous ne femerez jamais de Sainfoin en votre plan, n’y aïant 
herbe plus nuilible aux plans que celle-là à caufe de les racines s & 
quand votre plan eft jeune, il ne faut point lemer à deux pieds de 
la tige. 

Si vous voulez garantir vos Arbres de la moufle & tigne jaune, 
aïcz loin de faire mettre de la grande litiere fur la circonférence de 
leurs trous; il n’y a rien déplus utile, & déplus profitable à des Ar¬ 
bres que ce petit ménage; fi la moufle ou la tigne veulent s’atta- 
«her à vos Arbres, dès Te commencement que vous vous c* apper- 
cevrcz, faits de petits bouchons de paille, & quand il fait brouil¬ 
lard , on ne dit pas quand il pleut, 3c que le brouillard a imbibé la 
rolée fur vos Arbres, frotcz-les de ces bouchons, & vous les en pur¬ 
gerez parfaitement bien. 

Quand vous verrez un Arbte demefiré à la greffé, & n’avoir rien 
fait qui vaille, confiderez-le bien, & reconnoilfez fi ce n’ell pas de 
ces Arbres dont on vous a parlé, qui femblcnt avoir leur peau collée 
fur un os; fi c'eft de cette forte, arrachez-le & le brûlez, & en re- 
ntcttz un bien vif en fa place ; il en faut faire autant à ceux qui ont 
<ert.iines veines noires mortes entre le vif & le franc, & puis font 
quitter à l’Arbre laluperficie &délicatellë delà première pelliculefé- 
veufe, & cela va au chancre de droic fil j & on ne facile point de 
meilleur reincde à un Arbre langoureux & demeuré, que d’tn re¬ 
mettre promptement un autre à la place, & vous gagnerez en per¬ 
dant: quand en failànt vos trous & en plantant vos Arbres, vous avez 
reconnu le défaut de votre fonds, & que tout voue Ouvrage eft 
cellé, &que vous n’avez plus qu’a entretenir votre plan; alors vous 
penferez a des moïens de garcntir vos trous, fi vous eftimez le de¬ 
voir faire, notamment li vous avez planté dans la bonne terre, qui 
ne foit environnée que de méchante; & félon votre puiflànce & 
commodité, vous ferés d’année en année quelque tranchée pour 
vuider cette méchante matière, & mettre en Icn lien de bonne terre j 
ce que vous ferés, tant pour donner lieu à vos racines de s’étendre, 
que pour peu à peu améliorer tout voue fonds Sc le rendre capable 
de porter grains ou legumes. 

Que fi votre fond a feulement deux pieds de bonne terre, & que 
vous aïcz fait des trous de fix pieds de large, SC de cinq de profon¬ 
deur, comme vous avez abfolument dû faire, repolez-vous, fi vous 
voulez, car il n’arrivera jamais faute de vos Arbres ; mais s’il y a moins, 
travaillez peu à peu a donner après vos fix pieds, uois pieds de terre 
à votre fond, a caufe des racines coulantes, & non à caufe des 
cramponnantes ; vous garderez pour les fumer ce que nous vous 
avons dit en traittant des elpaliers, comme aufll quand il mourra un 
Arbre en votre plan, & que vous en replanterez un autre. 

Et pour dernière inftruélion concernant vos Arbres de haute ti¬ 
ge, on vous dira qu’entre tous les foins que vous devez avoir defdits 
Arbres, c’eft de lespreferver Sc garantir des Chenilles par deflûs tou¬ 
te forte de vermine; car il n’y a rien qui leur fallè plus grand tort, 
& qui vous faite perdre plus du fruit qu’ils vous donneront pour re- 
connoiflànce de votre travail, que ce malheureux venin ; c’eft pour¬ 
quoi des auffi-tôt que vous en verrez former par les brouillards ou 
mauvais vents, ne manquez diligemment à les faire retirer, afin que 
les fourreaux ne s’augmentent par un nouveau furvenant accident: & 
quand les feiiillcs feront tombées, ne manqués, aflifté de perfonnes 
garnies d’échenilloirs, & de l’éhelle double, de vifiter foigneufement 
tous vos Arbres, fans vous en rapporter à votre Jardinier, & faites 
extrêmement bien couper, ôter, purger & brûler tout ce que vous 
trouverez, non feulement de fourreaux, mais même de méchantes 
petites feuilles que vous rcconnoitrcs en les volant retirer qu’elles 
tenoit à la matière filandreufè, qui eft auldics fourreaux, car c’eft 
mettre par ce foin des fruits pour l’année fuivante en vos greniers, 
fi vous les purgez bien de cette perte, & vous ne vous contenterez 
pas d'avoir fait cette revûê & purgation en Automne & en Hiver, 
vous la ferez encore, & bien louvenc au commencement du Prin- 
tems, d’autant qu’il y a des Chenilles & Papillons qui font en forme 
d’anneaux autour des petites branches, qui ne s’apperçoivent pas faci¬ 
lement, lefquelles étant éclofes, fc mettent dans lcgrosfourchondes 
Arbres, & non pas dans le fourreau, qui ravagent promptement un 
Arbre j & pourtant quand vous votez des feuilles, Sc des fleurs pi¬ 
quées, & percées, faites faire la recherche, & faites frotter de bou¬ 
chons de paille lefdlts fourchons, & vous les trouverez & ferez mou¬ 
rir. Que fi vous avez quelque autorité à la jufticc des lieux, vous 
ferez faire commandement, à la Requête du Procureur d’Officc, que 
ions aient àéchcnillcr leurs Arbres, pendant un jour prefix, à peine 
de foixante lois d'amende, & le jourpaflé, vous ferez appcller plu- 
ficurs des habitans à la Requête du même Procureur, pour être dé¬ 
clarés avoir encouru ladite amende, faute d’avoir fàtisfait à l’Ordon¬ 
nance , & on vous afleurc que la crainte que ces Pallies auront de 
ces chenillcufts amendes, leur fera promptemenc nettoïcr leurs Ar¬ 
bres , & e|f à s’étonner que cela ne fc fait pas exaûcment par tout, vû 
le grand mal que ce venm caufe principalement en une annéç en la¬ 
quelle il y en a abondance. . 

A R B. 

Obfervation fur les pepiniere: & la maniéré de déplanter desArlret. 

Quand donc vousvoudrés faire arracher des Arbres dans une pépi¬ 
nière , vous faurés que toutes les perfonnes ne font pas toujours bien 
capables de le faire; c’eft pourquoi, pour éviter votre perte, quand 
vous voudrés déplanter en une pepiniere, trouvés des pcrlbnncs qui 
aient autrefois travaillé à ce principal fait, Sc qui l'entendent bien- 
que fi vous s’en trouvés point vous fuivrés ce que l’on vous dit. 

t Premièrement, vous confidcrerez ce que vous voulés arracher ou 
déplanter en chaque rangée, vous le marqueras avec unecoutilcron¬ 
de , dont l’on marque les étalons des bois, ou les futailles pour les 
rcconnoitre, & vous les coupevés tous du côté du Soleil de Midi, 
peur ne pas manquer a les replanter au même Soleil, Sc au même 
afpeét que les Arbres feront plantés dans la pepiniere; cnfûite vous 
écrites le nom du fruit de l’Arbre, s’il eft greffe, fur de bon papier, 
ou fur du parchemin en un billet que vous mettrés & tourneiés fur- 
une des branches de la houppe, Sc lierés avec du fil à ladite bran¬ 
che, afin qu’il ne lé delie point, & fur l’endroit du papier ou 
parchemin qui paraîtra dehors, vous mettrés une lettre ou un 
nombre du chiffre qui eft k meilleur, pource qu’il le produit plus 
long-tems. 

Cela étant ainfi écrit, lié & numéroté, vous mettrés fur votre 
papier, dans lequel font écrits vos Arbres, votre numéro , à l’endroit 
auquel feront écrits les Arbres que vous voulés arracher Sc déplanter , 
afin que quand vous déplanterés Sc broüillerés vos Arbres, foit pour 
les porter ou envoyer ailleurs, vous les puiflîcs toujours retrouver- 
& h c’eft que vous les vendiés, vous en ferés faire pareille note au 
marchand acheteur; afin qn’il foit affiné de ce qu’il aura; enfuite 
vous procederés au déplantement & arrachement de vos Arbres ainfi 
bien remarqués, qui fefera en cette forte: vous vous fervirés pour la 
levée de la terre de dcfliis, d’une bonne bêche, préfuppofé que les 
racines foient allez avant dans terre pour le permettre & endurer; car 
il ne faut pas que la bêche offénlé les racines de deflûs; votre pre¬ 
mière levée de terre ainfi découverte, vous vous fervirés de la four¬ 
che pour émouvoir la terre qui eft entre les racines, & de la pclle 
ferrée pour la vuider, & faites enforte que l’on n’écorche pas l’écorce 
delditcs racines. 

Votre cerne fera aflez ample, & fait de tous les côtés de votre Ar¬ 
bre, autant quefès voifins vous le pourront permettre. 

Quand vous verres bien les racines, lelquelles ordinairement font 
mêlées avec & au travers de celles de fes voifins, vous en ferés le difeer- 
nement que vous devrés, pour couper ce qu'il faudra en fon tems" Sri fera le moins que vous pourréspour éviter à couper, &pour tâ- 

îer d’avoir le plus de racines que vouspourrés; l’on le met trois peü 
fonnes fur un Arbre que l’on ébranlé de quatre côtés le plus quc 
peut, puis tous trois tirent par fecouflès & reprifes tous cnfemble & 
on l’arrache ainfi de force. 

Que s’il y a quelques racines obftinées qui ije veuillent pas obéir 
& qu’il, foit neceflàirc de couper, on le peut & on doit le faire avec 
un bon fermoir de munuilîer bien tranchant, Sc le maillet, ou bien 
avec un bon coup de hoyau aufli bien tranchant, fins fendre les 
maîtreffes racines qu’il faut s’éforcer d’avoir les plus longues qUe ron 
peut; & on veut croire que fi votre cerre a été bien préparée & 
rendue bien meuble en plantant, & bien entretenue dès fes la 
beurs, vous n’aurez pas beaucoup de peine à tirer vos Arbres; car 
la tare fera encore meuble, Sc les racines feront belles & en nom¬ 
bre , l’Arbre fe plaifant à fe jouer en la production dans une bon- 

II eft vrai que c’eft une chofe pitoyable avoir, comme l’on arrache 
des Arbres faute de patience, Sc pour les avoir plantes les uns non 
pies des autres, comme l'on fait ordinairement; & cependant c’eft: 1» 
perte d’un Arbre de ne lui laifler qu’un trognon de racines, au liai on 
c’eft le faitver, en prenant avantageufement les racines avec un fi 
plus de tems 8c de patience. ‘ Pcu 

Si on étoit en état & cm âge de recommencer à planter une pCpi 
niere, on obferveroit axactement tout ce que I on vous a dit & \ - 
gné, & davantage la troifiéme année qu’elle feroit plantée, qui eÆ‘ 
née en laquelle vous éloignes le plan, & faites fermer la t -rr a 
Arbres, on feroit abfolument déplanter le tout, en faifant commença 
par le premier du premier rang, julques au dernier du même rjn„ 
après néanmoins que l’on aurait marque leur Soleil de Midi & n ’ 
dant lefdites trois années, on leur preparcroit trois fois autant de te ”' 
que contiendront le lieu delà pepiniere, & à mefureqtic l’on tirer11* 
un Arbre toute fa racine, on 1e feroit replanter en mcin-Soleil °1C 
même nombre, & ordre qu’ils étoient en les plantans; mais au Ken 
qu’ils n’eroient plantes qu a un pied l’un de l’autre, on les repi mtenta 
a trois pieds, ou autre bonne diftancc que leurs racines & fore! I 
pcrrtiettroicnr. 

On eftirne que vous jugerez que l’on ne retarderait pas de béni.™ 
ces Arbres, & qu’au contraire, on les avancerait inconiparabkm ** 
davantage par le renouvellement de Sol, & fi tels Arbres ne pou* 
«.«s/».»»,.»..I ” tqu’autems de lcuj. 
levée pour les mettre en place, vous auriés lefdits Arbres**avei-r 
cilite avec toutes leurs racines, fans en offencer auo_ c 
qu’ordinairement vous en gâtez deux pour en avo 
prie , fi le cœur vous en dit, que vous fbicz le pieu 
l'ellai, fi vous ne voulez du t 

s verrez des merveilles, &.. u„c.on ne Ja D 
: vu pratiquer. 1 P* 

On fait des allées d’Arbres de haute futaye, de Chênes dr> 
de Maronnicrs, Sce. Pour ceux qu’on cultive dans les Jardin* onT ’ 
donne pluûcurs noms fuivanc leur luuation. J tur 

. que vous fbicz le premier qui en 
voulez du total au moins d’une bonne Perché 

«vous afleurc que l’on ne la p ’ & 

Axbre de haut oh de plein vent, Arbre de tig, oh en plein air. 

C’eft la même chofe. On fe fort de ces exprelfions pour marquer 
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des arbres qui s'élèvent naturellement fort haut, & que Tonne rabaif- 
fe pas. Certains fruits font meilleurs en plein vent qu’en buillbn, ou 
en clpalier. 

Un Arbre nain ou en buiffon. 

C’eft celui qu’on tient bas, & auquel on ne laide que demi-pied de ti¬ 
ge. On le vuide en dedans afin que fes branches s’étendant furies cô¬ 
tés, forment une boule ou un buillbn arrondi. 

Arbre en efpalier. 

C’eft celui dont les branches font étendues & attachées contre des 
murailles, en façon de main ouverte, qu’on appelle taillé a plat. 11 
y a aufli des Arbres en efpalier, en plein air, ils font taillés à plat, ils 
ont l’air des deux côtés, & leurs branches font loutenuës par des char¬ 
niers ou échalas mis en forme de raquette. 

Arbres en contrefpalier ou bayes d'appuy. 

Ce font des arbres plantez en ligne parallèle près de l’tlpalicr. 

Arbre conifert. 

C’eft celui dont le fruit cft de figure conique, comme le Sapin, le 
Pin , la Mcleze. Arbre fruitier , c’elt celui qui porte du fruit. 

Arbres fur franc. 

Sont ceux qui ont été greffés fur des làuvages venus de pépins, ou 
venus de boutures dans le voilinage d’autres lâuvagcons; aimi on dit 
un Poirier liu franc,, à la différence d’un Poirier greffe fur coignaflicr.- 
on dit un Pommier greffé fur franc , à la différence d’un Pommier 
greffe fur paradis. 

Arbres bien aboutis. 

Se dit de ceux qui ont beaucoup de boutons à fruit, & qU’on dit 
aulü bien boutonnez, & le contraire le dit de ceux qui en ont peu ou 
point. 

Arbres bien ou mal aprétex.,. 

Et arbres bien ou mal préparez, font termes qui lignifient la mê¬ 
me choie qu’atbres bien ou mal aboutis. 

Arbres fatiguez. 

Se dit des Arbres qui paroiffent ufez , foit de vicilleffe .foit faute 
de culture , foit aufli pour être dans un méchant fond : enforte qu’ils 
fie font plus ni beaux jets nouveaux, ni beaux bornons à fruits, 8c au 
contraire fc chargent de moufle, Sc de gale, &ne font qu’une infinité 
de boutons à friuc fur les queues des anciens boutons , & ces nou¬ 
veaux boutons ont beau fleurir, ou ils ne noüent point,ou ils ne font 
que de méchans petits fruits. 

■* Quoi ou’on aic dit bien des chofcs fur les arbres , cependant il en 
telle encore beaucoup à dire. Les arbres par éxemple viennent de grai¬ 
nes on les plante dans la battardicre, en fortant de la pepimere, ils 
fervent à faire des taillis ou des bois de haute futaye; on les emploie 
dans la menuiferie. Il eft bon de confulter tous ces Articles. &plu(ieurs 
autres qui ont rapport aux arbres, comme Taille, jardin , riantes, 
Greffe, Terre ,&c. 

Arbrisseau. C’eft une plante hgneufe plus petite que 1 arbre, 
laquelle outre la principale tige & les branches, produit trés-fouvent 
de" la même racine plulicurs pieds conlidérables. Tels l'ont le Trocf- 
*ie, la Silatia, les Jaûnins Sc les Lauriers. Les arbres & les arbrillèaux 
pouflènt en Automne des boutons dans les aiflèlles des feuilles. Ces 
boutons le développent au Printems, & s’épanoüifl'ent en feiiilles & 
en fleuis. Cette différence jointe à la grandeur lait qu’on diftinguc aifé- 
ment les arbrillèaux des fous arbrillèaux. 

Arbrot , Terme d’Qifeleur. On dit prendre Us Oifeaux à ÎAr- 
Irot , c’cft-à-dire a une efpece de petit Arbre garni de gluaux. ] 

Arbuste, ou fous Arbrillèaux. C’eft le nom qu’on donne aux 
plantes ligneufes ou petits huilions moindres que les Arbrillèaux. Ils 
ne poullent point en Automne des boutons a fleurs ou à fruit. Tels 
font le Thim, le Romarin. 

ARC. 

[ARCANNE. Minéral, ou efpece dé crayc rouge, qli’on appelle 
en Latin Rubrica Fabrilis, à caufe qu’elle lert au Charpentiers à teindre 
leur cordeau, pour marquer leur bois. Il y a aulli une Arcanne facti¬ 
ce qu'on fait avec de l’Octe brûlée.] 

[ARCANC,ON,autrcment Bray-Sec, Fausse Colopho- 
N e. Eft une Elpecc de Poix noire qui relie au fond des Alambics ou 
des Cornues, apres qu'on a tiré par ladiftiUation les huiles de la Té¬ 
rébenthine: on nous apporte cette Poix de Provence, de Gafcognc s 
car il fe fait beaucoup de ces dillillations à quelques lieues de Marfeil- 
Ic, dans les Forêts de Cuges, & dans les Landes de Boudcaux ; mais 
il ne faut pas croire que les Ouvriers emploient de bonne Térében¬ 
thine pour cette opération, elle leur couteroit trop félon eux, & ils 
jic pomroientpasdonner Tcfprit de TercbenthinçauxDioguiftcs à li 
bon marche. Ils fe fervent du Barras ou Galipot qui eft une Reline 
liquide ou rherebenthine grollitre, épaiilc , blanchâtre , qui fort du 
Pinpar les îucifions qu’offlui a faites. De forte que la liqueur qu’on 
vend chez les Droguâtes fous le nom dcjprit ou deffencede Térébenthi¬ 

ne, eft tirée du Galipor. Elle n’a pas tant de vertus qu’une véritable 
huile étherée qu’on auroit tirée de la Tcrcbenthinc , mais elle en appro¬ 
che. 

Elle doit être claire comme de l’eau, d’une odeur forte, pénétrante, 
défagréable: elle cil fort apéritive, réfoludve, incifive , atténuante, 
nervale; on devroit ne s’en lèrvirque pour l’extérieur, à caufe qu’il 1e 
trouve fouvent des ordures dans la poix dont on la ure. 

LArcançon ou Biay fecdoit être choifit net, lèc, cailànt, luiiùnt, 
noir. Ileftdéterfif, rélblutif, fupuratif, digeftif; on l’emploie dan, les 
Ongucns, dans les Emplâtres, dans le^ Ctrats ;plufiears Ouvriers s’en 
lèrvent aulli. ] 

ARCANUM DUPLICATUM. La manière de U foire, dans u n 
ufige continué, donné au commencement, guérit toutes ies lièvres 8c 
mêmes les feorbutiques. Si vous n’en avez point vous le ferez facile¬ 
ment en cette manière. 

Prenez du Vitriol, faites-îe diflbudre dans de l’eau & filtrez cette 
diflolution, puis jettez deiius goûte à goûte la liqueur de Nirrc fixe 
avec le Charbon, vous aurez un coagulum que vous fondrez dans un 
creufet. La dolè.eft d’un fcrupulc. 

ARC-EN-CIEL. C’ellun allèmblagc de plulicurs couleurs difpo- 
fées en arc, qui paroit dans une nuéepluvieule.Onapperçoiti’Aic-Eiv 
Ciel lorfque la nuée commence a le fondre en petites goûtes ron¬ 
des , que le Soleil lui eft cppofé, & qu’il eft peu élevé fur l’horifon. 
Le 5p. dateur fe trouve toujours entre le Soleil & l’Arc - En-Ciel. On 
y remarque quatre couleurs principales qui font le rouge, le jaune, le 
bleu & le violet. Ces couleurs font produites par les différentes réfrac¬ 
tions des rayons du Soleil, qui entrent &qui forcent des petites goû¬ 
tes d’eau. Elles font tellement difpolees que le rouge par oit fur le bord 
extérieur, & le violet for le bord intérieur. 

Quand on regarde avec attention l’Arc-En-Ciel, on obier ve qu’il 
eft environne d’un autre , dont les couleurs font bien plus foibies & 
dans une fitnation contraire, de forte que dans celui-ci le rouge elt 
au dedans, Sc le violet au dehors. 

L’ a R c-e n-c i e l femble avoir lès deux cornes pofées fur la terre, 
lorfqu’il eft vû tout entier ; & fi on s’avance, paroit reculer : fi on re¬ 
cule, il paroit avancer. Cela vient de ce qu’à inclure qu’on change de 
place, nous perdons des raïons rompus du Soleil, qui venoient d’a¬ 
bord frappernotre œil, fous un certain angle, & aulquelsi! enfocce- 
de d’autres qui partent des goûtes plus ou moins éloignées des pre¬ 
mières , & qui doivent en forcir toujours fous un même angle pour 
nous donner la même lènlàtion. C'cil ce qui fait que nous'jug- ons 
que TArc-en-Ciel change de place , quand nous en changeons. D'où 
Ton voit que deux perlonncs ne voient pas le meme Arc - en - Ciel > 
quoiqu’ils voient les mêmes couleurs, à peu près dans le même en¬ 
droit. 

On peut remarquer les couleurs de l’Arc-en-Ciel dans les jets d’eau, 
pourvu qu’on foit placé de telle maniéré , qu'aiant le dos tourne au 
Soleil on regarde le jet d'eau, on peut même les reprefenter par le 
moïen d’une pluie artificielle, comme nous l’enfcigne Mr. PoÜnierc 
dans la 87e. de les Expériences Philïques. 

[ A R C H A L. On appelle du fil d'Archa!, du Fer pafTé par la fi¬ 
lière. 

[ARCHANGELI QU E. Plante Médecinale, qu’on nomme au¬ 
trement Angélique, ou Racine de S. Elprit. Forez A N g e e i q_u e. ] 

[ARCHELET. Petit Archet dont les Orfèvres, Horlogeurs 8c 
Serruriers fe fervent pour les Ouvrages de tour les plus légers. 

[ A R CtO N , efpece d’Arc qui fondent une (elle & qui lui donne 
la forme; il y a l’Arçon de devant, & l’Arçon de derrière ; il y aaufo 
fi des Arçons mobiles pour les Telles à tous Chevaux. ] 

A R E. 

[ARETE , en terme de Manege, eft Une infirmité qui vient le 
long & au côté du nerf de la jambe, bien au-dellbus du jarret, envi¬ 
ron le milieu Sc plus bas, Sc qui s’étend jufqu'au boulet; ce nul foit 
tomber le poil, & paroit en calus, ou groilèurs très-rudes; on les ap¬ 
pelle autrement queues de rat. 

Le rcmede eft de couper ccsgrollèurs avec le fou ,& appliquer del- 
fus Temmiellure blanche. Votez E m m i e 1 l U R e. Si les Arrêtes font hu¬ 
mides , & qu’elles ne parodient point en calus, il faut y mettre de* 
poudres pour les déflèchcr. ] 

A R G, 

ARGF.MONE. Votez Anemone. 
ARGENT. 11 tient le fécond rang entre les Métaux. Il eft blanc, 

poli i Sc relplendiiknt : il s’étend lotis le marteau. On l’affine en lor- 
tant delà mine avec le Mercure bu Vif-Argent. On nous en apporte une 
grande quantité de l’Amérique, quoi quon ch trouve [ dans lesqua- 
tres parties du monde [ l’Europe a quantité de mines u’argtnt : & la 
France même en a quelques-unes, mais qui ne font ni riches, ni abon¬ 
dantes 5 &dont à ce que plulicurs croient la depenfe exccderoit de beau¬ 
coup le produit.] Il eft quelques fois mêlé avec de l’Or ou du Mqrn, Sc 
tou jouis avec du cuivre; d'avec lequel il n’eft pas pofbblc de le lepater 
entièrement. Il eft très-difficile a fondre, ce qui vient apparemment 
de ce que lès parties integrandes font fort petites , tort lolides, & 
exactement combinées enlcmblc. L’eau régale qmdillout l'Orne tou¬ 
che point 3 l’Argent, il faut emploïer l’eau forte. Quand 011 veut pu¬ 
rifier ce métal bn le fait parla coupelle 8c par le départ, comme on 
le dira bicn-tôt. . „ . 

Ce qu’on appelle carat en 1 Or elt appelle denier en l’Argent. Le 
denier cft le double du carat. Et Ton dit de l’Argent à douze deniers pour 
faite entendre de l’Argent très-pur , comme on dit de l’Or à vingt- 
quatre carats. Et pour taire entendre les autres dégrés de pureté, on 
s’exprime de cette forte: de l’Argent à onze deniers & demi, à on- 

’ ze deniers, & ainfi du refte. 
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On diftingue encore l’Argent de vaiil'cüe d’avec celui de coupelle. 
L’Aigcnt de vaillcllc contient une partie de Cuivre fur vingt-quatre 
parties d’Argent ; & l'Argent de coupelle n’en contient qu’un quart de 
partie fur vingt-quatre parties d’Argent. 

[Les mines du Pérou , Sc de quelques autres endroits de_1’Améri¬ 
que, font les plus fécondes de toutes; & elles paroillcnt julqu’à pré- 
lent inépuifàbles. Celle du Porofi fur tout continuent de fe fouiller 
prefque avec le même (iiccès qu’aux commencement de la découverte 
qu’en filent les Efpagnols; avec cette différence toutefois, que les fi¬ 
lons de la mine étoient d’abord prefque fur la fuperfîcie de cette ta- 
meufe montagne, & qu’a prélent il faut les chercher, & les luivre 
dans des profondeurs affreufes , ou l’on pénétre à peine après des 
quatre cens marches de defeente. Il eft inconcevable a combien de 
millions d’indiens il a coûté la vie, depuis qu’on y travaille, 8c com¬ 
bien il en péiit cmore chaque année. Ses pierres minérales, qu’on 
appelle Métal, ou Minerai au Pérou, ne font pas toutes de U même 
qualité, confiftance, ni couleur. Il y a du Minerai blanc & gris mêle 
<Jc taches rouges ou bleuâtres; on l’appelle Plata-Blanca, d’autre noir 
comme du mâchefer, on le nommé Plomo Ronco. Celui-là eft le plus 
riche, le plus facile à exploiter, Si a moins de frais; parce que Uns 
y emploitr de Mercure, il fuffit de le mettre au feu, ou le plomb 
s’évapore, & laillè l’Argent ner. 

Les Indiens, avant l’arrivée des Efpagnols dans l’Amérique, necon- 
noillànt pas l’ulàge du Mercure dans le travail Ses mines, ncfondoient 
que ce Minerai. 

Il v a encore un Minerai noir ; mais qui en le mouillant, & le 
frottant contre du Fer, devient rouge; cequilui a fait donner le nom 
Rojficltr. Il cli très-riche & l’argent en elt de meilleur allô:. Le Zo- < 
roche, brille comme du Talc, »8c fèmble argenté: il donne pourtant 
r.cu d’argent. Le Paco eft d’un rouge jaunâtre, très-mou Si naturel¬ 
lement brifé en morceau : il elt peu riche. Le verd s’appelle Co- 
briffo : il eft prefque friable ; mais quoique l’argent y parûiflc aux yeux, 
jl eft très-difficile à bénéficier ; c eft-a-dire , à en tirer l’argent, à 
caulè du Cuivre dont il eft mêlé. Enfin XArrama, qui ne fè trouve 
qu’au Porofi Sc feulement dans la mine de Cotainito, efteompofé de 
fils d’argent pur, entortillez comme du galon d’argent, qu’on auioit 
brûlé pour en 6ter la foie. 

Les veines des Minières , de quelque qualité qu’elles (oient, font 
ordinairement plus riches au milieu que vers les bords ; mais l’endroit 
le plus riche, eft toujours celui ou les veines s’entrecoupent. 

On compte aufli pour riçhcfîcs dans les mines, la proximité des 
eaux pour y conftmire des moulins propres à concafler le Mineiai. 
Ainli a Lir.es & au Potofi il faut que le Cuxou de Minerai rende dix 
marcs pour pain les frais, tandis que dans la Province de Tarra'ja il 
rien faut que cinq. Cequ’on appelle Lignes, eft Ja maniéré la plus or- 
nairc de feparer l’argent du Minerai ; on fe feit pourtant quelque-fois 
feulement du feu Couvent répété ou d’eaux fortes. Les Lingots qu’on 
en forme, fe nomment Bollos, 

Ce qui rend le travail des mines dangereux, font les cxhalaifons qui 
en (citent, qui même fe font fentirau dehors, & font impreffîon lùr 
les animaux, qui paillent dans leur voifinage ; & qui au dedans ren¬ 
dent perclus la plupart des Mineurs , dont il y en a peu qui puiflènt 
fbûcenir cet ait empefré pius d’un jour de fuite} Couvent même il eft 
fi mortel, qu’il tue fur le champ, Sc qu’il faut reboucher auffi-tôt les 
veines métalliques d’où il s’exhale. 

Les Mines du Potofi y font moins fujettes, cependant fans l’herbe 
du Paraguay qu’on nomme Maté, Sc dont les Ouvriers prennent l’in- 
fùlion : comme en Orient, Sc préfentement en Occident, on prend 
celle du Thé; ilfaudroit bien-tôt abandonner les mines.] 

Purification de l'Argent far la coupelle. 

Purifier l’Argent, c’cft enféparerles autres Métaux avec lefquels il 
eft mêlé. Cette Opération fe fait par la coupelle, de la maniéré liii- 
vanre. 

Prenez une coupelle faite avec des cendres d’os ou de cornes, cou- 
vrez-Ia & la faites chauffer peu - a - peu fur les charbons julqu’à ce 
qu’elle l'oit rouge: mettez-y dedans quatre ou cinq fois amant de 
Plomb que vous' aurez d’Argcnt à purifier : laillèz fondre ce Plomb » 
afin qu’il rempli f!è les pores de la coupelle, ce qui fe fait en peu de 
temps, puis jettez votre Argent au milieu, & il fe fondra aufli-tôt. 
Me.tez du bois autour de la coupelle Sc foufflez , afin que la flâme 
réverbéré fur la matière, les imputerez fè mêleront ave: le Plomb , 
Si l’Argent demeurera pur Sc net au milieu de la coupelle ; le Plomb 
étant rempli de ces feories d’Argent., reliera aux cotez en foime 
d’écume ; on peut le ramaffer avec une cuiilicre & le laiflèr refroidir, 
c'eftee qu’on appelle Litaigc : félon le degré de calcination que cet¬ 
te matière a reçue elle prend diverfes couleurs & on la nomme tan¬ 
tôt Litai ges d’Or, Si tantôt Litarge d’Argent. Si on la laiife dans la 
coupelle, elle pafle par les porcs, car il faut remarquer que la cou¬ 
pelle étant faite exprès avec des cendres privées de fel, elle eft fort 
poreufe , il faut continuer le feu jul'qu’a ce qu’il ne s’élève plus de 

fumée. 
Cette préparation nettoie l’Argent de tous les autres métaux, ex¬ 

cepté de l’Or qui refifte à la coupelle. 
Il faut pour féparer ces deux Métaux avoir recours au départ; car 

l’eau forte dillbut l’Argent: mais ne pouvant pénétrer l'Or eUelelaif- 
fe au fond en poudre. 

Par le départ. 

Faites fondre enfemble dans un creufèt, par un grand feu, trois 
parties d’Argent Si une p. rtie d'Or, jettez peu-à-peu le mélange 
fondu dans de Peau froide.- il s’y condcnfc en grenailles. Jettez 1 eau, 
faites lécher ces grenailles , Si mettez-les dilibudre dans deux ou 
trois foi* autant d’eau forte , l’Argent fe dillbut & l'Or le préci- 
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pire au fond du vaifleau , car il ne peut être pénétré par ce diflbl- 

Remarquezqne dans cette operation on mêle de l’Or avec de l’Ar¬ 
gent, afin que fi cct Argent contenoit quelque particule d’Or, il foie 
entraîné & précipité avec celui qu’on a ajouté. Cet Or précipité s’un- 
pelle Ôr de départ. . 

On vcrlé par inclination, la diffolution d’Argent dans une terrine* 
oii l'on a mis auparavant une plaque de Cuivre Sc dix ou douze fois 
autant d’eau commune, on laiflè te mélange en repos pendant quel¬ 
ques heures, & quand on voit le Cuivre couvert de la poudre ou pré¬ 
cipité d’Argent, & que l’eau eft bleue , on la filcre, c’cft ce qu’on ap¬ 
pelle £au jeconde. Elle eft propre ] our faire elcuire aux chancres » 
Sc pour manger les chairs bavcufès. On fait ficher la poudre d’Ar- 
gent, Sconla peut mettre en lingot, la failànt fondre dans On creufèt 
avec un peu de Salpêtre. 

Si vous faites tremper quelques hejircs une plaque de Fer dans l’eau 
fécondé , le Cuivre qui la faiioit bleue, fe précipitera à mefurc que 
le Fer lira dilfbur. Si vous filtrez cette diffolution , 8c que vous 
faffiez tremper dedans un morceau de Pierre Calamine, le Fer dillbut 
tombera au fond en poudre, Sc la pierre fè diflbudr.i. Si vous filtrez 
la liqueur, Sc que vous jetticz dclliis la filtration goutte a go rc Je la 
liqueur de Mitre fixe, il lèfera précipitation de la Calamine. Si enfin 
vous filtrez cette liqueur. Sc qu'après en avoir m.s évaporer une par¬ 
tie , vous la laiiîïcz cryrtahfcr , vous aurez un Salpêtre qui brûler* 
comme le commun. 

Calcination de P Argent. 

Prenez deux onces Argent de coupelle limé fubtilemenr, incorpo¬ 
rez- !c avec autres fix onces de Mercure fublimé corroiif, menez |c 
dans un mattraslutéaufond, poféz-Ie fur un petit feu de charbon, & 
laillèz ainlî corroder enfemble durant un Mifcrerc, puis ôtez le materas 
du feu , Sc laillèz refroidir, fèparez le lme, puis rompez le manias 
Sc broiez ce volatil Sc le fixe enfemble, mettez Je derechef dans un 
autre mattras, polèz-le à petit feu de charbon durant un Mfcrere, 
puis laillèz refroidir, réitérez aififi par quatre fois en tout, Sc a la fin 
vous trouverez au fond du mattras votre Argent en forme de cire 
jaune fuiible; cct Argent fufiblc qu’il faudra joindre avec cent cinquan¬ 
te livres de verre fondu 8c procéder comme il fera dit dans I*Article 
des Pierres précieufes pour faire la Calcédoine; mais comme cet 
Argent ne le peut broder, il faudra le couper par petites tranches bien 
déliées pour s’en fervir , il ne faudra pas prendre ce qu il y aura fij. 
blimé, mais feulement de fixe. 

Tour mater l’Argent. 

Prenez du blanc de Cerufe, broïez-le à l’eau . puis détrempez - le 
avec de la colle de Poiffon, ou de gans fort claire ; la première eft 1* 
plus belle, on l’applique avec le pinceau fur les endroits qu’on veut 
mater. 

On emploie en Médecine l’Argent lorfqu’il a été réduit en feuilles 
très-minces Sc très-déliées. On pourroit encore fe lcrvir du précipité 
d’Argent au lieu de ces feuilles. On en fait prendre à ceux qui ont 
reçu une trop grande quantité de vif- Argent, loit par les frictions , 
foit par la bouche. Il agit contre le vif-Argent en fe liant avec lui &; 
en l’appefantiflanr. La doiceft depuis quatre grains jufqu’à unferupu- 
le; on pourroit de même en donner une plus grande quantité fans crain¬ 
dre de faire mal. C’eft fe tromper que de croire qu'il eft bon pour les ma¬ 
ladies du cerveau. , ,, 

Les Souffres Minéraux Sc Végétaux diflous par des Alcalis rougiflenc 
l’Aigcnt qu’on y trempe pendant qu'ils l'ont chauds , Sc lui donnent 
une couleur d’Or lupcrJiciclle. Etmulcr rapporte, qu’aïant diflous des 
cendres dans de l’eau, 8c jette du charbon en poudre fur la diffolution. 
il filtra la liqueur, Sc y mit une p.ece d’Argenc qui prit une belle cou¬ 
leur jaune. 

Dans l’Article de l’Or, vous y trouverez la maniéré d’appliquer l’Of 
8c l’Argent, 8c de faire en coquille ces deux Métaux. ~ 

Les A Urologues Sc les Alchimiftcs donnent à l’Argent le nom de 
Lune, parce qu’ils croient que ce Métal eft de la même matière que U 
Lune, Sc qu’il en reçoit perpétuellement des influences. Ainfiles Ma- 
gifteres, les Teintures, les Huiles, 8cc. de Lune, ne font autre chofa 
que des Opérations faites fut l’Argent. 

[Argent monnoii. Eft Je l’Argent qu’on a mis en morceaux 
ronds Sc plats, que l’on nomme Flaons, qu’on a enfuitc frappez foüs 
le balancier dans les lieux deftinez à cet effet, Sc qui eft marqué de 
l’image des Princes , ou des Armes des Etats, qui comme Souverains 
ont pouvoir de faire battre monnoïe. ] 

[Argent blanc. C’cft la monnoic (fui eft véritablement de ce 
métal, comme écus, pièces de trente fols, de quinze fols Sce.l 

[Argent Trait, autrement F i l d’Argent. C’eft del’Ar 
g eut qu’on a tiré a travers les uous d’une filiere, Sc qu’on a réduit par 
ce moien a n e rre pas plus gros qu’un cheveu. Il y a de l’Argent tuic 
fin, 8cde 1 Argent trait faux.] 

A r G E n T - v I r plus connu fous le nom de vif-Argent, ou fuus ce 
lui de Mercure. Votez. Mercure. 

A RGENT E R I E. Pour la nettoïer fans boÜillitoire. Prenez qu, 
tre ornes de Savon blanc râpé dans un plat, avec chopinc d'Eau cKi» 
de, pour un fol de Pain Si de lie de vin, dans un autre plat a 
autant d'eau chaude, que dans l’autre: Sc dans un troifiémeplat! pour 
un fol de cendres gravclees, avec pareille quantité d’eau que dansW 
autres, puis prendre une brolle de poil que vous tremperez preimc,- 
ment dans votre liqueur depam de lie, fecondemtnt dans votie pr, 
velée, puis dans votre favon : enfuite lavez-la avec d’eau chaude & C 
refluiez avec un linge propre Sc lie. ’ ^ 

A R G E N T I N E. C’eft une plant* qui poullè de fa racine des 
feuilles [ approchantes de celles de 1 Aigrcmoinc, ] rangées Je lor 
d'un nerf par paires, dentelées cq leurs bords [ unies, & vei.''S 
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par dcflîls, garnies par deflbusde petits bois blancs argentins; il naît 
suffi entre ces feuilles d'autres très-petites feuilles de la même figure.] 
Elle jette encore de là racine de petites branches nues de toute part, 
par le moïen defquelles elle le multiplie comme le frailier. [ Ses 
heurs naiflent fur d'autres petites tiges velues qui s’élèvent d’entre les 
feuilles : ] ces flcürs font allez grandes, & femblables à celles de la 
quinte feuille , [ compofées chacune de cinq feuilles tondes , jaa- 
r.es, difpofécs en rofe , aiant plufieurs étamines au milieu ; il leur 
fuccéde un fruit prelque rond , compofé de plufieurs iemonces ra- 
maflées en manière de tête, enveloppées par le calice de la fleur : là 
racine eft longue & menue. ] 

Elle eft nommée Argentine , non-feulement parce que la feuille 
eft par deflotrs argentée, mais par les vertus elle en mérite encore 
plus le titre: elle eft aftringentc & deflicative; Ion eau embellit non- 
iculcment le teint des Dames, mais elle fettauflïen mêlant de (àpou¬ 
dre dans quatre onces de lôn eau, avec un peu de corail, à arrêter 
leurs flux excellifs, tant rouges que blancs, & pareillement le cours 
de ventre & la difiênterie : là décoéHon avec un peu de vinaigre 
affermit les dents, en appaife les douleurs, & remet la luette relâchée, 
y mêlant un peu d'alun; clic a encoie cela de propre , qu'a quelque 
fièvre que ce foit, elle dn appaife l'extrême chaleur, en la tenant dans 
la main, & l’appliquant à la plante des pieds. 

Argentine ou Agrimomefumage. Elle a les feuilles comme 
l’agrimoine; elles lont velues, vertes deifus, St blanches délions, fes 
tiges rampent par terre comme celles de la piiofclle ; elle produit fes 
fleurs jaunes, qui tiennent à une loguc queue , & qui tellèmblent à 
ccl'es du renoncule des jardins; (à ratine eft rouge en dehors & blanche 
en dedans. 

Elle croit ès lieux humides, & auprès des chemins, & fleurit en 
Juin & Juillet. 

Elle eft extrêmement aftrir,genre ; aufli eft-elle bonne pour la 
diflenterie, la diarrhée , & pour arrêter les mois; ce qu'elle fait, 
la mettant dans les fouliers fous la plante des pieds , làns rien entre 
deux. 

Argentine. Elle a une vertu excellente fur toutes les herbes pour 
rompre la pieire, guérir les ulcérés & plaies malignes dedans le corps; 
elle arrête le flux , la diflenterie , & dillout le fang caillé priie 
breuvage. 

[ARGILE. Terte à Potier , qui eft grade & gluante 5 la terre 
d’aigile n’cft propre qu’à faire des tuiles U. des briques : on ap¬ 
pelle autrement cette terre, glail’e. Vo'icz à la lettre qui la re¬ 

garde.] „ . 
ARGOT, eft l'extrémité d'une branche qui eft morte, fi bien 

qu’ôtant cette extrémité motte jufques fur le vif, cela s’appelle ôter 
l'argot. Il n'y a rien de plus n'élagiéable dans un aibrc que d’y voir 
ccs argots, & un Jardinier intelligent & propre, prend un extrême 
foin de les ôter ; cela eft particuliérement néceffairc en fait de pépi¬ 
nières pour les arbres grc liez en éculfon. 

[ARGUE, forte de machine dont les Orfèvres & les Tireurs 
d’or le fervent pour dégroflîr de rendre plus menus leurs lingots d’or, 
d'argent, ou de cuivre, en les faitànc palier de force à travers cer¬ 
taines groffes filières, dont les pertuis, ou trous ronds, vont toujours 
en diminuant de grofleur. ] 
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Arbre qui croît dans plufieurs cantons de l’Ifle 
bois, quand il eft pouni, exhale une odeur 
le met au feu. On en apporroit autrefois 

olonie Françoile y fubliftoit encore; & par les 

el àis qu'on y en lit aiors, 011 ne le trouva pas moins propre aux par¬ 
fums, que quantité de bois fort eftimez qui viennent des Indes Orien¬ 

tales & Occidentales. ] . , r, 
ARIS ARUM. C’eft une plante qui jette de [ la racine trois ou 

quatre] feuilles, [ rdlèmblantes à celles du (fnylox, ou à celles du 
Berre, pointues, vertes, molles, affez charnues, âcres au goût , ] 
fofi tenues pat des queues longues. Il s’élève d'entre elles une tige 
marquetée de taches rouges, qui porte à fafommiré une fleur formée 
encaouchon, ( de couleur blanche & brune; ] fes fruits font des bayes 
rouges. Sa racine eft geo lie comme une olive, mais plus âcre de 
beaucoup, St plus forte que celle de l’aton; elle a les feuilles de l’a- 
ren, mais plus petites ; là tige eft menne, au lommet de laquelle 
elle a une petite graine ouverte d’un côté , d'où fort une petite lan¬ 
gue de couleur pâle. Elle vient dans le Portugal & dans l'Andalouiie, 
dans les colincs, lieux pierreux, & le long des hayes & chemins. 
Elle fleurit en Novembre, Décembre, Janvier & Février. Elle eft 
beaucoup plus piquante que l’aron : enduite elle arrête les ulcetes 
corrofifs ; on en fait des collyres excellens «our les fiftulcs des yeux ; 
mife en emp'âtre fur les parties génitales de quelque animal que ce 
foit, elle les corrompt. 

ARISTOLOCHE. C’eft une plante qui jette plufieurs tiges 
fatmenteufes, foibles, pliantes, [à la hauteur d'environ un pied & de¬ 
mi, [revêtues d’elpace en efpace, ou alternativement, de feuilles pref- 
que rondes, molles, d’un verd pâle, d’un goût amer , attachées a des 
queues fort courtes, & embrallànt en partie leur tige. Ses fleurs 
qui fortent des aifellcs des feuilles , font en tuyaux fermez en bas, 
ouverts & evafez en haut; coupez en forme de languette , de cou¬ 
leur purpurine, fi foncée qu’elle approche du noir. "[ Lorfque la fleur 
eft pafféc, fon calice devient un] fruit membraneux , ovale, verd, 
mais il brunit en meuiillànt. [ Ce fruit eft divifé en (a longueur or¬ 
dinaire, en fix loges, remplies de femcnces applaties, minces, noi¬ 
res , pofées les ums fur les autres. Sa racine eft tubureufe. ] Cette 
plante croit dans les prez, dans les vignobles, dans les champs en 
xerre grade. 

_ Il y a quatre efpeces d’ariftoloches ; chaque efpece eft encore fous- 
diviléc en les autres efpeces. La delcriptjon qu'on vient de faire, eft 
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de Madagalcar, dont le 
désagréable lorfquon 
en Fiance, brique la G 
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celiff de l’ariftolocbe ronde, que l’on a mife la première de la pre¬ 
mière elpece. 

L'Aristoloche eft appcllée en latin Ariftolochia , à caufs 
qu’elle eft propre à faire fortir l’arriere-faix après l'accouchement ; & 
maint» terra, parce que fon fruit fèmbîé a une pomme. C’eft uns 
plante dont il y a quatre elpeces générales, Ja ronde, la longue, la 
clématite, & la petite ou menue. La première appcllée Anjiotochia 
rotunda, poulie plufieurs tiges foibles à a hauteur d'un pied, & fes 
feuilles font rondes, molles ,vfàns queue, embrallànt leur tige; fes 
fleurs font de couleur purpurine, obfcure , tirant fur le noir; fes It- 
mcnces font plattes, minces, enveloppées dans de petits fruits lon¬ 
guets , diviléz en fix cellules: là raune eft ronde, ou de la figure 
d’une truffé, brune en dehors, jaunâtre en dedans, fort amere & dé- 
lagréablc au goût; elle croit dans les prez, dans les champs en terre 
gralie & humide. La fécondé eft appellée Ariftolochia longa, jette plu- 
lieuts làtmens ou tiges pliantes, longues d’environ uft pied & demi, 
fe répandant à terre; fes feuilles font faites en faulx, pointues , atta¬ 
chées aux tiges par de petites queues ; fes fleurs leflémbknt à celles de 
l’ariftoloche ronde; elles font luivics de fruits figurez en petites poi¬ 
res, & renferment des femences plattes, noires; la racine eft longue 
& grofle comme le bras d’un enfant, aïant la couleur & le goût de 
celle d’ariltoloclie ronde ; elle croît dans les champs, dans les vignes, 
dans les b és, dans les hayes. La troifiéme appcllée Ariftolochia Clt■* 
matins, Jeu Saracemca, poulie des làunents d.oits, plus forts & plus 
robuifes que ceux des autres elpeces, à la hauteur d’environ deux pieds; 
fes feuilles ont lg figure de celfe du lierre, ridées, foûtenuës par 
deux queue, longues , les fleurs font longuettes, jaunes , pâles; fes 
fruits font plu^gros que ceux des autres ariftoloches, de figure ovale, 
divikz en fix cellules, remplies de (èmenccs plattes: fa racine eft me¬ 
nue, filamenteufe, grife: elle croit dans les champs, dans les vigno¬ 
bles, dans les bois, aux pais chauds; il y en u le plufieurs elpeces. La 
quatrième appellée Ariftolochia tentas, feu Pflolochta , feu Polyrrhijon > 
poulie plufieurs tiges menues, foibles, cou bées a erre; fis feuilles 
& fes fleur, font femblables à celle, des autres .i.iftoloches, mais elles 
font beaucoup plus petites & plus pâles; fon fiuic eil fait in petits 
poire fucculcnte 1 empli de lemence; les racines lont fort déliées, fi- 
lamentetifes, jointes enlemble par un petit tronc en forme de barbe» 
de couleur jaunâtre, d'un goût âcre, amer, d’une odeur forte & agréa¬ 
ble; elle croît dans les vignobles, dans les bois, aux Ikux lra ids, 
lecs & pierreux. Toutes les ariftoloches contiennent beaucoup d'h.ue 
& de fol, modérément du phlegme, peu de terre ; elles font vulné¬ 
raires , détcrlivcs, hyftériqucs, propres pour réliftet a la gangrené, 
pour atténuer la pituite, pour aider a la reipiration , [pour exciter 
l’urine & la lueur.] On fc fort des deux premières efpects extérieure¬ 
ment , & on emploie les racines des deux detnieres dans les remèdes 
qu #n fait prendre intérieurement. [Quelques-uns leur fubfticueiït la 
racine de l’ariftoloche clématite; mais il s’en faut beaucoup que cet¬ 
te dernière racine n’ait autant de vertus que celle de la petite arifto* 
loche. 

On nous apporte toutes les racines d’ariftoloches foches du Langue¬ 
doc, de la Provence: la longue & la ronde doivent être choifies grof- 
ies, bien nourr.es, nouvellement léchées, pefantes, grilés en dehors, 
jaunes en dedans, d’un goût extrêmement amer. 

La petite doit être bien nourrie, touffue' comme là racine d’clle- 
bore noir, récemment fochée, de couleur jaunâtre, d’une odeur aro. 
matique, d’un goût amer; elle eft préférable a toutes les autres pour 
la thériaque. ] 

ARITHMETIQUE. C’eft la fcience des nombres, [qui en- 
lcigne a fuppuccr, compter, & calculer avec juftefle & avec facilité , 
& par laquelle on peut connoîtrc G rement la valeur de toutes forte* 
de l'ommes propolécs, foit en les ajoutant enfomblc, foit en les tirant 
& fouftraïant les unes des aunes , foit en les multipliant les unes 
par les autres, foit enfin en les oivifanr 5c partageant. ] Elle comprend 
quatre principales régies; favoir, Addition .Soùitraélipa,Multiplica¬ 
tion & Divifion, par le moicn delqun'es on peut réfondre.toutes for¬ 
tes de Quefticns. [Il eft vrai que pour la facilité des calculs Aftrono- 
miques ou M; rcantilks, on a iaiaginé divcrles autres Régies, telles 
que font celles de Trois, de Compagnie, de Change , d’Elcompte , 
d’Alliagc, & quelques autres ; mais toutes ces Régies nouvelles ne fo 
pouvant faire que par l’application des quatre premières , l’on peur 
dire que la fcience d’un habile Arithméticien fe trouve toure enticre 
dans la facilité qu’il a d’additionner, fouftrairc, multiplier St. divifor 
toutes fortes de nombres. ] 

Il eft nécdlàire avant toutes chofes de favoir la numération, fans 
laquelle on ne peut exprimer la valeur de plufieurs chiffres joints en- 
fomble, la Table fuivante en donnera le moïen. 

Table de Numération. 

Nombre - - - - - - - - 1 
Dixaine - - - - - - - - - -- -- -- - 14 
Centaine - - - - - - -- -- -- -- -- 
Mille. 4«7 9 
Dixairie de mille - - 1379^ 
Centaine de mille.----- - 67^37* 
Million.794371* 
Dixaines de millions - -- -- -- -- - 83943679 
Centaine de millions - -- -- -- -- - 964)796f} 
Milliars - -_.. 
Dixaine de milliars - -- -- -- -- - if 37006734} 
Centaine de milliars.37f147î36737 

Pour l’intelligence de cette Table, il faut remarquer que la première 
colonne du côté droit exprime des nombres ; c’eft a-dire , autant 
d’unitez que la figure vaut; ccumqe 1 vaut un, a vaut deqjc, } vaut 
trois, & ainfi des autres. 

G La 



j* A R I. 
La fcccndc colonne exprime des dixainesj c’dl-à-dire > que la fi¬ 

gure vaut autant de fois dix que là valeur, comme r vaut dix, un z 
vingt , un ?. ticnte , un 4 quarante, & ainli des autres. 

La troiliéme exprime des centaines; c’eft à-dire, qu’un I vaut cent, 
un 7 Ic-pt cens, un 9 neuf cens, &c. 

La quatrime exprime des mille, la cinquième des dix mille, la 
fixiéme des cent mille-, la feptiéme des millions , la huitième des 
dix millions, la neuvième des cent millions, la dixiéme- des mil- 
liars, la onzième des dix milliars, & la douzième des cent rnil- 
liars. 

EXEMPLE. 

Je veux lavoir ce que valent les fept figures de la feptiéme ligne de 
la table de numération, qui font 7943771. 

Suivant l’explication ci-dcfliis, la première figure à main droite qui 
cil 1 vaut deux, la féconde qui eft cinq vaut cinquante, la troiliéme 
fept cens, la quatrième trois mille, la cinquième quarante mille, la 
lixiéme neuf cens mille, & la feptiéme lèpt millions ; ainli toutes ces 
figures étant nombrées, feront lèpt millions neuf cens quarante-trois 
mille fept cens cinquante-deux. 

Il y a encore un autre caraélcre qu’on nomme zéro ,& qui eft figu¬ 
ré par o. 11 ne lignifie rien de lui-même, mais il fert à faire lignifier 
les autres. Ainli dans certe exprclfinn 107. le dernier cliiffic 7 mar¬ 
que 7 unirez, o qui eft au rang des dixiémes ne marque rien, mais 
il fert à faire connoitre que le 1 cil placé au troiliéme rang, & qu’il 
vaut 1 centièmes. 

ADDITION. PREMIERE REGLEE. 

Additionner eft ajouter plufieurs nombres cnfemb'e pour faire un 
total. [ Quand on dit , joindre & ajouter enlcmble plufieurs fom- 
mes, nombres, poids, ou quantitez, cela doit s’entendre chacune d’une 
même efpece ; comme des Louis d’Or, avec des Louis d’Or; des 
livres de poids, avec des l.vres de poids ; & non pas de Louis d’Or 
avec des Ecus d'Argent ; ni des livres poids de marc de 16 onces avec 
ces livres tournois de vingt lois. ] 

E X E MP L E. 

Un Marchand a vendu quatre pièces d’étoffe ; lavoir, la première 
456 livres 11 1. 6 deniers; la fécondé }zf livres iS f. 4 den. la 
troiliéme fC4 liv. 19 f. 11 den. & la quatrième 116 liv. 3 fi ? den. 
II veut favo.r à quelle foin me monte le tout. 

Pour faire cette règle, il faut premièrement favoir que la livre tour¬ 
nois eft compolce de 10 f. & le fol de 11 deniers. 

Pour la dilpofition de la règle, il faut obftrver de bien pofer les 
chiffres , enforte que les deniers foient lotis les deniers, les fols fous 
les fols, les livres fous les livres> les dixaines fous les dixaines, les 
centaines fous les centaines, &c. 

DISPOSITION. 

Première pièce - - - 43 6 liv. - - - 11 f. <f den. 
Seconde - - - - ja; - -- -18-4 
Troiliéme - - - J64 
Quatrième - - 116 - - - - $ - 9 

Total - - - - 1373 

Preuve 

Pour l’opération de cette règle, il faut ajoûter tous les deniers eçfem- 
ble, qui fe trouvent monter a trente deniers, qui valent 1 fols 6/dc- 
niers j il faut pofer <> den. fous la colonne des deniers, & retenir les 
deux fols pour les ajoûter à la colonne des lois, qui feront enfemble 
14 fols; il fautpolcr 4 fols fous ladite colonne, & retenir deux dixai¬ 
nes, lcfqucllcs ajoutées avec 1rs trois dixaines de fols, feront 4dixai¬ 
nes de (ois, ou deux livres dix lois; il faut polir un 1 fous leldites 
dixaines, & retenir 1 liv. lclquelles ajoutées à la première colonne des 
liv. feront 13 üv. il faut pofer 3 fous ladite colonne, & retenir 1 , qu’il 
faut ajouter a la féconde colonne, & trouverez 17; il fautpolcr 7 & 
retenir 1, qu'il faut ajouter à la troifréme colonne, & vous trouva» 
I j ; il faut pofer 3 & avancer r un peu au-delà de la troiliéme colon¬ 
ne. Ainli on pourra voir que lefiiitcsqua.rc pièces d’étoffe s coûteront 
1373 liv. r4 f. 6 den. 

La preuve de- cure régie fe fait par la fouftraftion ; il faut commen¬ 
cera compter la picmiere colonne des l.vres à main gauche, on trou¬ 
vera 14 qu’il faut ôter le 17, qui fontlcs deux premières figures du to¬ 
tal, lefttta 1 qu’il faut pefer fous le 7. Il faut auflî compter la fécon¬ 
dé colonne, on trouvera 17 qu’il faut ôter de 1-, refte 1 qu’il faut 
poicr fous ledit 7 ; ii faut enflure compter la troiliéme colonne, on 
trouvera 11 qu’d faut ôttr de 15 .reliera 1 qu’il faut nolcr fous ladite 
figure; il faut en fuite compter les fois, on trouvera 71 C qu’il faut ôter 
de 1 liv. 14 f. ou 74 f. reliera z fi qu'il faut pofer fous ledits 14 f-& 
finalement compte!* la colonne des deniers, on trouvera 30 den. qu il 
faut ôter de 1 I. 6 den. il ne reliera rien, qui eft une marque infailli¬ 
ble que la régi® eft bien faire. 

Cette régie é.ant bien entendue . on pourra facilement faire tou¬ 
tes lottesd'additions,comme de marcs. d’onces , de gros, de deniers 
*1 de giaics; de toiles, pieds, pouces 5c lignes,&c. enobfervantquc 
le maie fc divife en 8 onces, l’once en 8 gros, le gros en j denicis, 
& le denier en 14 grains. 

La to.fe fe divil* en iix piiJs, le pied en douze pouces , le pouce 
en douze lignes. 

A R I. 
Le muid de blé ou de fcl fe divife en 11 feptiers, le feptier en 4 

minots, le mine* en 3 boiflèaux, & le boifleau en 16 litrons. 
L’année fe divife en iz mois, le mois en 30 jours, le joui en 14 

heures, 1 heure en 60 minutes. 
Laune fe divife en 1 moitiez, 4 quarts, 8 huitièmes, J 6 feiziémes 

3 tiers, 6 lixicmts, iz douzièmes, Z4 vingt-quatrièmes. 
[ L addition d’aunage eft celle qui le fait du nombre d’aunes qujf 

contiennent plufieurs pièces de nurchandifes d’une mcmeelpece pour 
en connoitre le total. ] 

L’addit:on d’aunage fe fait comme l’addition par livres, fols & 
den. en oblcmnt de prendre les fraélions de l’aune lnr le pied des 
traitions de la livre, comme'il le voit par le Bordereau ci-après. 

TABLE 

DU BORDEREAU D’AUNAGE. 

P.ARTIIS DI l’AUNI. PaRTIÏS DS LA LïÿRE. 

ii ~ ~ ~ ~ o fols - 10 deniers. 

t - 

- - 11 - 

10 - - - - 

& - - - 11 - - - - 

i - - - - 

ij - - - - 

14 - - - - 

*î - - - - 
- - - - 

ii 

!! 

18 

19 
20 - - - - 

Addition pour le Bordereau dAunage. 

Pour faire voir l’ufage & la pratique de la Table ci-dcffus, on i 
ncra l’exemple d’addition d’aunage luivant. 

EXEMPLE. 

Un Marchand a cinq pièces de marchandife qui contiennent 

24 aunes î - - - OU - - 10 fols - 0 deniers. 

17 - - i - ” - OU - - j f - - 0 

18 - - k - - - ou - - 6 f. - - }j 

16 - -4 - - - ou — Mf. - - 0 

17 - - i - - - ou - - itfl. - - 8 

Total 94 aunes \ - - ou z Liv. 13 fois 4 deniers. - 

Aïant fait l’opération, on trouve que les fols & den. inonrem a 
-. 13 1. 4 den. a.nli les deux liv. font deux z aunesau’il f,,, ” ? x 
cc les aunes, & comme les 13 f. 4 d. fonc les deux t ers^d"T 

liv. il faut les pofer pour z tiers d’aune, & trouver au total 
| que contiennent lcfditcs cinq pièces de marchandife. 

la 
94 aunes 

SOUSTRACTION. SECONDE REGLE. 

[Lafoudraèlion eft la deuxième des quatre premières réc-V* j 
l'Arithmétique., dont on fe fert pour défalquer, d&uireouôcSV, 
gvand nombre, un plus petit de même efpece. afin d’en connoitre £ 
reliant. La foultraéhon elt compolce de trois nombres ou fom™ 
doit le premier , qui eft toujours le plus grand, fe nomme la Dette U 
fécond qui eft a défalquer s appelle la Paie; & le troiliéme q"j ’J? 
inconnu & que Ion cherche, eft nommé le Rcfte. Pour faire ror, 
réglé il faut pofer les deux premiers nombres l’un fous lll C 
c’.ft-à-dire, la Paie fous la Dette, fuivant l’ordre de la m.J* -c* 
des chiffres, & unc li-nc deflôus. Puis pour trouver le Sém" 
nombre roconnu en doit ôter les figures inférieure, des figures *?,® 
pericuics, de , donnes en colonnes, l'une après l’autre en 11 
de droit a gauche, ou commencer par les deniers, puis les fek 
cnluite par la colonne des Ivres. ] * ôc 

EXEMPLE. 
Un Particulier doit à un autre 7043 6 livres 1 z fols 4 deniers r 

do°c‘de reffe^ ^ 7 dcnieKi °n demande ce q^ 

D I S P O S I T ION. 
Colonnes A B C D E 

£ette.7°4}6 livres 11 fols 4 den. 
lam - - . - - 79699 - - 18 - 7 

Refte ... "T I 10737 " 

Preuve. 7s43é - - 

3 - 9 



A R h A R I. 
La régie étant ainfi difpofce , il faut commencer paf les den. & 

dire qui de 4 ôte 7 ne peut, il faut emprunter un fol fur la colonne 
des fols, lequel vaut iz den. lefqucls joints enl'emble avec 4 font 16, 
& dire qui de 14 ôte 7 reliera 9 qu’il faut écrire fous les den. enfuite 
il faut palier à la colonne des lois où ell écrit 11 qu’il ne faut plus 
compter que pour 11 àcaufede.l’empnmt, & dire quidc 11 ôte 18 ne 
peut, il faut emprunter une livre fur la première ligure des livres qui 
vaut 10 fols & onze font 31, & qui de ji ôte 18 relie 13 quil faut 
écrire lbus ladite colonne des lois. Il faut enfuite palier aux livres, & 
ne compter la figure 6 que pour 3 attendu l’emprunt, & dire qui de 
3 ôte 8 ne peut ; il faut emprunter une dixaine fur la figure fuivantc 
& dire qui de 1 f ôte 8 relie 7 quil faut écrire de-flous ; il faut dire 
enlùite qui de z ôte9 ne peutil faut emprunter une dixaine, & dire 
qui de 1z ôte 9 relie 3 qu’il faut écrire dellbus. On dit enfuite qui 
de 3 ôte 6 ne peut, il faût emprunter une dixaine lùrla figure qui ell 
un o, qui ne peut rien produire j c’ell pourquoi il la faut emprunter 
fur la figure 7, & dire qui de 13 ôte 4 relie 7 qu’il faut écrire del¬ 
lbus ; on palfe enfuite à ladite figure o, que l’on compte pour 9 , & dire 
qui de 9 ôte 9 relie o, qu’il faut écrire dellbus, & finalement palier 
a ladite figure 7, qu’il ne faut compter que pour 6, & dire qui de 6 
ôte 3 refte 1 qu’il faut écrire dellbus ; amfi il reliera encore 10737 
liv. 13 C 1 den. à paier, comme il le voit par l’opération ci-deli'us. 

Il faut remarquer que lorlqu’il fe rencontre pluficurs zéros dans la 
fomme principale d’une loultraclion, il faut emprunter fur la figure 
qui les précédé, qui fera enfuite comptée pour un moins que là valeur, 
& faire valoir tous lefdits zéros pour 9, à la rétérve du premier qui doit 
être compté pour 10. 

EXEMPLE. 

[ Il m’efl dû deux cens cinquante mille livres ; furquoi il m’a été 
paie cent feptante huit mille cinq cens quarante & fix livres. Je veux 
lavoir combien il m’ell dû de telle. 

Colonne A B C D E F. 

Dette ------ zyoooo livres. 
Paie ------ 178346 

Relie ------ 71434 

Preuve ------ 130000 

E X P L l C A T I O K. 

[ Après que les deux fommes ont été pofées comme ci-dertîis ; fa- 
voir, la dette fur la paie, & une ligne dellbus. Je commence à 
fouflraire par la colonne F. en dilànt qui de zéro paie 4 ne peut ; 
j’emprunte une dixaine du 3 de la colonne B. que je joins au zéro 
de la colonne F, ce qui fait 10 , & je dis : qui de 10 paie 4 relie 4, 
que je pofe fous le fix. 

Apres je parte à la colonne E, dont le zéro vaut 9 à caulè de la 
dixaine empruntée fur lui qui valoir 10 , au moïen de la dixaine 
empruntée du 3 de la colonne B pour joindre au zéro de la colonne 
F, & le faire valoirauflï 10. Ainlï je dis : qui de 9 paie 4 telle 3 
que je polè fous le 4. Puis je vais à la colonne D , dont le zéro vaut 
aulfi 9 , par la même raifon dite ci-ddfus, & je dis : qui de 9 paie 
j refte 4 que je pôle fous le 3. Puis je parte a la colonne C, 
dont le zéro vaut aulfi 9. & je dis: qui de 9 paie 8 relie 1, que je 
pofe fous le 8. Après je parte à la colonne B dont le 3 ne vaut plus 
que 4, en aïant été emprunté une dixaine pour joindre au zéro de la 
colonne F. & je dis : qui de 3 paie 7 ne peut s j’emprunte une di¬ 
xaine du z de la colonne A que je joins au 4 de la colonne B, ce 
qui fait 14. & je dis : qui de 14 paie 7 refte 7, que je pofelbus le7. 
Enfin je viens à la colonne A dont le 1 ne vaut plus que 1, en aïant 
été emprunté une dixaine pour joindre au 3 de la colonne B, & je dis : 
qui de 1 paie, telle rien. J 

La preuve de la foullraélion fe fait en ajoutant ce qui refte à 
paier, à ce qui a été paié pour avoir le total de la Ibmme prin¬ 
cipale ; on obfervera le même ordre pour toutes lortes de louf- 
traélions. 

[Soustraire. Signifie défalquer, déduire, ôter un petit nom¬ 
bre d’un plus grand, par le moïen d’une régie d’arithmétique appel- 
lée ibultraétion.] 

multiplication. 

Troifiéme Régie. 

Multiplication, ell [la troifiéme des quatre premières régies de l’A- 
lirhmctiquc, qui enfeigne à multiplier un nombre par un autre, ou par 
foi-même ; c’eft-à-dirc, à trouver quelle fomme feroit un nombre qui 
feroit ajouté ou redoublé autant de fois qu’il y a d’unitez dans un 
autre s enforte que la multiplication des nombres n’ell pour ainlï 
dire qu’un abrégé de l’addition. ] 

EXEMPLE. 

Je veux (avoir combien 4 étant multiplié par 4 contient d’unitez. 
J faut dire quatre fois quatre font 16 s ainfi 4 étant multiplié par 4 
donne i4. 

Pour multiplier facilement & promptement, il ell néccllàirc de fa- 
voir par cccur 'a Table fuivantc. 

Tome L 

Table de multiplication. 

Pour faire toutes fortes de multiplications, il faut écrire le nombre à 
multiplier, & fous icelui le multiplicateur. [L’on prend pour l’ordinaire 
le plus grand nombre pour multiplicande & le plus petit pour le mu'tipii- 
cateur; cependant de quelle maniéré ilsfoicnt pris, le produit de la mul¬ 
tiplication, qui cille refultat de la régle.fe trouve toujours le même,étant 
indifférent qu’on multiplie 4 par 3 , ou 3 par 4; puiique de l'une des 
deux maniérés le produit fe rencontre parfaitement égal, dàutant qu’il 
ell confiant que quatre fois 3 font 11, & que trois fois 4 font pareil¬ 
lement 11. A l'égard de l’utilité de la multiplicarion , elle confilte 
particulierement à trouver par le prix d’une choie la valeur de plu- 
iieurs, en telle efpece qu’on a mult.plié; deforte que fi on a multiplié 
par des livies tournois de vingt fols; fi c’ell par des fols de douze 
deniers, il viendra des fols de douze deniers ; & fi c’eft par des deniers, 
il viendra des deniers, & ainfi du relie. ] 

EXEMPLE. 
Un Capitaine de Cavalerie a acheté 143 Chevaux, à raifon de 

de 116 liv. chaque Cheval, on demande combien lui coûteront lefi 
dits 143 Chevaux. 

D faut premièrement pofer 143 pour nombre à multiplier, & 114 
dellbus pour multiplicateur. 

OPERATION. 
Nombre à multiplier ----- 
Multiplicateur - - - - - - - 216 liv. 

1470 

__ 49° 

Total . ..31910 

La régie étant ainfi difpoféc, il faut multiplier le chiffre 6, première 
figure de multiplicateur pat le chitire 3, première figure du nombre 
à multiplier, en difant 6 fois 3 font 30, 1! faut polc-r un o fous ledit 
chiffre 6 & retenir 3 ; il faut dire enfuite 6 fois 4font 14, & trois que 
j’ai retenu font 17, je pote 7 & retient z s & 4 fois 2 font 11, & 2 font 
14, je polè 4 & avance 1. 

Il faut enfuire que la lèconde figure du multiplicateur qui ell 1, 
farte la même choie que la première, & dire : une fois 3 fait 3,3c pote 
3 en reculant- d’un degré, une fois 4 ell 4; je pofe 4, & une fois z 
ell z, je polè z. 

Il faut enfuite paflèr à la troifiéme figure dudit multiplicateur, & 
dire: z fois 3 font 10, je pofe o, en reculant encore d’un degré, & 
retient 1 ; z fois 4 font 8 , & 1 que je retiens font 9, je polè 9 » 
enfin z fois z font 4, je pofe 4. 

Cela étant fait, il fauc additionner les trois produire & trouver 
31920 livres pour la valeur requilc, comme il fc voit par l’opéutioi» 
ci-defliis. 

La preuve de la multiplication qui fe fait par la divifion ell im¬ 
manquable ; c’cft pourquoi je ne me fervirai point de la preuve par 9 
qui peut errer, & pour la preuve de cette régie voïcz Ja première 
régie dc'divilion. 

[11 faut obfeiver que lorfque le multiplicateur ell compofé de 3 ou 
4 figures , & même davantage, l’on doit fuivre le même ordre que 
lorlqu’il n’y en a que deux; c’eft-à-dirc, qu’on doit reculer toujours le 
produit de chaque figure d’un dégré. 

Lorfqu’il y a des zéros au multiplicateur, comme fi 446 étoient à 
multiplier par 200, il faudrait polèr les 446 & les 200 deflous, de 
maniéré que le 2 des 100 fut direélement placé (ous le 6 & les 2 zéros 
avancez, n’y aïant fimplemcntquà les pofer au produit fans lè mettre 
en peine d’en faire la multiplication 4 parce que les zéros ne peuvent 
ni fe multiplier, ni fe divifcr; enfuite on doit multiplier les 446 par z, 
comme il le voit par l’opération fuivante. 

Nombre à multiplier ----- 446 
Multiplicateur. 1 

Produit - - -- -- 89100 
G i] Et 



s i A R I- 
Et fuppofé qu’il y eut Jcs zéros, tant au nombre à multiplier qu'au 

multiplicateur, pour lors il faudroit multiplier les figures qui ne font 
point des zéros, l’une par l'autre, puis ajouter au produit tous les 
zéros de fuite, foit du nombre à multiplier, l’oit du multiplicateur , 
& ce qui fe trouvera au total de l’addition, fera le produit de la mul¬ 
tiplication. Comme par exemple, fi l’on vouloit multiplier 43 <00 par 
3700, il faudroit fe conformer à l’opération ci-après. 

Nombre à multiplier ----- 43600 
Multiplicateur - ------ 5700 

136g 

A R I. 
Multipliez 363 jours dont l’annéeefteompoféepar 17fols, &pout 

les 4 deniers prenez le tiers de 363 jours, & faites addition de tour» 
le produit donnera 6ji6 fols 8 deniers, qui étans réduits CD livres 
donneront 516 livres 6 lois 8 dcn. pour valeur requilè. 

Opération. 

$63 jours 
17 fols 4 denierss 

Mf3 
3«f 

121 lois 8 deniers. 

Produic.16871°°°® 

Il en faut ufer de même dans les autres multiplications où il fe ren¬ 
contre ainfi des zéros. 

Obfervations fur la Multiplication. 

Il faut remarquer que quand on multiplie quelque nombre que ce 
foit par des lois; le produit ne donne que des lois, &pour les réduire 
en livres il faut trancher la derniere figure a droite, qui ne fera comptée 
que pour des fols, & prendre la moitié des autres qui demeurent 
pour autant de livres. 

EXEMPLE. 

On demande combien valent 336 écus blancs, ou loliis d’argent, à 
<z fols, multipliez 3 36 par 62, le produit donnera 12072 fols, lefquels 
étant îéduits en livres, comme il eft dit ci-delfus, vous trouverez 
3103 livres n fols pour la valeur requife. 

Opération. 

6z 

11072 

1103 1. IZ f. 

Si les écus blancs valoicnt 66 fols, il faudroit multiplier 336 par 
<6 fols, & au lieu de trouver 110j liv. 11 fols, vous trouverez 1174 
liv. 16 fols. 

Il y a une autre manière plus courte pour lavoir ce que valent un 
nombre decus blan»s, qui eft de multiplier par 3 3 fols, qui eft la moitié 
de 66 fols. 

EXEMPLE. 

Multipliez 356 écus blancs par 33 fols, le produit donnera 11748 
fols, tranchez la derniere figure qui eft 8 & la doublez, vous trouve¬ 
rez 16 fols. Si les autres feront des livres. 

Opération. 

33 

1068 
1068 

Tranché & doublé. xi74* 
Donne 1174 liv. 16 fols. 

On peut voir par ces deux opéra’ions, que quoiqu’elles fo;e"t mul¬ 
tipliées différemment, elles pioduifent toutes deux la même chofc. 

Pour la preuve, volez la féconde régie de divifion. 
Pour multiplier pat fols & deniers, par livres & fols, & par livres, 

fols & deniers, il eft néceflkirc de lavoir réduire les deniers en fols, 
les fols en livres, & les deniers en livres. 

C’cft pourquoi j’ai mis ici ces trois maniérés de réductions, que 
l’on nomme ordinairement paitics aliquotes. 

les réductions des deniers en fols, par les parties aliquotes, 
de 12 deniers valeur tftin fol. 

Pour 1 denier faut prendre le douzième. 
Pour 1 deniers le fixiéme. 
Pour 3 deniers le quart. 
Pour 4 deniers le tiers. 
Pour 3 deniers le quart & le fîxiénlev 
Pour 6 deniers la moitié. 
Pour 7 deniers le tiers & le quarr. 
Pour 8 deniers deux fois le tiers. 
Pour 9 deniers la moitié & le quart. 
Pour 10 deniers la moitié & le tiers. 
Peur h deniers deux fois le tiers & le quart. 

Multiplication par fols ©» deniers. 
Un particulier dépeniè tous les jours 17 fols 4 deniers, on demande 

Combien par an. 

316 liv. 6 fols 8 deniers. 

Voïez la preuve à la rroifiéme régie de divifion. 

Les réduaions des fols en livres par les parties aliquotes de 
20 fols, valeur de la livre. 

Pour 1 fol on coupe la derniere figure qui demeure pour autant de 
fols, & on prend la moitié des autres pour avoir des livres. 

Pour 1 f. on double la derniere figure qui demeure pour autant do 
f. & on pofe les autres pour avoir des livres. 

Pour 3 f comme pour 1 f. & pour un fi 
Pour 4 f. on prend le cinquième. 
Pour 3 f. le quart. 
Pour 6 C comme pour 4 f & pour 1 f. 
Pour 7 f. comme pour 3 f. & pour x C 
Pour 8 f. deux fois le cinquième. 
Pour 9 f. le quart & le cinquième. 
Pour 10 fi la moitié. 
Quand on prend pour 11 fi pour 12, &c. Il faut toujours prendre 

pour 10 f. & pour 1 ,pour 2 ou pour 3 f. comme il eft marqué ci- 
deflus. 

Les réductions des den. en liv. par les parties aliquotes de 24 (fi¬ 
xâmes, dont la livre eft compofée, d’autant que 240 den. valent une 
livre, & en coupant la derniere figure à droite vous trouverez lefdites 
24 dixaines. 

Il faut remarquer qu’il ne faut prendre fur le pied de 24 qi]c ju£. 
qu’à la figure tranchée, & enluite fur le pied de 12. 

Pour 1 denier le vingt-quatrième, & à la figure tranchée le dou¬ 
zième. 

Pour 2 deniers le douzième, & à la figure tranchée le fixiéme. 
Pour 3 deniers le huitième, & à la figure tranchée le quart. 
Pour 4 deniers le fixiéme, & à la figure tranchée le tiers. 
Pour 3 deniers comme pour 3 deniers & pour 2 deniers." 
Pour 6 deniers le quart, & à la figure tranchée la moitié. 
Pour 7 deniers comme pour 4 deniers 2c pour 3 deniers." 
Pour 8 deniers le tiers, & à la figure tranchée les deux tiers. 
Pour 9 deniers comme pour 6 deniers & pour 3 deniers. * 
Pour 10 deniers comme pour 6 deniers & pour 4 deniers. 
Pour 11 deniers comme pour 8 deniers & pour 3 deniers. 
Sachant bien les tables ci-dcffus, on peut faire telles multiplications 

que l’on voudra. 

EXEMPLE. 

Un Marchand vend ?6 4 aunes de drap, à raifon de 14 lfv 
6 den. l’aune, je demande ce qu’il doit recevoir pour la valéu 8 '°5 

Multipliez 964 aunes par 14 liv. pour les 18 fols, prenez lammnx 
& deux fois le cinquième des 964 & pour 6 deniers après avoir r * 
ché la derniere figure à main droite, prenez le quart des deux 
mieres, & la moitié de ladite figure tranchée, vous trouverez 1 
livres 14 fols pour valeur requile. 

Opération. 

j 64 aunes 
14 liv. 18 fi 6 deniers. 

3836 
964 
482 produit de 10 fok. 

192 16 ï produit de 8 fi 

14 x produit de 6 den. 

14387 14 fi 

Voïez la preuve à la divifion. 

Multiplktuion parfraftions tf aunages. 

Oft demande ce que coûteront 27 aunes X de latin,à7 liv 1 ,r . 
dcn. l’aune. ’ i ** 

Multipliez 27 aunes par 7 liv. & pour 13 fols 4 deniers 
- deux fois le tiers, & pour les | d’aunes, prenez la 

E, ,J £ 4 *** ■< c p»w 
Opération^ 
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17 aunes | 

7 livres i 3 L 4 deniers. 

j ^ produit de 1 j f. 4 deniers. 

1 18 4 ^ produit des ^ 

an liv. 1 j fols o denieis. 

Voïez la preuve à la y divifion. 
[ On fe fort aufli de la multiplication pour réduire une grande éfpece. 

foit de monnoïe, de poids, de mefure, &c.pour (avoir combien une 
quantité de ces grandes efpeccs en contient de moindres, comme les 
livres tournois les réduire en lois, St les lois en deniers; les marcs en 
onces, les onces en gros, les gros en deniers, & les deniers en grains; 
les toifes en pieds, en pouces, & les pouces en lignes, &c. 

Pour opérer en toutes ces fortes de réductions, il faut multiplier la 
quantité de la grande efpece par le nombre, fdon lequel elle contient 
la moindre; comme, louppoîë qu’on voulût réduire des livres tournois 
en fols, il faudroit multiplier le nombre des livres par 10 fols que vaut 
la livre tournois, des fols en deniers; on doit multiplier le nombre des 
fols par ii deniers, qui font un fol,&c.] 

DIVISION. GfUATRIE' ME REGLE. 

Divifcr, cft partager un nombre en plufieurs parties égales. 

exemple. 

Un Capitaine a acheté 145 Chevaux, qui lui reviennent à 5191 o liv. 
fâvoir ce que doit coûter chaque Cheval. 

Il y a c.nq manières différentes de faire la divifion; (avoir, à [l’Al¬ 
lemande, à l'Indienne, à] laFrançoifc, à l’hfpagnole & a l’Itaiicnne. 
Je me fers ordinairement de cette derniere comme plus facile, plus 
tourte & moins embarrafljntc, n’étant point obligé à couper les fi¬ 
gures, & à pofer plufieurs fois le divifeur. 
° [Toutes ccs efpeces de divilions font pourtant bonnes , St leurs 
operations certaines, puisqu'elles font toujours trouver le quotient 
avec la même exactitude. 

La divifion contient en elle trois nombres qui ont chacun leur dé¬ 
nomination particulière; le deuxième s’appelle dividende,ou nombre 
à divifcr i le deuxieme fc nomme divifeur ou partiteur ; & le tioifiéme 
que l’on cherche fans le connoitre, qui cft le réliilrat de la régie, 
clt appelle quot ent.] 

Pour faire l’opération de cette réglé, il faut premièrement écrire 
519x0 pour nombre à divifcr, au bout duquel il faut faire un trait 
perpendiculaire, & enfuite écrire 14 y pour divifeur, & faire une pe¬ 
tit"barre dcllbus pour féparcr le quorient. Cela étanr difpofé.ilfaur 
confidérer que le divilèur cft compofé de trois figures; c’eft pourquoi 
il faut faire un petit point fous la troifiéme figure du nombre à divifer 

• <1 enfuite il fane commencer par la première figure à main 
laùche qui eft 5 > & dire en f combien de fois 1 prcm.ere figure du 
divifeur = il y eft deux tols » tlu’1 faut cfnce.(ous la barre du divifeur , 
& le multiplier par les trois figures d'icelui l’une après l’autre , en 
commençant par la derniere qui eft y, & dire 1 fois y font 10 j ôtez 
10 de 9 ne le peut, il faut emprunter 1 qui vaut 10 & 9 font 19 : 
qui de 19 ôte 10 telle 9 qu’il faut pofer tous la troifiéme figure & re¬ 
tenir 1 j il faut dire enfuite : 1 fois 4 font 8 & 1 que j’ai emprunté 
font 9 ; ôtez 9 de 1, ne le peut, j’emprunte 1 qui vaut 10 & 1 font 
it, fie qui de 11 ôte 9 t‘ftc 3 que je pofe deffous : je dis enfuite t 
fois t font 4 & 1 font 5, ôtez 5 de 5 refte rien. Cela étant fait il faut 
abaillèr la figure 1 du nombre à divifer vis-à-vis des deux figures 3 & 
9 reliées, & dire : en trois combien de fois 1 ; une fois ; il faut pofer i 
enfuite du 1 qui eft déjà pofé au quotient, & dire: une fois 5 eft 5 ; 
ôtez 3 de 1, ne fe peut, il faut emprunter une dixaine ,& dire: de 
11 refte 7 qu’il faut pofer dcllbus & retenir 1 ,& dire: une fois 4 eft 4, 
& 1 que je retiens font 5 , ôtez 5 de 9 refte 4, que je pol'c fous le 9, 
& une fois l eft z qucj’ôtede 3 , refte 1 , que j écris dcllbus. Il faut 
enfuite abaillèr la figure o du nombre à diviièr vis-à-vis des trois figures 
1,4,7 reftées, de dire : en 14 Amibien de fois 1 ? il y eft 6 fois 
que je pofe au quotient, & dire: 6 fois 5 font 30; que jote o ne lé 
peut, j’emprunte 3 dixainesqui valent 30, & ôtez 30 rclte o que je 
poli dellbus: je dis enfuite, 6 fois 4 font 14, & 3 que j’ai empruntez 
font 17, que j’ôte 17 refte o; enfin 6 fois 1 font 11, & 1 que j’ai 
empruntez font 14; ôtez 14 de 14, refte o. 

Opération. 

Nombre à diviièr 51910 | 145 Divilèur. 

16 1. Quot. 

t par l’opération que chaque Cheval coûtera 116 Aînfi on 
livres. 

Comme la preuve de la divifion fe fait parla multiplication, il faut 
multiplier le divifeur par le quotient. Voïez la première régie de 
multiplication. * 

A R I. 

Divifion à la Pranpoifie. 

ZitfiLfS j ut 

***** 

* 

On peut voir pat l'opération de cette régie, qu’elle eft beaucoup plus 
longue que l'Italienne, y a'iant neuf chiffres de plus. 

Diverfis quefiions fur U Divifion. 

Un particulier dépenfe tous les ans 316 liv. 6 f. 8 den. on demande 
combien par jour. 

Il faut divifer 316liv.par 3«5 jours; mais comme 365 eft un nom¬ 
bre plus grand que 315, il faut multiplier 316 liv.par 10fi & y ajou¬ 
ter 6 fols, le produic donnera 6316 lois qu'il faut divifer pat 365, le 
quotient donnera 17 fi & reliera 111 f. qu’il faut multiplier par 11 
den. & y ajouter 8 den. le produit donnera 1460 den. qu'il faut divi- 
lèr par le même divifeur, le quotient donnera 4 den. ainfi on voit 
que ce particulier aura tous les jours 17 fols 4 den. à dépenfer. 

Opération. 

J16 liv. 6 C 8 d. 

Nombre à divifer 6316^ 365 jours Divilèur. 

1676 17 fi 4 d. à dépenfer par 
111 f. relions. [joue 

12. den. 

Pour la preuve, voïez la troifiéme régie de multiplication. 

Autre. 

Un Marchand Drapier a 964 aunes de drap qui lui coûtent 14387 
livres 14 fols, on demande la valeur de l’aune. 

I! faut divifcr 14385 par 964 aunes, le quotient doit produire 14 
liv. & reliera 891 qu’il faut multiplier par 10 fi & y ajouter 14 fi le 
produit donnera 178 34 fols, qu’il faut divifer par le même divifeur, le 
quotient doit produire us fols, & reliera 481 f. qu'il faut multiplier 
par 11 den. le produit donnera 5784 den. qu’il faut divifer par le 
même divilèur, le quotient donnera 6 den. alnli on voit que chaque 
aune coûter! 14 liv. 18 f. 6 den. 

Opération. 

Nombre à divifcr 14387 I. 964 Divifeur. 

4747 14 liv. iS fi 6 den. 
891 livres reftans 
10 fols. 

17834 
8194 
481 fi reftans 

41 deniers. 

Volez la preuve à la quatrième régie de multiplication. 

Une pièce de Satin contenant 17 aunes la coûté ira liv. r3 fols, 

on demande la valeur de l’aune. 
Pour faire cette régie, il fauc réduire 17 aunes ^ en quarts d’au¬ 

nes , en multipliant 17 par 4, & y ajouter 3 , le produit donnera 11X 
quarts pour divifeur. 

Il faut multiplier in liv. if fols par 4, le produit donnera 8ft 
quïl faut divifer par 11 r, le quotient donnera 7 liv. & reliera 74 1. 
qu’il fauc multiplier par 10 fols, le produit donnera 1480 fols qu’il 
faut divifcr par Je même divilèur , le quotient donnera 13 fols , 
& reliera 37 fols qu’il faut multiplier par n den. le produit don¬ 
nera 444 den- qui étant divifez par le même divifeur , fo quotient 
donnera 4 den. ainfi chaque aune coûtera 7 liv. 13 fols 4 de¬ 
niers. 

G ilj Opération. 
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Opération. 

17 aunes i à multiplier par 

21 z liv. r j C à multip. par 

4 

8f r 
Nombre à divifer 8ji lin Divifeur. 

74 l 7 1. 1} f. 4 den. 
io fols. 

1480 
370 

37 
ii den. 

74 
37 

444 
oo 

Voïez la preuve à la cinquième ligne de multiplication. 
Pour cirer l'interet de quelque fomme que ce foit, il faut divifer 

le principal par le denier. 
Si l’intérêt eftau den. io, il faut divifer par io,auden. igpar i8> 

au den. a + par 14. &c. 
Pour divifer par 100, il faut couper les deux dernieres figures à la 

main droite, les autres feront le produit. 

EXEMPLE. 

Je veux partager 43300 liv. à 100 Soldats, lavoir ce qu’ils auront 
chacun. 

Il faut couper les deux dernieres figures, & vous trouverez 4/ 3 1». 
pour chaque Soldat. 

493 I 00 
Pour preuve ajoutez deux o à 433, vous trouverez 4H00* 

REGLE DE TROIS DROITE OU DE PROPORTION. 

Cette régie ell ainfi appellée, d’autant qu’elle efteompofée de trois 
termes, donc le premier & le troifiéme doivent être de même nature; 
c’cft-a-dice , que fi ce font des aunes au premier, il faut auffi que ce 
foient des aunes au troifiéme; comme aulli fi ce font des livres au 
fécond terme , il faut trouver des livres au quatrième que l’on 
cherche. 

EXEMPLE. 

On demande fi 37 aunes de drap ont coûté 149, combien 19 au¬ 
nes de pareil drap ! 

Pour l'opération de cette régie, il faut multiplier le troifiéme ter¬ 
me par le fécond, & le produit de la multiplication le divifer par le 
premier ; le quotient donnera un quacriéme terme que l'on cherche , 
& qui fera la valeur des 19 aunes, comme il le voit par l’opération 

Opération. 

Si J7 aunes 149 liv. combien 19. 

1141 
149 

Produit 4731 1 a divifer par 37 aunes. 

oT] 37 Divifeur. 

OO 83 1. quatrième terme. 

On voit par l'opération ci-dcfliis que j’ai multiplié 149, fécond ter¬ 
me pat 19 > troifiéme terme dont le produit cfl 4741 que j'ai divifé 
par 37, premier terme dont le quotienc a donné 83 liv. pour quatrième 
terme & la valeur de 19 aunes. 

Pour la preuve elle fe fait par fon contraire, en difant: fi 19 aunes 
coûtent 83 liv. combien 37 aunes ; faifant l'opération luivanc l'ordre 
ci-delliis, vous trouverez 149 liv. pour nombre requis. 

Opération. 

Si 19 aunes coûtent 83 liv. combien 37 aunes. 

57 

J8i 

473 1 r? Divitcur 
93 - 

171 149 Livres. 

A R I. 
REGLE DE TROIS DOUBLE DROITE. 

Un Entrepreneur a 13 ouvriers qui font 73toifes d’ouvrage en 1 y 
jours, on demande combien 13 ouvriers feront de toiles de pareil ou¬ 
vrage en 3 jours. 

On voit que cette réglé eft compofée de cinq termes, qu’il faut 
néanmoins réduire à trois en multipliant 13 ouvriers par 13 jours, donc 
le produit fera 373 pour premier terme, &il faut aulfimultiplier 1 3 
ouvriers par 3 jours , dont le produit fera 73 pour troifiéme ter¬ 
me , & enfuite faire la régie comme il fe voir par l’opération ci- 
après. 

Si 13 — 13 jours 73 toiles combien 13 — 3 jours. 

i divifer pat 

13 toifes. 

On voit par l’opération que 13 ouvriers en 3 jours feront 13 toi¬ 
les d’ouvrages. 

Pour la preuve il faut dire par fon contraire , fi 13 ouvriers en 
3 joins font 13 toifes, combien en doivent faire 13 ouvriers en 1 3 
jours. 

Faites l'opération félon l’ordre ci-devant expliqué, & vous trouve¬ 
rez 73 toifes pour le nombre requis. 

REGLE DE TROIS DROITE PAR FRACTION. 

Si 48 aunes I coûtent 33 6 liv. combien 18 aunes Pour faire cet- 
:e régie il faut premièrement réduire 48 aunes I & 18 aunes | ci» 
même dénomination, comme il le voit ci-après. 

48 aunes i 18 aunes î 

195 56 

On voit que pour réduire ces deux nombres en même dénomina¬ 
tion j’ai multiplié 48aunes par 4,dénominateur de i,& que j’y aj 

ajouté 3, numérateur, le produit a donné ,2<Mefqucls jaimultiplié 
par 3, dénominateur, de |,Ie produit a donné 

Après avoir multiplié les deux dénominateurs 3 & 4 l’un par l’autre 
pour avoir 11 dénominateur commun. 

J’ai aulfi multiplié 18 aunes par 3 dénominateur de|,&j’y ai ajou¬ 

té 1, numérateur, le produit a donné rÇ, Icfquels j’ai multiplié par 4 
dénominateur de » ,1e produit a donné *|4. 

Cette opération étant faite, on voit que 48 aunes | font réduit à c«p 

Il faut enfuite dire par la régie de trois , fi rsr coûtent 336 liv. 

combien 1>4. 
Ou bien h 383 coûtent 33liv. combien 114 ; & après l’opéra¬ 

tion il faudra divifer encore le nombre trouvé par 11, dénominateur 
commun. 

Diverfes queflions jur la régie de trois. 

Un particulier vend à un autre pour 3 000 liv.de marcliandife prix 
courant, à condition qu’il lui donnera 3 pour cent de bénéfice, on 
demande quelle fomme il doit recevoir au lieu de 3000. Dites* n 
régie de trois : ‘ r*1 

Si 100 liv. donnent 103 liv. combien 3000,1a régie étant faite vous 
trouverez 3130 pour va'cur requife. 

Autre. 
Un particulier vend pour 6000 liv. de marchandife prix courant, en 

perdant 3 pour cent. * * 
^Ditespar régie de trois: fi 103 liv. font réduites à 100 liv. com- 

rcqSr k r"8lC ’ & V0US trOUmcZ 1714 1. 3 fi 8 d. pour valeur 

REGLE DE COMPAGNIE. 

. — - .vu, uuotuz ememoïc pour taire trafic & bour 
fe commune, dont le premier a mis 1100 liv. le fécond ,00 liv & f 
troiheme 400 hvjils ont gagné pendant leur Société 900 1. on de 

mis^6 CC q“C Cha;U“ d°1C aV°ir P°Ur ^ pMt fdon rarSem <]uil 

Pour faire cette régie il faut ajoûter les trois mifes enfemble n, 
montent a 1300. liv. a1 

Cela étant fait, il faut former trois régies de trois l’une après l’au 
tre,& dire par la première fi 1300 liv. ont gagné 900 liv7combie 
gagneront 1100 hv. qui cil la mife du premfer; la régie étant fait 
vous trouverez 431 hv. pour la part du premier. 5 

Pour trouver la part du fécond, il faut former une fécondé régie d 
trois , & dire : fi 1300 liv.oncgagné 900 liv. combien gagneront ,)n 
liv. la réglé étant faite vous trouverez 314 livres. ” “ 90 

Et pour trouver la part du troifiéme il faut auffi dire : fi if 00 or 
gagne 900 combien 400 ; la régie étant faite vous trouverez , J 
Voiez l’opération ci-après. «cuverez 144 

Opératio 
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Opération. 

Mife du premier* - - - - - . -, - . noo 
Mife du fécond - -- -- -- -- - 400 
Mifc du troifiéme - - - - - - - - - 400 

Total 1000 

Si zyoo liv. ont gagné 900 combien iloo 
1100 

10goooo zyoo Divifeut 

8000 
yooo 431 1. pour la 
0000 part du premier. 

ont gagné 900 I. combien 900 1. 
900 

8ioco zyoo Divifêur 

6zz 0 314 1. pour la 
10000 part du lecond. 
00000 ! 

31. gagnent 900 1. combien 400 I. 
400 

3 60000 zyoo Div f-ur 

11000 144 liv. pour la 
1000 part du troifié- 
000 inc. 

Pour la preuve il faut ajouter les trois parts du gain cnfemble pour 

Part du premier - -- -- -- -- - 4J1 
Partdulècond - -- -- -- - - - 514 
Part du troifiéme 

Total 900 1. 

Régie de Vifcujfion entre gens u'affaires, utile & curieufe. 

Six Particuliers ont fait ua Traité avec le Roi, & ont écabli leur 
Société (ur le pied de zô lois, ou de 140 deniers, dont le premier eft 
entré pour 6 fols 8 den. ou 80 dcn. le fécond pour y fols ou 60 den. 
le troifiéme pour 3 fols 4 ^cn- 4° den. le quatrième pour 1 fols 6 
den. ou 30 den. le cinquième i loi 8 den. ou 10 den. & le iixiéme 
pour io den. le tout faifant zo fois ou 140 deniers. 

Il arrive que l’un d'entre eux qui ctoit entre au Traité pour 3 f. 4 d. 
ou 40 d. fait faillite Sc emporte 100000 liv. à la Compagnie. Mais 
comme les cinq autres ne veulent point abandonner le Traité, aimant 
mieux paier chacun leur part dcfdites 100000 livres. On demande ce 
que chacun des cinq autres doit porter de ladite perte, au prorata de 
ce ou’il eft intcrellè audit Traité. 

P ur faire cette régie il faut premièrement fouftrairc du total defj. 
°, ]cs 40 dcn. de celui qui a fait faillite, il reliera a 00 den. & 

140 A«'nir ce que chacun doir porter dcfd. 40 den. il faut former 
pour ^ , & dire fi *<*> dcn. portent 4o dcn. de perte , 
combien do:vent porter 80 den. dont le premier eft intérefle ; la régie 
c-ant faite à l’ordinaire, on trouvera au quotient 16 dcn. ainli il leta 
intèreflé au Traité pour 96. den. au lieu qu’il n'etoit auparavant que 

P°n faut faire la même opération pour le fécond , & dire : fi zoo 
dc.i. portent 40 den. combien porteront éo den. le quotient donnera 
la dcn. qui joints» 60 den. dont il étoit intérellé auparavant, feront 
71 den. au lieu de 60 den. faites la même opération pour le troifiéme 
qui eft intérefle pour 30 den. vous trouverez 6 dcn. qui joints avec 
les 30 den. feront 36 den. 

Le quatrième qui eft pour 10 den. portera 4 den. 8c par conféquent 
intérellé pour 14 den. au lieu de zo. 

Enfin le cinquiémequi eft pour 10 d. le fera pour 11 den. addition¬ 
nez tous les deniers cnfemble vous trouverez 140 den. 

Il ne relie plus qu’à lavoir ce que chacun des Allociez doit porter 
pour fa part delü. 100000 liv. fur le pied qu'il y eft intérefle. 8c pour 
y parvenir il faut faire cinq régies de trois , en commentant pac le 
premier , & dire : fi 140 dcn. qui eft le pied liir lequel ladite 
Société eft établie perdent 100000 liv. combien perdront 96 den. la 
régie étant faite vous tiouvcicz 40000 liv. pour la part de celui qui 
étoit intérellé pour 6 fols 9 d. & continuant le même ordre pour les 
autres vous trouverez 30000 livres pour celui qui étoit intérellé pqur y 
fols, zyooo pour celui qui étoit intcrellè pour 1 fol 8 den. & enfin yooo 
pour celui qui étoit intcrellè pour 1 o dcn. 

Et pour faire voir que cette régie eft trôs-juftc , il ne faut qu’a- 
ditionner ces cinq fommes cnfemble , vous trouverez 100000. & 
c’eft la preuve. 

On pourra obferver le même ordre pour toutes fortes de régies 
de cette nature i ce qui airive fouyent entre les gens d’affaires Sc 
négocians. 

A R M. 

[ARMAND. TermedeManége. C’eft une elpece de bouillie 1 
de remède pour un Cheval malade , qu’on lui fait entrer dans 
gofier pour lui donner de l’apétit & des forces ; il fe faic ainfi. P: 
nez plein un plat de mie de pain émiée, imbibez-la de verjus, & 
défaut de verjus, mêlez-y trois ou quatre pincées de fel, ou bien 

ARM. 
vinaigre, du miel refit fuffiCimmcrt. ou miel commun; met ez cet¬ 
te pâte claire dans un pot; faites-la cuire à [lltit feu pendant un quart 
d'heure; ajoûtez-y après cela deux gros de canelle en poudre, une 
douzaine & demie de clous de gérolle pulverifcz, une muleade tapée, 
6c une demi livre de caflonadc; remettez le tout fur un petit feu pen¬ 
dant un quart d’heure en le remuant. Cela faic prenez un gros nerf 
de bœuf, mettez tremper le gros bout dans de l’eau pour ramollit, 
il faut quatre ou cinq heures pour cela ; enfuire donnez-le a ronger 
au Cheval avec les dents machctieres pour Papplatir , ou applarificz- 
1c vous-meme avec un marteau; après mcttezdellusgroscommeunc 
noix de votre armand, ouvrez la bouche du Cheval; faite,-lui tenir 
fa langue hors , introduitz-y le nerf préparé le plus avant qu’il eft 
poflible, après quoi vous lui lâcherez la langue, & lui laiflerez mâ¬ 
cher le nerf de bœuf Se l’armand tout enfemblc pendant quelque 
moment j quand cela eft fait on retire le nerf de bœuf, on y remet 
de la drogue pour la fa re mâcher au Cheval comme on a dit. Cela 
fe réitéré jufqu’à cinq ou fix fois, & on continue de la forte de trois 
heures en trois heures. ] 

[ARMÉNIENNE. On appelle pierre arménienne, une efpccc 
de lapis mêlé de verd, mais qui n’a aucune veine dotée. Cette pierre 
qu’on met au nombre des pierres précieufcs, fe trouve dans le Tirol, 
dans la Hongrie & dans la Tranfilvanic, ou à caufe du verd quello 
a, on lui donne aufli le nom de verd d’azur. On l’emploie dans les 
ouvrages de pierres de rapport ; Sc comme on lui croit quelque vertu 
pour la guénfon de quelques maladies, elle a aufli unpeud’ufagc dar.s 
la Médec.iK.] 

[ARMER. On dit en fauconnerie armer les cures de l'oifcau. 
Votez. C u R r. On dit aulfi armer l’oifcau. c’eft lui attacher des lcn- 
nettes. ] 

[ A R M E R en tci me de manège, fe dit d'un Cheval qui fc veut dé¬ 
fendre contre le mords, Sc qui pour celacourbc fon encollure jutqu'à 
appuïcr les branches delà bride contre fon poitrail pour défendre les 
battes & fa bouche, Sc nepas obéir. Ondirauflï que le Cheval s'arme 
des levres quand il couvre fes baircs avec les lèvres, afin de rendre l't ,- 
pui du mords plus fourd Sc moins fenhble. ] 

ARMOISE ou Herbe d- S. ^ean, [parce que les Paifms s’en 
font des ceintures au jour de la S. Jean. Larmoife a les feuilles for; 
découpées comme celles de l’ablinthe, mais plus petites, partictiliérc- 
ment cel’cs qui l'ont auprès de la tige, d’un verd obfcurpartielles.S: 
grisâtre par deflbus, [odorantes, d’iin goûtdoucâtrc, tirant fur lia e.j 
La tige [croit à la hauteur d’environ quatre pieds, rameufe, durc,K- 
greufe, difficile à rompre, un peu velue, ordinairement c!c couleur 
rougeâtre, Sc quelquefois d’un verd blanchâtre ; les fleurs (ont en des 
pet.ts boutons tonds, croiflâns le long des branches comme l’ablintkc, 
[velues, blanchâtres ou rougeâtres, odorantes.] La racine eft lig-cn.c, 
[gtolie comme le doigt, ] îc fibreuîê, [d’ungoûtdoueâtreSc aroma- 
tiquc. ] Larmoife croit dans les lieux maritimes, [dansles jardins ] Sc 
eaux croupiflàntes. Elle fleurit en Juillet S: Aoûr. L'armoifc éelianife 
Si délicche médiocrement; étant bouillie elle eft bonne pour éruver 
les femmes, faire venir h s mois. Sc faire fortir l’ai riere-fanc & l'enfant j 
elle eft flngulicre contic loppilation Sc l’inflammation de la matiicc. 
Elie rompt la p.erte Sc guérir la fuppreflicn d’urine. 

L’armoife eft celle qui eft une des plus amies de la ma’t^c, elle 
n> iauroit fouffrir aucune impureté; c’efl pouiquoi en étuvant de fa 
décoétion ,es parties fecrettcs , elle en fait venir les mois, 8c fortir tous 
ce qui eft de mauvais au ded-.ns, même l’enf.nt s'il étoit mort avec 
l’arrieie-taix; clic a aufli quelque peu de pairies fubtiles, ce qui lait 
qu elle eft borne a H gravellc. 1 

Cette plante a aulii une fir.gulierc vertu conrre la moifiircdes fer- 
pens, ufee tant dedans que dehors, même contre la pefte ; les n aü’cs 

j rllct-s avcc huile d’amandes ameres appliquées fur l’eftomac, appaifcnc 
les doulofrs; Ion ,us eft bon hcurcufcmcnt centre l’opion: la’ poudre 
de les feu il k s délleché.s h.ié avec vin le poids de trois draines, 
fat infiniment a la goutte Ic . ti^uc : l'on a,t auele vüïageurqui por- 
lC ^ j imbes ou aux cuilîes, ne le trouve a jeune- 

[ L’armoife mife a l’épreuve du feu, rend un cfprit miteux, & mê¬ 
me un fel vo’aril eor.c.ct avec beaucoup d’huile Sc de la terre . outre 
un phlcgme acide qui fort le premier; c’eft pourquoi elle abonde en 
fel atmo.iiac, en tarnc & en ibuffrc: elle eft propre aux peitonnes 
les pius délicats, parce qu’çile n’cchauffc pas. 

Tous ces principes rendent cette plante foi tapéritive; ons’enfcrtdc 
cette manière. Prenez jbmmitez d'armoife défl’cchécs une poignée, 
c lifez les avec fix écrcviflis de riviere pilées, ou bien avec un poulcc 
pour un bouillon. 1 

Prenez feuilles d’armoife trois poignées, jettez-lcs dans deux pintes 
d’eau bouillante, ou vous aurez auparavant fait bouillir une pincée de 
ris allez légèrement, Sc faites ufer de la colacure pour tilànnc ordi- 

. Prenez feuilles d’armoife une pincée, faites-en l’infufion à la ma¬ 
niéré du thé. 

Prenez une poignée de feuilles d'armoife, Si demi fèruptilc de cantll© 
pilée, infülcz cela dans demi livredev.nblanc,8c*joûcczala colatur© 
une demi dragme de teinture de Mars. 

On prépare dans les boutiques un firop d'armoife propre pour le¬ 
ver les obftruétions de la matrice; celui que Fernel décrit eft trop com¬ 
mun, il faut le faire fuivant la defeription de Mr. L'Emeri. L'eau 
diftillée de cette herbe a le même effet. 

Le fel fixe d’une telle plante ne diffère pas des autres fils lixivicts ; 
il eft néanmoins emploie dans les pilules hiftériques, comme un mé¬ 
dicament fpécifique: Ce s feuilles entrent dans la poudre contre la rage 
de Palmarius, Sc dans le firop apéritif cachctique de Mr. Daqum. 
Elle a donné le nom au firop d'armoife de Rhafts ; clic entre dans la 
poudre de l’éleéluairc de ^ujiin, dans le CtuhoUcum fiinple <je 
dans l’onguent AUrtiatum, Sc dans l'eau vulnéraire. 

ARM. 



ARM- A R O- A R P- 

r\RMOISIN. Etoffe de foie , ou forte de taffetas de moïenne 
bonté qui fc fait à Lyon, & en plufîeuis endroits de l'Iulic. Il y a 
des demi armoiiins qui le font a Avignon , qui font de moindre prix 
& qualité que Us autres. On fabrique des armoiiins a trois his. On 
tire aulfi des armoiiins de toutes les couleurs , des Indes Orientales, 
particulièrement de Caüombazard par la voie de Bengale. 

On prétend que ce mot vient de l’Italien Atmefino, eu qu il a etc 
ainfi appelle- , a caiffe que l'on mettoit des armoiries lur la toilette qui 

CI1 [A RM* OISLbf I)ES INDES. Ccft un taffetas fabriqué aux In¬ 
des Orientales, mais plus foible & de moindre qualité que les ar- 
moifins qui fe font en Europe. Les couleurs, fur t(^ leJ 
le rou<te, en font ordinairement taulles, & il» ont peu de luitre K 
point du tout du brillant. Il y en a de deux eipcces; les Arains, qui 
iont des taffetas ou rayez ou a- carreaux ; & les Damavars, qui font 
des taffetas a fleurs. Leurs longueurs font depuis fept aunes jufqu.. 
vingt-quatre , & leurs largeurs depuis fept lcizieme juiqua cmq 

ARMONS. Ce font deux pièces de bois de charonage, ordinai¬ 
rement d’orme, qui font partie du train de devant d un carrelle.J 

A R O- 

’ rAROMATS ou AROMATES. Gommes, fruits, ou écorces 
odoriférantes , qui font du nombre des drogueries «c épiceries Les 
aromats gommes, font le doux, l’encens, le benjo.n Si le baume. 
Les aromats écorces» font la candie & le macis. Les aromats fruits* 
font le gérofle, la mufeade 8c le poivre. 

Les uns 8c les autres le tiicnt d’Oricnr » 8c font une portion très- 
conlîdérable du commerce des Marchands Epicieis-Droguiftes. 

[ A R O M A TI QU E. Qui eft de la nature des aromats. Les A- 
poticairts font diverfes remèdes compofez de drosjucs aromatiques. 
On nomme en France heibes aromatiques, les herbes fines, dont 
l’odeur cft forte, quoiqu’agréablei telles font la lavande,1a marjo¬ 
laine, la fange, le thim , la fiuietre, l’byfope, la oaiilique, le 
romarin, la citronclle, &c.] flfl 

("AROMATISER, mettre des aromats dans quelque lubltance 
ou liqueur pour lui donner l’odeur de le goût plus agréable. ] _ 

1 AROUGHCUN. Animal qiii fe trouve dans la Virginie, qui 
cft tout femblable au Caftot , a la réferve qu’il (e nourrit & faute lut 
les arbres à la manière de l’Ecureuil. Les Anglois en eiument allez 
la fouvurc , Si elle fait une partie de la traitte de cette Nation avec les 
fauvages qui font dans le vuifinage de leur Colonie.] 

ARPENT. C’cft une mefure de la furface des terres ; elle eft dif¬ 
férentes dans les différentes Provinces. L’arpcnt de Paris eft de cent 
perches, & la perche cft de dix-hu.t pieds. L’arpcnc de Clermont en 
Beau vai lis a cent verges, Si chaque verge t6 pieds. Celui de Poitou 
eft de quairc-vingt pas en quarté. L'arpent de Monraigis a cent cor¬ 
des, Si la corde a vingt pieds. L'arpent ou le journal en Bretagne a 
vingt cordes en longueur & quatre en l.tgeur ; chaque coide eft d« 
vingt pieds. En Bourgogne l'Arpent de bo,s eft de quatre cens qua 
rame perches , Si le journal de terre , de vigne, ou de pic , de trois 
cens ioixante. - , 

Arpintagï. Ce nom cft applique au meforage des terres & a 
la leicnce de celui qui mcfurc ou qui arpente. Vous tiouvercz lin 
Je mot mefure toutes les diffétentes cljpeccs de_ mefuie. On va 
donner les principes généraux pour mefurer touti s fortes de terrain. 

L'inftrument dont fe fervent les Arpenteurs cft un équerre O, qui 
cft bien différent des équerres de Maçons & autres Ouvriers. Cdt 
un cercle parfait coupé en quatre parties égales par deux traverlcs ou 
régies immobiles tenantes au cercle, qui ont la forme d'une croix, 
comme on le voit dans la figure Amante. Aux quatre extremitcz de 
ces traverlcs Si au centre, il y a des pinules ou viiiercs qui ltrvent a 
le retourner o équerre Si à angles droits. Cet infiniment n\ft ordi- 
ruirement que de fer. 11 eft monté fur une fimylc douille (ans ge¬ 
nou , ou l'on fourre un piquet quand on veut s'en fervir lui le ter¬ 
rain. 

A R P- 
Outre cet inftiumcnt il faut encore des piquets ; ce font des bâton? 

bien droits, d’environ dettx pieds de long , amenuifez par le bout 
pour pouvoir être facilement fichez en terre, &^un cordeau divifez 
en toifes & pieds par différentes marques; ou plûtôt une chaîne qui 
cft préférable au cordeau , parce quelle n’efl pas fujette à s’allonger 
ou a le racouvtir. On doit encore préférer celle dont chaque chainon 
cft d'un demi pied ou d’un pied de long. 

11. Si du point A au point B on veut tracer fur le terrain une ligne 
droite A B, il faut faire planter deux piquets ou bâtons en A & 
B, qui foient bien à plomb, fe reculer de quelques pas du piquet A, 
Si en bornoiant par les piquets A Si B , en faire mettre d’autres qui 
fe couvrent les uns les autres. S’il falloir avoir quelque point comme 
C dans cette ligne, on y feroit planter un piquet. 

Quand les piquets lont éloignez on marque leur extrêmitez d’une 
carte pour les voir de plus loin. 

III. Le cordeau fert de compas fur les grandes fuperficics, & la 
plupart des pratiques qui fe font fur le papier avec le compas s’y font 
avec le cordeau ; ainfi pour iracer un cercle fur le terrain , plantez 
au lieu qui doit fervir de centre un piquet au bâton C, attachez-y 
un cordeau de la longueur que doit avoir le raïon, & faites mouvoir 
l'extrémité A du cordeau autour du point C , jufqu’à ce qu’elle (bit 
revenue au point d’où elle étoit partie. Ce cordeau doit être plié en 
deux, enforte qu'il tourne facilement autour du piquet C. 

IV. Lorfqu’il s'agit de mefurer quelque diflance, comme le* 
extrêmitez d’un champ, celui qui marchç le premier doit avoir une 
certaine quantité de piquets, comme une douzaine , afin d’en laitier 
un a chaque place , où il pôle le bout du cordeau; celui qui y»’ 
derrière Us ramallc, & quand il en a un ccrfain nombre, ils fonc 
ailûrez d’avoir mefuré autant de fois la longueur de la chaîne. Si 
elle contient, par exemple, trois toifes, êffquc les douze piquets 
aient été ramallcz, ils auront mefuré trentc-fix toifes. C’elt là 1» 
maniéré avec laquelle on mefure les diftances qui font accefli- 

bles. .... 
V. Pour t acer une ligne perpendiculaire D C fur une ligne , ou 

fur le côté d’un champ, d’un parterre. &c. A B. D’un point D don¬ 
né dedans ou dehors. Prenez un cordeau , & fuivant ce qu’on » 
dit dans l’Art. III. du point D comme centre , & d’une même lon¬ 
gueur de cordeau prilc à dilaétion : marquez fur le côté donné 
deux aies de cercle en A Si B ; enfuie de ces deux mêmes points 
A Si B, comme centres & d’une même longueur de cordeau en¬ 
core prife à difcrction, tracez deux autres arcs de cercle, de manière 
qu’ils fe coupent en Q par ces deux points D & C ; marquez la li»nc 
D C, elle fera la perpendiculaire qu’on foulmite. Si le point D donné 
hors le côté cft trop éloigné, on fe fervira de l’équerre. On trans¬ 
portera cet infiniment fur A B, après avoir fait planter des piquets en 
quelques endroits, comme en A & B, de maniéré qu’on les puill'e voie 
par deux pinules, Si que (ans changer l’équerre de licuation on puid'e 
voir auffi le point D. Enfuite par le point D & le pied de l’inftrument 
on fera tracer la ligne perpendiculaire. 

IV. Pour 
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VI. Pour connoître la fuperficie d’un terrain quarré , c’cft-à-dire , 
dont les deux côtés font perpendiculaires ou à plomb l’un à l’autre, il 
fautmefurer deux de ces côtés qui font un angle & les multiplier l’un 
par l’autre ; le produit donnera la fuperficie du quarré, fi l’un des cô¬ 
tés étoit de 9 toifes , & que l’autre fût de 6 ; le produit de 9 par 6 
qui eft f4 , montre que la fuperficie de ce terrain eft de yo toiles 
«jhariées. 

VII. Si la figure étoit triangulaire, il faudroir marquer une perpen¬ 
diculaire de l'un des angles fur le côté oppofé , ( comme on l’a dit 
dans l’Article je. ) multiplier la perpendiculaire par ce côté fur lequel 
elle eft menée , & prendre la moitié du produit. On voit bien que 
fi le triangle eft reéhngle, il n’y a qu’à multiplier les côtés qui com¬ 
prennent l’angle droit l’un par l’autre , la moitié du produit fera le 
contenu requis. 

VIII. Il eft quelquefois affez difficile de déterminer les perpen¬ 
diculaires fur le terrain, il feroit plus ailé de parvenir à la connoillân- 
cc des perpendiculaires par le moïen des côtés qui font connus en les 
mefurant actuellement. Voici une pratique qui eft univerfelle pour 
toutes fortes de triangles ABC, dont la perpendiculaire A D, tombe 
fût le côté B C, & au-dedans du triangle. Ajoutez le quarré du côté 
A B au quarré du côté B C fur lequel on fuppofê que tombe la per¬ 
pendiculaire A D. Souftraïez de leur fbmme le quarré du je. côté 
A C, prenez la moitié du refte que Vous divifez pat le côté B C , & 
le Quotient fera la ligne B D. Si vous ôtez le quarré de B D du 
quarré d’A B, la racine quarrée du refte fera la racine de la pendicu- 
laire A D. 

EXEMPLE. 

Le quarré de B C ( u ) eft 44t, 
avec celui de A B ( 1 ) ) 169. 

égal.  «10. 
dont foit ôté le quarré de AC (îo) 400. 

refte.  zio. 

dont la moitié.roy. I 11 

divife par B C ( 11 ) donne I y 
dont le quarré..iy. 
fouftrait du quarré AB (13) 169. 
refte. . ..144. 
dont la racine quarrée.. 

eft la perpendiculaire AD , laquelle étant multipliée par le'côté B C 
produit zyx. dont la moitié 146. eft la fuperficie ou aire du triangle 

Obfètvez que fi le triangle avoit un angle obtus, ce feroit du fom- 
met de cet angle qu’il faudroit fuppofer que la perpendiculaire feroit 
abailléc. 

Obfervez encore , que lorfque les côtés font exprimés par toifes , 
pieds & pouces , on eft oblige de les reduire en la plus balle efpcce. 
Par exemple en pouces , multipliant les toiles par 6. & les pieds par 
11. Cette réduction faite , la fuperficie fe trouvera en pouces quar¬ 
tés , qu il faut divifer par 144. Pour avoir des pieds quarrés , & les 
pieds quarré^ par }6. pour avoir des toifes quartes. 

IX. Les figures ou poligones réguliers fç mefurent en multipliant 
leur demi-circuit par la perpendiculaire abaillée du centre fur un des 
côtés. 

Le cercle fc mefure de la même maniéré en multipliant la moitié 
de fa circonférence par le raïon, ou toute la circonférence parle quart 
du diamètre, qui clf la moitié du raioiï. S’il falloit trouver la circon¬ 
férence d’un cercle , dont on connût feulement le diamètre , on fe 
ferviroit de cette Régie de proportion. Comme 7. eft à ai. ainfi le 
diamètre donné a un 4c terme quiferoit la circonférence requife : ou 
bien fi aiant la circonférence d’un cercle , il n’etoit pas poilible d’a¬ 
voir fon diamètre , on le trouveroit par une Régie inverle de.la pré¬ 
cédente. Comme 11. eft à 7. ainfi la circonférence , au diamètre 
cherché. 

X. Pour ce qui eft des figures irrégulières > vous les mefurerés en 
les divifànt en autant de triangles qu’on le peut faire commodément, 
& vous aurez la fuperficie de la figure il régulière en ajoutant enfembie 
les fitperficies des triangles qui la composent. 

XI. Mais lorfque le teruin eft occupé , on renfermera la figure 
propofée dans les 4 lignes droites qui formeront un quarré A B C D, 
dont on connoîtra le contenu par l’Article 8e. il faudra conno'tre auffi 
en particulier les fuperficies des triangles qui font hors de la figure par 
l’Article 9. & louftraire la Comme des fuperficies de tous les triangles 
du contenu du reéhngle A B C D. Le relte fera l’aire de la figure re- 
quife. 

X II. Après avoir raporté ces pratiques générales , on va donner 
une idée de la maniéré dont on doit les exécuter. 

L’Arpenteur doit être muni de dix ou douze piquets ferrés par le 
bout, longs de deux pieds ou environ. Le fécond mft urnent qui lui 
eft fort nécelfaire pour être bien alfûré de les mefures, c’eft une chaîne 
:a;te de fil d’archal, parce qu'elle ne s'étend pas. Sa longueur doit être 
Ame perche mefure de France , où pour mieux dire , elle fera faite 
comme l'Arpenteur le jugera à propos. Elle doit avoir a chacun de 
lès bouts un anneau allez giand pour que l’Arpenteur puifl'e y palier 
fans peine le doigt du milieu. Si elle eft divifée en tiers & quarts par 
quelques mailles différentes, l’Arpenteur en rcconnoitra plus facile¬ 
ment les tiers & les quarts, par conféquent il fe trompera plus rare¬ 
ment. Il lui fera fouvent utile d’en avoir une autre de trois ou quatre 
pieds pour alongcr là chaîne , s’il eft nécellaire, ou pour s’en lcrvir, 
en cas que la fienne vint a rompre. 

L'Arpenteur doit aulli avoir deux fortes de Tablettes, l’une qui foir 
faite d’ardoife allez épaille avec une petite touche attachée aj bout 
d’un lacet, qui foit rie même avdoilé, afin qu’il ne grave pas en f.ri- 
lànt fon calcul. L’autre Table.te fera de boliis , ou d’autre matière 
femblable, telles que lont celles qu’on apporte d’Allemagne, aiant une 
touche de cuivre, qui lui fetvi a pour rédiger paré, rit les te..ans & les 
aboutiilans, & le contenu de la pièce de terre qu’il aura melurée. Il 
doit être accompagné de deux hommes, l’un pour aller devant lui pour 
porter un bout de la chaîne fie planter les piquets, & l’autre f-ra celui 
qui fait arpenter là terre ou quelqu’un pour lui, qui doit montrer à 
l’Arpenteur les bornes de ladite pièce. 

L’Arpenteur muni de fes outils & affilié de ces deuxperfonnes, doit 
avant que commencer, s’informer foigncufèinent de la maniéré de 
mefurer du lieu , de quelle longueur doit être la chaine , combien 
de perches contient l’Arpent de ce Païs-là , & la perche combien de 
pieds ; car comme on a dit ci-deflus, autant de Pais, autant de for¬ 
tes de mefures > il doit auffi fe mettre a l’un dts bouts de là pièce de 
terre qu'il veut mefurer , aiant fes piquets a fà ceinture du coté gau¬ 
che, & Ion équerre pendue au côté droit. Il fichera là fbn bâton de 
Géométrie & ajultcra lbn équerre au bout dudit bâton , donnera les 
piquets à un de ceux qui l’accompagnent, & vifera la tête panthee 
au travers de fon équerre, la longueur & la largucur de la jhccc qu il 
va arpenter. Si la pièce eft quarrée, ou de petite étendue , il n aura 
, as befoin ni de fon équerre , ni de fon bâton, il fe fttVBafeulement 
de là chaîne & de fes piquets. Son aide portera les piquets , & 1 Ar¬ 
penteur tiendra un bout de la chaîne a fa bouche , & donnera 1 au¬ 
ne a fon aide , qui ira devant pour ficher les piquets a chaque bout 
de la chaîne , agillimt tous deux de cette manière. L’aide ira de¬ 
vant, t endra de (à main gauche les dix piquets & laiikta l’onzieaie à 
1 Arpenteur pour le ficher au lieu ou il commencera fon arpentage, 
s’il n’aime mieux y mettre fon bâton. L'aide dudit Arpenteur tien¬ 
dra i^n des bouts de la chaine par lbn anneau, avec le maître doigt 
de fa main droite, fichera en terre un piquet que la main gauche au¬ 
ra donnée à la main droite , au bout de la chaîne étendue de fon 
Ion". "L'Arpenteur le fuivanc. lèvera le piquet que fon aide aura 

* H fiché 
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fi hé en terre; enfuite l’aide continuera fon chemin, foirant toujours 
la chaîne & y fichant un piquet au bout, que l'Arpenteur lèvera com¬ 
me la première, 8c ils conanucront de même , l’un portant la chaî¬ 
ne & fichant les piquets, & l’autre les levant, jufqu’a ce que Arpen¬ 
teur aura recueilli tous les piquets, ce qui fera dix perches. Il ncleia 
nas difficile de conclure de-la , que la terre qu’on arpente a d!X per¬ 
ches de longueur. Cela fait, ils iront tous deux aux deux autres bouts 
de cette pièce de cette & en feront comme ci-devant ; ou bien 1 Ai- 
penteàr aïant mefuré 1a longueur de la pièce, en mefurera la largeur, 
il ne mefurera pas l'autre longueur, ni l’autre largeur, aiant reconnu 
par Ibn équerre que la pièce eft quarréc, s’il n’aime mieux, pour en 
être bien lûr & contenter celui qui le met en oeuvre, arpenter- p« 
les deux longueurs & les deux largeurs. De-la i armera que fila pic« 
de terre a d'un bout à l’autre de tous les cotes dix perches, ennu.n- 
pliant un côté par l’autre, à ûvoir duc par dix ; ils abonda (omme 
totale des perches du quarré , qui cft cent perches , & cent perches 
font l'Arpent; ainfi l’Arpenteur jugera que ce heuconuentun Apent. 
& au cas que la terre fût plus fpacieufe & de plus longue ^nduc que 
de dixperrliesen quarré, ils continueront dun bout a 1 autre, comp 
tant le furplus, «creduilant toûjours ce qu’ils 
chaîne, à «lit roifes par Arpent. Voila un moien facile pour me mer 
les terres de petite étendue & quarrée , & pour lors on "a pas bien 
befoin d'équme. Que fi la pièce de terre eft dune grande étendue 
étant de droit fil de tous côtés, il lautque 1 Arpenteur lelervc dc lon 
équerre, qu’il mettra fur fon bâton de Geometne a l un des bou s de 
ladite pièce, &vifera au traversée fes pinulel ou vifreres 1 autre bout 
de la terre, fi la vûë&l’étendue de la terre le lui permettent, ouaulli 
loin que fa vûë portera; & à l'endroit ou regardera la ligne de 1 equer- 
re, il envoïcra fon aide ou autre homme, ficher un echafas o 
tre chofe à une telle diftance que l’Arpenteur la puifle voir du oout 
de ladite nièce dont il fait fa vilée , même plufieurs en plufieurs 
lieux , vis-à-vis le premier , fi la pièce de terre eft d une U grande 
étendue qu'un échalas ne fuffife pas. Ces écbalas ainfi plantes lerv.- 
ront à l’Arpenteur pour réuflîr dans fon arpentage , la pièce étant 
ainfi divilèe en plufieurs portions égales, bi c’eft un bois taillis 
qu’on veuille arpenter, il faudra que 1 Arpenteur falle couper par es 
Bûcherons afl'ez de ce bois pour faire une voie de_ telle Ugeur que 
l’Arpenteur & fon aide puiflent palier aifément. Si c eft un bois de hau- 
te-futaïe de longue étendue , les gros Arbres ferviront dechalas , s.A 
n’eft pas bien érendu , on n’en aura que faire. Us ahgnemcns étant 
faits ,Pl’Arpenteur donnera a Ion aide dix piquets Si retiendra lonzic- 
«epour lui ; à la place de cet onzième piquet il peut fe feivir de Ion 

baComme toutes les terres n’onc pas la meme forme, de fnême ks 
mefurcs ne peuvent pas être les mêmes; c cft pourquoi il faut remar¬ 
quer que prcfque tous les lieux inégaux, tant en longueui quen lar¬ 
geur il v en a de toutes foires de figures, meme des plus îrreguhe- 
res. quelques-unes font même enclavées les unes dans les autres ; poul¬ 
ies mefuror jufte, il faut.fuivre la Régie de Policière, ccft-a dire, quil 
les faut réduire en quai ré. La mefure du quatre eft facile a faire, vous 
n'avez qu’à multiplier un côté par l’autre: par exemple, fuppokz que 
le côté ac votre terre eft de dix perches en quarré, multipliez ces dix 
perches par dix , & vous trouverez cent ; cent perches font 1 Arpent 

Si l'Arpenteur trouve après avoir mefuré que la terre foit plus lon¬ 
gue que laï<re , aiant cependant les deux longueurs & ks deux lar¬ 
geurs cealcf, pour réduire cette terre au quarré, il n y a qu à multi¬ 
plier la longueur par la largeur, c’cft-à-dire, les perches de la longueur 
par celles de la largeur. Par exemple , fi 1 Arpenteur trouve dans 
L longueur d’une terre vingt cinq perches , & dans a largeur quatre 
perchés, il multipliera vingt-cinq par quatre , Si dira : quatre fois 
vingt-cinq font ccnt ; cette terre contient donc cent perches , & par 
conïéquent un Arpent, à cent perches pour un Arpent, & dix-huit 

pieds pour une perche. • n- 
XIII. On ajoutera une pratique qui elt commode & allsz com¬ 

mune. Soitiunc terre ABCDEF , dont la figure eft irreguhere ou il 
faille mefurer. i“. On trace une ligne A C , comme on a dit dans 
l'article xc. & pet le je. article, on marque une perpendiculaire BG, 
qui eft tracée de l’angle B fur le côté AC. On mefuie cette perpendi¬ 
culaire B G & le côté A C, le produit de B G par la morue de A C don¬ 
ne la fuperficic du triangle ABC. 

! 

! 
A . g r 

....\ 
? 

hMd 

x°. Au point C , on défigne C E perpendiculaire fur A C par le 
nioïen de l’équerre que l'on pofe en C, eu dirigeant deux de les 

A R P- A R A R R. 
pinulcs fuivant AC, & les deux autres fuivant CE. Pour bien diriger 
ces pinulcs, oh fait planter quelques piquets dans la ligne A C, comme 
en G, & la ligne qui eft déterminée par les deux autres pinulcs cft lsj 
perpendiculaire C E. On fait à l'égard du Triangle C D E la même 
choie qu'on vient de faire à l’égard du Triangle "AB C, c’eft-à dire, 
qu’on trace la perpendiculaire HD de l’angle D fur la ligne CE, par 
le moïen de laquelle on parvient à la connoifiànce de la furface du 
Triangle C D E, en multipliant D H pat la moitié de C E. On met 
suffi ce produit à part. 

30 On trace encore la perpcfldiculaire F R fur CE & le produit de 
ER par la moitié de FR donne la fuperficic du Triangle FER, que 
l’on referve. 

4°. Il le trouvera que la figure A C F R eft un quarré , & fi on 
multiplie un des cotés A C ou E R pat 1 autre A F ou C R on aura la 
fupcrficie de ce quarré, qui eft encore mis en relerve. 

Enfin ajoutant enlemble toutes ces furfaces rciervées , on trouvera 
une fbmme qui donnera la fuperficic entière de toute la figure irré> 
gulicri!. 

Quand les côtés d’un champ ne font pas exactement droits ou per¬ 
pendiculaires , on les prend cependant dans la pratique comme droits 
ou perpendiculaires , pourvu qu’on juge que l’erreur qui en provient 
ne Ibit pas confidérable. 

XIV. Si dans la terre que vous voulez mefuret il y en a quelqu’autrc 
qui loir enclavée, il faut mefurer le tout enfcmble, puis melurer celle 
qui eft enclavée & l’ôtcr de la fuperficie de toute la terre. Ce qui refi- 
tera donnera la furface que Vous cherchez. 

Voila ce que le Laboureur doit lavoir de l’arpentage ; s’il lui fur- 
vient quelque arpentage de plus grande conféqucnce., il doit avoir 
recours aux Maîtres Arpenteurs. 

A R Q. 

[ARQUE. On dit au Manège, qu’un Cheval a les jambes aï> 
quées, quand il a les genoux courbés en arc ; ce qui arrive auxChe'- 
vaux qui ont les jambes minces. ] 

A R R. 

ARRACHER. Se dit de quelques Plantes qrfe ce foit, qu'on tire 
hors de terre avec un peu de violence ; Si l'on dit : Arrachez.-moi 
cet Arbre , il ne 'vaut plus rien : Cet Arbre ri eft plus propre quà arra¬ 
cher. 

[ARRET, c’eft en terme de Venerie , Faction du Chien cou¬ 
chant qui s’arrête quand il lent la Perdrix ou le Gibier, On dit : Mon 
Chien fit un bon arrêt ; 8c en terme de Manège c’cit la paufe que 
le Cheval en cheminant. ] 

[ARRETER, en terme de Venerie , on dit un Chien couchant, 
arrête iorlqu’il voit le Gibier, c’efl; pour en avertir fon maître.] 

A R R E T E R des Melons, des Concombres, c’eft les tailler quand 
ils ont trop de bras ou de branches, ou qu’ils les ont trop longues} 
ainfi on dit : Voilà des -Melons qui ont befoin d’être arrêtés, c’cft-a-dfte 1 
qui ont belbin d’être taillés, ou comme on dit allez vulgairement, 
être châtrés. 

[ARRETE-BOEUF , eft une Plante dont il y a deux efpecca 
principales. La première poulie plufieurs tiges à la hauteur d'un pied 
8c demi ou de deux pieds » grêles, rondes j ligneufes, velues, rou¬ 
geâtres , difficiles à rompre , années d’épines longues & dures ; fes 
feuilles font oblongucs 8c allez femblàbles à celles du Poids chiche . 
noirâtres, velues, dentdlées en leurs bords, glutineufes au toucher, 
d’une odeur quin’eft point agréable , d’un goût legumineux: fes fleurs, 
font légumineufes, purpurines ou incarnates, rarement blanches, foû- 
ttnucs dans des calices dentelés ; quand ces fleurs font pafl'ées, il leur 
fuccede de petites gouücs qui renferment des femences de la figuré d ur», 
petit rein8caïant le cou delaVefl'c : fes racines font longues, ligneu- 
ics, fibreules, blanches, ferpentantes en long Si en large, difficiles à 
rompre, arrêtant fouvent ks Charrues des Laboureurs. Cette plante 
croit par tout dans les champs, le long des chemins. La fécondé pouf- 
le plufieurs tiges à la hauteur d’un pied ou d’un pied 8c demi, rondes, 
rameufes, fans épines; fes feuilles font femblàbles a celles de l’efpeco 
précédente, mais plus pâles, rangées alternativement : fes fleurs font 
légumineufes , jaunes , reflemblantes a celles du Genêt, attachées a 
des pédicules longs : quand ces fleurs Ibnt pallées, il leur fuccede des 
goulks plus longues 8c plus grêles qu’en la première efpece, velues, 
contenant des femences tormees en petit rein noires: toute cette plan¬ 
te cft velue, grallcouglutineulê Su toucher, d’une odeur forte ; elle 
croit principalement aux Pais chauds. 

Cette plante eft fort aperitive ; mais on doit fe défabufer de la comp¬ 
ter parmi les diurétiques , car rien ne tourmente tant ceux qui ont 
la pierre que fon ul'age s ainfi avant que de l’ordonner, il faut bien 
lavoir de quoi il s’agit , puifqu’ellc eft capable de faite de grands 
biens , pourvu que les ielns 8c la veffie ne louffient pas a l’occalioir 
de la pieire. 

On ordonne fes racines dans ks tifanes, dans les boüiHons & dans 
les apozémes ; ondiltille l’eau de toute la Plante lorfqu’elk eft en fleur; 
toutes fes préparations font excellentes pour la jaunillc, le calcul, 1» 
ftippreffion des mois & ks hémorroïdes enflammées. Quelques - uns 
font infufer deux gros de racines d’Arréte-Bauf dans un verre de vin 
blanc , 8c le font boire dans la colique néphrétique , lorfquïl s’agit 
d’emploïer les diurétiques , 8c que ks malades lont bien prépares pat 
le bain. On prétend qu’un gros de la poudre de cette racine prife dans 
un bouillon ordinaire eft très-propre pour ks carnolités. MattbtoU 
même8cplufieurs Praticiens après lui, prétendent que c’eft un excel¬ 
lent remède pour la (àrcoCelle. La décoétion de l’Arréte - 'Boeuf cft 
foit déterfivc , 8c l'on s’en fert auffi utilement datjs le feorbut pour 
rincer la bouche & nettoïer les ulcères. ] 

A R. 
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f ARRIERE-FAIX. C’cft un [ corps clurnu , membraneux & 
fànguinolem, large & orbiculairc comme une afliette, épais d’un pou¬ 
ce , compofé du placenta 8c des membranes chorion & ainnios, dans 
lequel étoit litué & enveloppé l’enfant par un cordon gros comme le 
petit doigt & long d’un pied; c’cft par-la que le fœtus reçoit la plus 
grande partie de la nourriture. Dés que l’enfant eft forti du ventre 
de la mere l’on fait (brtir l'arriére - faix s il doit être bien entier , il 
a quelques ufages en Médecine : on préféré celui qui vient à la naif- 
làncc d’un garçon a celui d’une fille ; on doic le choifîr nouvelle¬ 
ment forti a une femme laine 8c vigoureufe , entier , beau. 

On l’applique tout chaud fortant de la matrice, lur le vifagepouren 
effacer les lentilles ; on en fait diftillc-r de l'eau au bain marie pour 
les taches du vifage ; on s’en fert aufli intérieurement étant fcché & 
mis en poudre, pour l’épilcpfie,pour hâter l’accouchement,pour ap- 
paifer les tranchées. Ladolè en eti depuis demi-fcrupule jufqu’à deux 
icrupules.] On l'appclie placenta, parce qu’il a la figure d’un gâteau. 

tour faire fortir F Arriéré-Faix. 

Prenez feuilles d’aches récentes, pilez’& donnez le fuc avec du vin 
blanc. La dofe eft un bon verre : il fait aufli forcir la môle & l’en¬ 
fant mort : en Hiver on pile la graine , on la fait bouillir dans du 
bouillon ou dans du vin , on le coule & on le donne à boire. 

Autre moyen. 

La poudre de tcfticulc de cheval dont on donne dans du bouillon 
environ trois doigts, eft merveilieufe. 

ARROCHE. [ Herbe potagère , autrement dite Bonne-Dame;] 
C’eft une plante que l’on culive dans les jardins. Elle a les feuilles 
larges au pied de la tige, & pointues à la cime en façon de fléchés, 
J femblables à celles de la bette, dite poirée, excepté qu’elles ne font 
pas (i larges, & quelles font d’une couleur plus blanchâtre ] grades & 
remplies d’un fuc qui eft plutôt jaune que verd ; fa tige, qui d’ordi¬ 
naire eft noirâtre , croît de la hauteur de trois ou quatre coudées , 
chargée de quatité de petits rameaux, fur lefquels naît la graine fcm- 
blablc à celle du creflon, mais beaucoup plus grofl'e ; on la feme & culti¬ 
ve dans les jardins, [ au mois de Mars, fur des planches bien labourées, 
drcflces exprès, & dans des rayons tirez au cordeau , efpacez l’un de 
l’autre de cinq à fix pouces. Les arroches croifl'ent vite . & il fuifit 
pour cela de les tenir nettes des méchantes herbes, & de leur donner 
de l’eau de tems entems,] & dans quinze jours elles font en état d’ê¬ 
tre mangées . &flcurillentenjuin& Juillet. Elle eft ennemie del’ef- 
tomae.û graine eft bonne contre l'épanchement de bile , l’opilation de 
foief & provoquent à vomir;il ne la faut donner qu’aux gens robuf- 
tes. L’herbe autant cuite que crue , appliquée , guérit les frondes & 
toutes les durerez,& elle fait tomber les ongles gâtées:elle ramollie 
& lâche le ventre j fa graine prife avec eau miellée, guérit la jaunifl'c 
provenant de l’opilation du foie. 

Sa Culture. 

U y en a deux efpéces, la jaune & la rouge, la première eft la meil¬ 
leur,. Elle fc cultive comme la poirée , excepté qu'on ne la replante 1 7 Elle fc cultive comme la pouce , excepté qu 
point il fuffit ée la farder & l’arrolbr dans le befoin. 

rARRONDIR , en terme de manège . figtifie dreflcr un che¬ 
val à manier en rond , fait au trot ou au galop , foit dans un grand 
ou petit rond fans qu’il fe traverfe & fc )ette de côté. ] 

[ A R R O N DIR, en terme de Chapelier, eft couper l’arrete du bord 
d’un chapeau , après y avoir tracé un cerle avec de la craie,en tour¬ 
nant une ficelle autour du nœud du chapeau. 

ARROSEMENT. C’eft laétion d'arrofer. On dit dans le jardi¬ 
nage : Les arrofemens font abfolument néccllàires aux plantes pour 
les faire croître. 

Régies générales pour les Arrofemens. 

Quand les plantes qui font en Hiver dans la ferre, ont befoin 
d'être humeétées,on arrofe la terre doucement,deux heures apres le 
foleil levé : il ne faut jamais mouiller la plante. On ne fait pas mal 
de fe contenter de mettre le bas du pot dans l’eau à la hauteur de 
trois doigts. 

En Etc on arrofc le foir , & jamais , difcrtt quelques-uns , le n _ 
tin, de peur que l’exceifive chaleur, échauffant trop l’eau , ne tour¬ 
mente les plantes. Les Maraichers ou Jardiniers de Paris, arrofent 
pourtant leurs légumes durant tout le jour , & ils ne s’en trouvent 
pas mal. 

Moniteur 3e la Quintinie défend de fe fervir jamais d'eau échauffée 
& tiède pour les arrofemens. Il prétend avoir reconnu par expérien¬ 
ce , qu'une telle eau eft funefte à toutes fortes de plantes. Cependant 
quelques Curieux s’en fervent fins façon. 

ARROSOIR , eft un outil de cuivre rouge ou jaune,& ce font 
les bons : le rouge vaut mieux, il y en a de fer-blanc 8c de terre, & 
ceux-là font indignes des grands jardins : cet arrol’oir eft fait en for¬ 
me de cruche , & fert pour arrofer les plantes ; il doit avoir un ven¬ 
tre capable de tenir au moins un fcau d'eau ; avoir un col , & en- 
fuite un goulot ou ouverture affez grande , par ou l’eau entre dans 
ce ventre ; avoir une pomme percee en une infinité d’endroits, fin 
que l’eau forte en forme de pluye , & que par ce moyen elle puillc 
humeaer doucement la terre fans la rendre dure & battue; avoir en¬ 
fin une anle ronde paisiblement grofle , autrement une efpéce de 
manche par ou le Jardinier en prend un de chaque main pour les 
porter & les viudcr. 1 1 

A R S. 

[ A R S, terme de manège ; ce font les veines où l’on faigne Ici 
chevaux; elles font au bas de chaque épaule;il y en a aufli aux mem¬ 
bres de derrière & au plat des cuiflês. ] 

ARSENIC. [ Eft une matière minérale , formée ordinairement 
en gros morceaux durs, pcfàns, caflàns, très-blancs, liilcs, luifans ou 
cryftalins, de fubftànce fulphurcufc, cauftique, & un poifon fort vio? 
lent : cette matière eft tirée d'une efpéce de cadmie naturelle, oupiet» 
re appellée Cobaltum. ] On en diftingue de trois lortcs ; le blanc, qui 
eft tranl'parenc ; le jaune , qui eft l’orpiment, & le rouge , qui eft la 
xeagal ou le fàndaraque. 

L’arfonic blanc eft tiré d’une pierre nommée Cobaltum. On l'appel¬ 
le Amplement arfenic» c’eft celui qu’on vend chez les Droguiftes. On 
parlera des deux autreselpéces en leur lieu. [Voici la maniéré de fai¬ 
re l’arfenic. 

On met le cobaltum fur le feu. dans un fourneau fait exprès, & 
on le fait rougir ; il s’en éleve une fleur en manière de farine blan¬ 
che qu’on reçoit dans une grande chape , ou dans un tuyau de che¬ 
minée bouché par le haut : on continue le feu jufqu’à ce qu’il ne 
s’en éleve plus rien , on ramaflè enfuite cette fleur . on la met dans 
un vaiflcau de terre , & par un feu moins fort que devant, on la 
fait fondre & on la laiflè condanfer en reftoidiflànt. On fepare en¬ 
fin cette maticre & on la calfe en gros morceaux : c’eft l’arfenic blanc 
qu’on appelle Amplement arfenic , comme par excellence , parce 
qu'il eft le plus foit de tous. On le vend chez les Droguiftes. Les 
Naturaliftes anciens avoient tous aû qu’il y avoit un arfcnic blanc 
naturel qu’on trouvoit dans les mines , tel que nous le voyons ; mais 
ils fc font trompes ; les modernes ont reconnu, qu’il n’y en avoir 
point d’autre que celui qui fe tire du Cobaltum , comme il a été 
dit. M. Homberg eft un des premiers qui nous air donné en France 
la manière de faire larfcmc. La plus grande quacité de cette matière 
minérale vient de Mifnie en Allemagne. L< vapeur qui s’élève du 
cobaltum a une odeur d’ail ou de fouffre : fl clic fent le foujffre, c’eft 
un inaice que la matière rendra beaucoup d’arfenic. 

On choilit l’arfenic blanc , beau , luifant en dehors St en dedans , 
& en gros moceaux cryftallins ; on n’eftime pas tant celui qui eft 
d’un blanc matte. 

En travaillant fur l’arfenic blanc dans des vailfeaux de verre , on 
l’a fouvent réduit par le feu en un verre fi tranlparent & fi fcmbla- 
ble au verre commun , qu’on ne le pouvoir diftinguet du verre du 
vaifl'eau, qu’en ce que le verre d'arfenie croit plus friable & plus cal- 
fànt.] 

Effets violons de VArfenic. 

Le plus dangereux des trois fortes d’arfenie eft le blanc ; il ne com¬ 
mence ordinairement à faire ion effet que demi-heure après qu’il a 
été pris , parce qu’il lui faut quelque-tems pour débarrallèr fon fel 
qui eft enveloppe dans le fouflrc. Alors ilcaufe de grandes douleurs , 
de déchiremens , des inflammations dans les vifeeres , des vômiflc- 
mens violens , des inquiétudes, des convulfions , un abattement gé¬ 
néral , & enfin la mort li on n’eft lccouru. 

Remède contre lArfenic. 

La graiffe fondue, & l’huile buë en grande quantité , le plutôt 
qu’il eft poflible, font fort propre pour embarrafler & envelopper les 
pointes de ce fel brûlant, & pour le tairelortir par e haut & parle 
bas : enfuite il faut prendre du lait avec abondance, pour achever d’a¬ 
doucir la vigueur de ce poifon. 

Vertus de l'Arfenic. 

On l'employc pour blanchir le cuivre , l’argent, le Icton , & au¬ 
tres matières métalliques. C’cft ce minéral qu rend les épingles plus 
fermes ou moins pliantes en les blanchidunt. Il combine & mange 
les chairs ; on l’applique fur les cors des pieds , & fon huile cadu¬ 
que fert à tonlumcr les chairs bavuules des playes. On ne doit ja¬ 
mais en donner intérieurement, quelque précaution qu'on ait prile , 
[quelque préparation qu'on lui ait don lée , & quelque petite dofe 
que ce foit ; car il communique toujours une méchante impreffiofl 
dans le corps.] 

ART. 

h R T E R E. Le fàng eft porté du cœur à toutes les parties du 
ps de l’animal par plufîeurs tuyaux ou vaiflèaux nommés artères, 
rtere pulmonaire porte le fàng du ventricule droit du cœur aux 
ibnor.s. L’artere aorte ou Vaorte Amplement le diftribue a plufleurs 
rcs rameaux pour le porter dans toutes les autres parues, tant lh- 
■bures qu’inférieures. . 
L’aorte en iortartt du ventricule droit du cœur, forme un demi-cer- 
, qu’on nomme la crofle. De la partie fupencure de cette crotle 
tentlifouclaviere droite , la foudavtere gauche , la carotide gau- 
: , qui font deftirtccs à fournir le lang a la portnne , aux bras , 
à la tête. Cliacun de ce s arteres fe divile en plufleurs autres ra- 

L’AOR te détendante fert à porter le fang aux parties inférieures; 
■ fc divifc en quelques-autres, qui produ.fent auifi pluficurs ta- 
aux. Les plus conlidérables font i°. La céiiaquc, qui produit trois 
nches , lavoir la ijdénique qui va à la rarte ; la itomachique qui 
a l’eftomac ; 8c l'hépatique qui va au foye. i«. La méienterique 
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fapcrieure qui produit la rcnale gauche Si les deux émuîgentes. 
3°. La méfenténqtte inférieure qui produit les lombaires qui font 
diltinguées en fupéricurc & inférieure. 4°. Laortefe divife en deux 
branches nommées iliaques. L’iliaque interne fournit des rameaux à la 
veflie & a l’anus , on nomme cette derniere hcmorroydale externe. 
L’iliaque externe produit la honteule externe; elle delcend le long de 
la cuifl'c , où elle prend le nom de crurale jufqu’environ fa partie 
moyenne ; enfin elle va fournir du fâng par pluûeius rameaux à la 
jambe Sc au pied. 

Arttre piquée. 

Lorfque l’artcre a été piquée on fait l’opération de l’aneurifmc ; 
alors il faut appeller un Chirurgien habile. Quand on n’en a pas la 
commodité , on peut fc fervir de cette recette qui fêmble tenir de 
l’enchantement. Faites griller une fève , mettez-là fur la piqueure, le 
fang s’arrêtera infailliblement. La fève grillée peut fervir à arrêter le 
ûng en diverfes octafions. 

ARTICHAUT. C’eft une plante qui pouffe de fa racine des 
feuilles longues d’un pied ou d’un pied & demi. Elles font larges , 
amples & découpées profondément, de couleur verte , cendrée ou 
blanehâtie ; elles n’ont ni épines ni pointes. Du milieu de ces feuilles 
il fort une groflé tige, qui s’élève à la hauteur d’environ deux pieds, 
elle eft canelée , cotonneufe Si moëlleufc en dedans ; elle jette plu- 
fîcurs rameaux qui produifent à leur ibmmet une tète écaillcufe & 
épineufe. C’cft cttre tête qu’on nomme communément artichaut & 
qui fett d'aliment. Elle porte une grande fleur qui a la figure d’un 
bouquec compofé d'un grand nombre de fleurons purpurins , évalez 
par le haut 6c découpez en lanières. Lorfque les fleurs font paflées , 
il leur fuccédedes graines oblongues, garnies chacune d’une aigrette. 
Sa racine eft médiocrement longue & groflé. 

On diftingue deux efpeces d'artichaut. La première eft celle qu’on 
vient de décrire. La iccondc n’en diffère qu’en ce que fes feuilles font 
garnies d'épines , & que les écailles de lès têtes font plus dures Sc 
plus piquantes. Elles font toutes deux cultivées dans les jardins. La 
première eft plus commune & plus en ufàge dans les cuifines. 

Vertus de t Artichaut. 

11 eft cordial, fudorifique , apéritif, reftaurant, nourriffant & pro¬ 
pre pour purifier le làng. La racine de l'artichaut cuire dans le vin , 
bile , eft fouverainc pour la difficulté d’uriner , pour la puanteur des 
aiflelles , & pour les hidropiques. 

Culture des Artichaux. 

Les artichaux fe multiplient par le moyen des œilletons que 
chaque pied pouffé d’ordinaire tous les ans au Printems autour de fa 
vieille racine , & qu’il faut ôter dès qu’ils font allez forts ; enforte 
qu’on n’en laifîè en chaque endroit que les trois meilleurs Si les 
plus éloignez. Pour en planter, on fait communément de petites 
foliés crtufes d’un demi pied, éloignées de trois pieds l’une de l’au¬ 
tre , & remplies de terreau; & on fait deux rangs dreflèz au cordeau 
dans chaque planche , qui doit être laige de quatre bons pieds, & fe- 
paréc de fa voifine par un (entier d’un grand p;ed. Ces folles lé font 
a demi pied du bord de la planche 6c en échiquier entr’elles. On 
met deux œilletons en ligne dioitedans chaque elpace d’enviion neuf 
à dix pouces : il les faut rc notiveller tous les trois ans , au moins leur 
couper les feuilles à l’entrée de l'Hiver ., & les couvrir de grand fu¬ 
mier f'ec pendant tout le grand froid , jufqu’a la fin de Mars : il les 
fau: pour lors découvrir, les œiiietonncr , fi les œilletons font allez 
forts, ou attendre qu’ris le foient devenus au bout d’enviion trois 
fcmaincs ou un mois ; lçs bien labourer & fumer de ce qu’il y a 
de plus pourri dans le fumier qui leur a lèrvi de couverture : on les 
arrofe raifonnablemcnt une fois ou deux la femaine , en attendant 
qu’à la fin de Mai, les pommes commencent à forcir , Si c'eft dès 
ce tems là qu’il faut arreier amplement, c’cft-à-dire , deux ou trois 
fois la femaine , & continuer pendant l'Eté à une demi-crachée 
d'eau dans chaque pied , & fur tout dans les terres naturellement lè¬ 
ches : ceux qui font plantez au Printems, doivent faire du fruit à 
l’Automne cnfuitc , s’ils font bien arrofez ; & ceux qui n’en font 
point , donnent les premières pommes au Printems (uivant , s’ils 
for^ allez forts pour relifter au froid de l’Hiver : les artichaux n’ont 
pasHeulemou le grand froid 6e la grande humidité a craindre , ils 
ont encore "es mulots pour ennemis : ces petits animaux rongent 
leurs racines pendant l’Hiver , qu’ils ne trouvent rien de meilleur 
dans les jardins ; & il elè bon de planter un rang de cardes de 
rengée entre deux rangs d’artichauds , afin que les mulots trouvant 
les racines de celle là plus tendre , s'y attachent au lieu des autres , 
comme ils ne manquent pas de faire : il y en a de trois façons « de 
verts, ou autrement blancs , & ce font les plus hâtifs ; de violets 
qui ont la pomme un peu en piramide , 6c de rouges qui l’ont ron¬ 
de & camulè, comme les blancs Si les deux dernieres fortes font les 
plus délicates. 

Les gelées étant entièrement paflées au mois de Mai, on plantera 
ces œilletons , les ayant fijarez de leur mere , avec le plus de raci¬ 
nes que l’on pourra , à caufe de la facilité de la reprilè ; Si s’ils font 
forts , ils porteront des pommes dès l’Automne en fuivant. 

Vous les planterez à quatre ou cinq pieds l’un de l’autre,félon la 
bonté de la terre : car fi elle eft: làblonnculè & legcre , il les faudra 
planter plus dru : fi elle eft forte , d’autant que les feuilles en vien¬ 
dront plus grandes & les fruits plus gtos , Sc qu’ils jetteront plus de 
regams , auffi faudra-t-il qu’ils foient plantez à plus grande diüan- 

Ils ne veulent autre 'culture avant l’Hiver , que d’être labourez 
quelquefois pour empêcher l’herbe d’y venir. 

L’Hiver, vous les couvrirez pour les préferver de la gelée : pour 
ce faire , l’on s’ÿ gouverne de diverfès façons ; les uns après avoir 
coupé toutes les plantes à un pied près de terre, & îalï'cmblé ce qui 
relie de feuilles , comme on fait la chicorée pour la blanchir , fe 
contentant de les buter en forme de groflé taulpiniere,laiilànt paffer 
le haut des feuilles de deux doigts feulement pour ne pas étouffer la 
plante . & mettre par dcffùs du grand fumier, les prélèrvant ainli 
de la gelée , 6c que l’eau des pluyes n’entre dedans. Les autres font 
des rayons entre deux rangées Si jettent la terre en forme de dos d’â¬ 
ne fur les plantes , les couvrant à deux doigts près, comme je viens 
de dire. 

Et les autres n’y mettent que de grands fumiers autour de chaque 
plante , 6c s’ils ne laillènt pas de leur faire palier l’Hiver firas péril; 
toutes Æs trois façons font fort bonnes, chacun ayant une bonne 
raifon à donner pourquoi il fe fait de cette manière. 

Vous les buterez le plus tard que vous pourrez , de crainte qu’ils 
ne pourrillènt ; mais auffî prenez garde que quelques fortes gelées ne 
vous furprennent, fi vous en avez beaucoup a gouverner ; fi vous 
voulez avoir du fruit dans l’Automne, il ne faudra que couper la ti¬ 
ge des premiers qui auront porté du fruit au Printems , pour l’em- 
péchcr qu'elle ne jette des regains : 8c dans l’Automne ces forts pieds 
ne manqueront de jetter de belles pommes , pourvu que vous les en¬ 
treteniez bien de labour, & les arrofiez en leur néceflité,6c aufii que 
vous leur ôtiez les œilletons de cotez, qui tireroient toute la lubftan- 
ce de la plante. 

L’Hiver étant paffé, vous découvrirez vos artichaux, non-pas 
tout d’un coup , mais peu-à-peu ; de crainte que les fraicheurs ne 
les gâtent, de la tendrellè qu5ils ont, ayant etc étouffez dans la ter¬ 
re : ils fauc s’y mettre à trois reprifes de quatre en quatre jours , au 
bout delquels vous les labourerez Si déchauflèrcz bien , les déchar¬ 
geant de plusieurs petits œilletons , n’en laiilànc à chaque pied que 
trois des plus forts , pour porter du fruit : pour tirer des cardes 
d’artichaux vous vous fervirez des vieux pieds que vous voulez rui¬ 
ner ; car il cil bon de cinq en cinq ans, de planter un nouveau quat¬ 
re d’artichaux à caufe que la plante a éfruité la terre , 6c ne produit 
plus que de petites pommes. 

Les premiers fruits étant cueillis, vous rognerez les plantes à demi- 
pied de terre , & couperez la tige le plus bas que vous pourrez : fes 
œilletons poufferont de très-grande force . Si étant à trois pieds dl 
haut ou environ , vous les lierez avec du grand foatre , (ans les ter 
zer beaucoup , puis vous les entourerez avec du grand fumier ; ce¬ 
la les fera blanchir. 

Vous les pourrez laiffer jufqu’aux grandes gelées, que vous cueil¬ 
lerez 6c ferrerez dedans la cave, ou autres lieux exempts du fiord. 

Différentes maniérés tfaprèter les Artichaux. 

Artichaux à la poi-vrade. Prenez des artichaux qui foient tendre 
& coupez-les par quartiers , ôtez le foin 6c les petites feuilles ncu 
auffi le deflus, ne huilez que les grandes feuilles, Si à raefurc' cm'iU 
font pelez , il les faut jetter dans l’eau ftaiche pour empêcher ou’il! 
ne fc noirciflent Si qu’ils ne deviennent amers, Sc quand on les veut 
fervir , il les faut mettre dans un plat ou fur une ailicite, en forme 
de piramide , Sc les arrofer d’eau. On mec auffi fur le bord du plw. 
du poivre & du fel battu enfemble. 1 * 

Artichaux frits. 

Coupez par quartiers de gros culs d’artichaux , & après les avo" 
pelez par deffus julqu’au blanc, faites les morceaux d’un pou 
pais ou environ, 6c ayant ôté le foin & rogné la pointe des fenilU 
mettez en meme-tems les morceaux dans de l’eau infon'i ’ 
vous les vouliez frire , lors il les faudra tirer hors de l’eau 1CC **Ue 
drer de farine,puis les frire dans un fain doux bien chaud ’ o a°U" 
de bonne huile ou du beurre à demi roux qui foit bien chaud .ou^n 
y trempant un des morceaux le vert leche incontinent OuaT t 
font fntsfuffifamment fans être brûlez il les faut tirer àfccT L * 
drer en même-tems de fel menu , les arrolèi de vinaigre ’ puis kè 
couvrir de perfil amorti , frit médiocrement dans la poele 

Pour cet effet il eft befoin que le perfil foit en brin , bien lavé V 
bien lcc , puis le mettre legerement dans la poele, fans les preflèr à 
pleine main, & le retirer incontinent avec lecumoire hors delà friture 
l'ayant huile egoutter , rcpandez-le lur les artichaux. * 

Artichaux fricajfex,. 

, c ■ . , 1 mutes les teuii 
le foin , coupez-es par tranches ou par quartiers de moyenne 
feur, faices-lcs blanchir, c’eft-a-dire, qu’il leur faut faire prendre 
que bouil on , Si les taire cuire preique à demi dans de l’eau av 
peu de tel,un brin de (irrietee 6c de la ciboule , puis tirez I« à 
& «nettez-les par après dans du beurre à demi-roux , y ajoûraot 
fel , & quelques champignons fi vous en — Faites-les cuire fi 
oc mcctez-ics par apres dans du beurre à 
fel , & quelques champignons fi vous en___ 
famment , 6c fur la fin ajoûtez-y un peu de verjus ou dVvina 
ou une fauce blanche , avec des œufs Sc du vinaigre , & drefl 
peu de teins après, puis rapez-y de la muftade. 

Autres Articaaux. 

Prenez des culs d artichaux , otez le foin, toutes les fcuflks & 
tout ce quil y a de verd , jcttez-les en même-rems dans d7lealf 

. laiilez-lcs tremper un quart d heure, piqs changez-ks d’eau me fois 
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ou tîeux: s’ils font durs, il cft bon de les faire bouillir un bouillon ou 
deux dans de l’eau avec un peu de fel ; mais ils auront moins de goût : 
l’on fera cuire les attichaux dans un plat de terre avec du beurre , 
du fel , 8c un ou deux clous de gérofle , les tenant couverts , & 
quand ils feront cuits à demi , ajoûtez-y un peu de verjus ou de 
vinaigre, quelques-uns y mettent du vin , un peu de chapelure de 
pain ; étant cuits , rapez-y un peu de mufeade. 

Autres Artichaux, 

On fait que pour préparer des artichaux on les fait première¬ 
ment cuire à l’eau, après quoi on les laide égoutter le cul en haut, 
& quand ils font un peu froids & qu’ils font maniables fans qu’ils 
nous brûlent , on les ouvre pour en tircrle foin de dedans, puis on 
les fert avec une faute compofée de beurre , de lel , de vinaigre 
& mufeade. 

Artichaux en guife de purée* 

A R T. A S N. ASP. 6t 
Les premiers fruits étant cueillis on coupe les tiges le plus près de 

terre qu’il eft poilîblc , cela fait pulluler les pieds & jetter quantité 
d'œilletons qui l’ont beaux lorfqu’ils font élevez a trois pieds de haut, 
il faut les lier avec de la grande paille fans les ferrer beaucoup , puis 
les entourer de grand fumier , par ce moyen ils blanchillènt. On peut 
les laitier ainfi julqu’aux grandes gelées. Alors on les arrache pour les 
mettre dans un lieu ou le froid ne les endommage point. 

Cardes téArtichaux fricajfet. 

On accommode des cardes d’artichaux en les épluchant bien & n’y 
laiflkntrien que de bon : cela fait, on les coupe par morceaux , & après 
qu’on les a lavées & blanchies dans l’eau , avec du lel, du poivre & 
quelques tranches de lard, on les tire pour être fervies , avec une faute 
faite avec du beurre lié avec de la farine, du fel & du vinaigre , ou 
bien on prend d’un jus de mouton , dans lequel on les mer dans une 
caflerole avec de fines herbes, de la moelle de bœuf hachée ; le tout 
aflkifonné de fel & de poivre : étant cuites, on drellé ces cardes dans 
un plat, après y avoir mis un filet de vinaigre. 

[ Faites - e* bien cuire les culs de forte qu’ils foient comme en 
bouillie , paflëz-les après cela dans une pafloire à petits trous comme 
le pois ; faites-les mitonner enfuite dans une catlerole à petit feu , 
avec bon beurre frais , fel , poivre , mufeade , clous pulvérifez , & 
bouquet de fines herbes ; étant prêts d'être fervis.ayez des Amandes 
douces pelées & pilées, écorce de citron confit , bifeuits d’amandes 
ameres , jaunes d’œufs durs, fucre en poudre ce qu’il en faut i mêlez 
le tout cnfemble avec un peu d’eau de heur d’orange , & l’incorporez 
dans votre purée d’artichaux , & l’ayant remilè un moment lur le 
feu, feryez-là chaudement.] 

Artichaux confits* 

Pelez des culs d’artichaux, n’y lailTant rien du foin ni des feuilles, 
& les mettez en même-rems dans de l’eau fraiche , & les ayant 
retirez , faites-les bouillir un bouillon , ou iufqu’à ce que le foin fe 
puifle ôter facilement, & l’ayant ôté, mectez-les dans un pot de terre, 
puis fur le tout y ajoûtez de l'eau bien filée, qu’elle fumage de trois 
doigts .‘quelques-uns y mettent une partie d’eau , une partie de vinai- fte , puis ajoûtez-y l’épaillèut de deux doigts de bonne huile , ou 

u beurre qui ne foit guère chaud i il faut mettre le pot en la cave 
fur un ais , & le couvrir d'un linge double j lorfque l’on veut man¬ 
ger de ces culs d’artichaux . il faut les tirer avec un bâton, & ne 
pas mettre la main dans la Iàumurc, puis on les fait tremper dans de 
l’eau depuis le foir jufqu’au matin pour les dellkler 5 après cela vous 
les accommoderez comme des culs d’artichaux qui ont etc lalez, 

■9 
Maniéré pour garder les culs té Artichaux* 

[Il faut les nettoyer de leurs feuilles,& n’en prendre que les culs, 
les Netter àmefure dans l’eau fraiche, crainte qu’ils ne non cillent; en- 
fu^j, on les tire de l’eau, puis on les farine beaucoup,on les ia-ge 
fur une daye & on les fait ainfi lecutr au four , & lorfqu’on veut 
s’en fervir > on les met tremper vingt-quatre heures,puis on les tait 
cuire comme les autres. 

On peut aulîi en conferver de fccs, & pour cela , après que vos 
artichaux font blanchis & que le foin en eft ôté , vous les mettez 
fin- des clayes d’ofier pour les faire égoûter ; après cela on les fait 
fecher au ioleil, ou dans le four modérément chaud , fi bien qu’ils 
foient lccs comme du bois ; on les fait tremper , comme on a dit, 
avant que de les employer } alors on les aprétc comme s’ils ctoient 
frais. ] 

Autre maniéré pour garder Us culs té Artichaux* 

Après les avoir tirés de l’eau, mettcz-lcs entre deux ferviettes, afin 
qu’il s’egoûtent parfaitement , puis on les met dans un pot , en y 
ajoutant du vinaigre ou du verjus, tant qu’il fumage de deux ou 
trois doigts, puis on y ajoûtera du fel , & le lendemain de l’huile , 
& on les met en la cave ; mais les artichaux n'ont quafi point de 
goûts , parce qu’ils l’ont perdu dins le vinaigre. 

Les artichaux peuvent fe garder quinze jours ou plus , étant cuits 
dans de l’eau , du lèl & du beurre , enforte qu’il fumage d’un doigt 
par deflus, il n’y a qu’à les faire bouillir cnfemble cinq ou fix bouil¬ 
lons , & les garder ainfi dans le beurre. 

On peut confire & confcrvcr en routes les mêmes façons les cardes 
d’artichaux blanchies , & les afperges aufli ; par exemple , faites cui¬ 
re à demi les afperges , couchez-les de leur long dans unvailleau, & 
ajoûtez-y du beurre , jufqu’à ce qu’il fumage de deux doigts. 

On les peut garder aulîi toutes crues cinq ou fix jours afin qu’el¬ 
les fe fanent, puis on les couche dans un vadlêau tout de leur long , 
enfuite couvrez-les de faumurc, d’huile ou de beurre par deflus , afin 
de les garder en cet état. 

On confit de cette façon les concombres & le pourpier , deux ou 
trois jours après qu’ils lont cueilli, : on y peut ajouter une ou deux 
mufeades , quelques clous de gérofle & du poivre entier : i! n’cft pas 
abfolumcnt neccflauc de mettre de l’huile par ddliis la Iàumurc. 

Cardes té Artichaux. 

Pour tirer les cardes d’artichaux . on fe fert des vieux pieds qu’on 
veut ruiner. Il eft bon de cinq ans en cinq ans d’en renouvtflcr quelque 
quatre , parce que la plante fe lafle a U fin de produire & ne donne que 
de petites pommes. 

Prenez des cardes bien blanches , coupez-les par morceaux de la 
longueur de la main ou environ, ôtez les filets qui font dedans & de¬ 
hors , & après avoir lavé les cardes, liez- les par petites botes, & faites- 
les cuire dans le pot avec de l’eau & du fel, y ajoutant une mie de pain 
& un morceau de beurre , afin qu’elles foie t plus blanches & de meil¬ 
leur goût ; étant bien cuites & égoutées on les met ordinairement dans 
une lauce au beurre aflàifonnée de fel, de vinaigrt & de mufeade , on 
y ajoûte aufli de la chapelure de pain & quelquefois du fromage de Mi¬ 
lan , puis on les fait bouillir. 

[ ARZEL, terme de manège , qui fe dit d’un cheval qui a une 
balfane ou marque blanche au pied de derrière du côté droit, ou du 
pied hors du montoir de derrière. ] 

A S N. 

A S NE. C’eft un animal trop connu pour en donner ici la deferip* 
tion. On fait qu’il porte des fardeaux très-confidérables , qu’il aime 
les chardons, qu’il pait l’herbe, qu'il fe nourrit d’avoine & de fera, 
qu’enfin fa vie eft d'environ trente années. 

[ Il eft bon d'en avoir un dans une maifon de campagne ; il coûte 
peu à nourrir & fait beaucoup de travail ; c’eft de lui qu’on fe fert 
pour porter au marché toutes les menues denrées de la balle cour. 
On emploie les ânes pour labourer la terre; il faut à la vérité que le 
terroir foit leget ou pierreux, autrement ils ne pourroient en venir à 
bout. 

Il cft d’un tempéramment mélancolique , ftupide , patient, lent , 
mais laborieux &. fort obftinc : il a l’ouic rrès-nne , peut-être en par¬ 
tie àeaufe de l'amplitude & de la longueur de fts oreilles, l’af’.e, n’cft 
propre à rendre fervicc que depuis trois ans jufqu’à dix , après cela 
on ne peut fe fervir de fa peau que pour faire des tambours. 

Varon &-Pline font beaucoup d'eftime des ânes d’Arcadie; le pre¬ 
mier dit qu’un jour on en vendit un a Rome mille ierfterces. Pour avoir 
de b, aux ânes, il faut en prendre d’un & d'autre fexe qui foient d'un 
bon âge, d’un bon corps, bien robufte & de bonne race. Du tems de 
ce. Auteurs on fàilbit faillir les ânetics par des ânes fauvages, afin 
d’avoir des ânes ordinaires qui fullent plus éveillez Les femelles por¬ 
tent douze mois , & on les fait couvrir devant le folfticc d’Eté , afin 

| que dans le même tems elles donnent leur petit ànon. ] 

Vertus & qualités. 

La chair d’ânon eft bonne à manger. Le lait d anefle eft peétoral » 
humedlant , rellaurant & rafraichillant. Il eft plus clair, plus léger 8c 
plus facile à digère r que les autres laits : c’eft a, .paremm nt ; arec qu’il 
a moins de parties hutireujes & cajeufes. Il adoucit les humeurs âcres & 
filées qui tombent fur la poitrine & fur les autres parties du eoips. 
Les goutteux fe trouvent foulagez par fon ufage. Il eft bon aufli pour 
les maladies des yeux -qui viennent d’âcretcz. Il appaife les ardeurs 
d’urine;enfin il engrailiè & donne de la liberté au ventr.. 

Le fang de l’âne pris en poudre , eft fuùorifique, il agit par fon fel 
volatil, la dofe tlt d’une dragme. Sa graille eft réfolutive. Son urine 
eft bonne pour la gale , pour la goutte , pour la paralifie .pour les 
maladies des reins : on l’applique extérieurement. Sa fiante cft propre 
pour arrêter le fane. 

L’ongle du pied de l’âne contient beaucoup de fel volatil qui la 
rend bonne pour les maladies du cerveau,comme pour 1 épflcplie.La 
dofe eft depuis un lcrupulc jufqu’a une dragme.^ 

ASP. 

ASPERGE. C’eft une plante potagère,qui vient au Prîntems , 
& cft connue de’ tout le monde ; elle commence a durcir auiii-rôt que 
la tête commence à s’épanouir .- l’indultrie du Jardin 11 on peut tai¬ 
re venir l’Hiver par le moyen des éehauftanens de fumier de cheval 
nouveau fait. r 

Les Asperges cultivées jettent une tige [ grolie comme le 
doi?t,à la hauteur d'environ un pied , ronde . ferme , dioi.e , làns 
fruîlles, verte au commencement, puis blanche ; bonn. a manger , 
& de grand ufage dans les cuilines ; elles moment de on les iaillè 
lur la tene julqu’à la hauteur de plus de trois pieds ; & elles 
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«îles fc divifent en rameaux garnis de feuilles menues , déliées, ap¬ 
prochantes de celles du Fenouil ; & de beaucoup de petites fleurs pâ¬ 
les à lix feuilles difpofées en rofe, Iefquelles étant tombées, le piftille 
qui faifoit le milieu, devient un fruit ou une baye fphériqùc, molle , 
grollè comme un pois , rougeâtre , renfermant quelques lcmences 
noires , dures comme de la corne. Ses racines font nombreufes, lon¬ 
guettes, menues, attachées à une tête dure, raboteufe , inégale, de 
couleur grife en dehors , blanche en dedans, d'un goût doux 8c glu- 
tineux, ] d’où fortent quantité de capillatures , comme a l’ellébore : 
les afperges de montagne Sc de marais font tout-à-fait femblables aux 
•cultivées. Elles croillènt dans tous les jardins. 

Culturt des Afperges. 

des reins Sc du toic ; fa racine appliquée litr les dents, apaife la dot- 
leur , fechc, & fichée dans les dents les déracine , mile en décoction, 
Si bcûë fouvent, diflbut la pierre & calcul, fait avoir bonne couleur 
au vifage, & bonne odeur à tout le corps, fauf qu’elle rend l’urine 
puante. 

Afperges au jus. 

[ Coupez vos afperges par petits morceaux , vous les pafîëz arec 
lard fondu , perlil & cerfeuil haché menu , avec fel Sc poivre blanc , 
on les laiflè cuire à petit feu i enfuite on les déguife, puis on y mec 
un jus de mouton & de citron , apres quoi on fert ce ragoût chau¬ 
dement.] 

Elles fe fement à l’entrée du Printems, comme les autres grains, 
c’cft-à-dire, qu’on les feme dans quelque planche bien préparée; il les 
faut femer aflèz claires j & pour les couvrir de terre , on les herfe avec 
la fourche de fer , cela fc fait un an après ; fi elles font allez fortes, 
ce qui fera fi la terre eft bonne & bien préparée , ou au moins 
deux ans après on les doit replanter , ce qui fe fait à la fin de Mars, 
Si même pendant tout le mois d’Avril : Sc pour cela il faut des plan¬ 
ches larges de trois à quatre pieds , & féparées d’autant les unes des 
autres : (i c’cft dans les terres ordinaires, on crcufe les planches d’un 
bon fer de bêche, mettant fur les fentiers ce qu'on enleve de la plan¬ 
che , & à l’égard des terres fortes & humides . il eft bon qu’on ne les 
crcufe aucunement, & au contraire qu’on les tienne un peu plus éle¬ 
vées que les fentiers , la grande humidité leur eft fort contraire. Les 
afperges ainfi iemées font des touffes de racines autour de l’œil , 
c'eft-a dire, autour de l’endroit d’où doivent fortir les montans : ces 
racines s’étendent entre deux terres , & pour les replanter , foit 
en planche creufe , ou en plante élevée , on donne un bon grand la¬ 
bour au fond de la tranchée, & fi la terre n’eft guère bonne , on y 
met un peu de fumier , enfuite on y met encore deux ou trois pieds 
de ce jeune plant, & on1 les range proprement fur la iuperficie de la 
planche dreffee , fans avoir belbin de leur ronger les extrêmitez des 
racines, ou au moins que très-peu ; fi l’intention eft de rehaufler ces 
afperges quand elles feront aflèz fortes, on les efpace à un pied les 
unes des autres , & fi elles doivent demeurer à l’ordinaire, on les ef- 
pacc à un bon pied & demi, & dans l’un & l'autre cas , on les place 
en échiquier ; quand elles font ainfi placées , on les recouvre d’envi¬ 
ron deux a trois ponces de terre : que fi quelqu’une manque de pouf¬ 
fer , on peut un mois ou deux après les regarnir , ce qui fe fait de la 
même façon qu’on a planté les autres , prenant foin à l'égard de ces 
nouvelles replantées, de les arrofer quelquefois pendant les groffes cha 
leurs , & de les tenir toutes en tout tems bien fardées & bien bequil- 
lées , ou bien on marque avec des petits bâtons les endroits dégar¬ 
nis , Sc on attend au Printems enfuite pour les garnir. Tous les ans 
on recouvre la planche entière d’un peu de terre qu’on prend dans le 
ccntier, parce quebien loin de s’enfoncer, elles s’élèvent toûjours petit 
à petit : on les fume raifonnablement de deux eh deux ans ; on les 
laide poufler les trois ou quatre premières années fins en recueillir, 
jufqu’a ce qu’on voye qu’elles viennent groflès , & pour lors on la 
peut rcchauflcr ce qu'on en voudra ; finon on commencera d’en re- 
«ucillir , pour continuer de même pendant une quainzaine d’années, 
fans qu’il foit nécellàire de les renouvcller : car tous les ans à la 
faint Martin , on coupe tous les montans , chaque pied en fait plu- 
ficuiN : on prend de la graine des plus beaux pour en femer , fi on 
veut, dans le tems ci-devant marqué. Pour les arracher de la planche 
de pepinicre , on fe fert d’une fourche de fer, la bêche eft trop dan- 
g reufe pour cette forte d’ouvrage . parce qu’elle blcflcroit & coupe- 
roir les petites plantes. 

Il ne faut pas manquer tous les ans à la fin de Mars , ou au com¬ 
mencement d’Avril , c’cft-à-dire , un peu devant que les afperges 
commencent à poufler naturellement, il ne faut, dis-je, pas man¬ 
quer de donner un petit labour de trois à quatre pouces à chaque 
planche , cnfcrte que la bêche n’aille pa> jufqu’à bleflbr ces plantes : 
ce petit labour fert, tant pour foire mourir les méchanteshcibes, que 
pour rendre la fuperflcie de la terre meuble, & faciliter par ce moyen, 
non-feulement l’entrée des bonnes pluyes d’Avril & des rofées de 
Mai qui nourrillènt le pied , mais aufli faciliter la fortie des afper- 

gcs\ 
L’ennemi particulier & redoutable des afperges, ce font des petits 

pue tons qui s’attachent aux montans , les font avorter Sc les empê¬ 
chent de profiter; c’cft particulcremcnt les années féches & fort chau¬ 
des , car les autres années il n’en parait pas, on n’a point encore trou¬ 
vé de remède à ce mal. 

Qu ali:esc & vertus des Afperges. 

Elles font abfterfivcs , & enfuite fort bonnes contre l’opilation du 
foye & peur les reins ; elles lâchent le ventre , purgent la poitrine , 
provoquent l’urine , augmentent la femcuce, & fur tout quand elles 
font mangées chaudes dans du beurre; clics donnent une bonne len¬ 
teur au corps ; mais rendent l'minc puante ; fi on en mange avec ex¬ 
cès elles caulcnt la ftérilité. 

Celui qui mange des afperges en recorinoît aufli-tôt la qualité, qui 
eft qu’elles font uriner , cependant fi on en mangeoit par excès & 
ttop louve nt ,1a vailltc s’en pourrait ulcérer : elles guériflenr toutefois 
fo jaunifle & appaifent les douleurs de la feiatique ; fo racine fait la 
même chofè, mais fi on la porte fur foi, ou qu'on boive de fa décoc- 
non, elle empêchera de concevoir & d’engendrer ; fa graine provoque 
aufli l'urine & les mo s aux femmes , & arrête la dyflènterie i que fi 
les chiens viennent à boire de leur décoélion , ils en meurent, 
n AnSPERcE eff un fruit délicat & fain à chacun, & fur-tout quand 

elle eft grofle & tendre,doute & non trop cuite , clic rend l’apétic à 
un malade, s'il en ufè avant le repas, fait uriner, ôte les obftriiction^ 

Afperges en ragoût. 

Pour en manger on les met cuire à l’eau , dont oh les tire pour 
les laiflèr égoûter , puis on a foin de les poudrer de fel menu .- ce¬ 
la foit on les arrange dans un plat , on les préfente fur la table avec 
une fouce au beurre , vinaigre , fel & mufeade , le tout bien lié. 

ai erg es en gmje ae petits pois. 

Ayez des afperges , coupcz-Ies en petits morceaux, foitcs-les blai- 
chir dans de l’eau bouillante , paflcz-les à la caflerole avec du beurre 
après cela mettez-y du lait & de la crème, aflàifbnnez le tout de fel * 
un peu de poivre Sc de fines herbes , & fitôt que vous jugerez que 
votre ragoût fera cuit, délayez-y deux jaunes d’œufs, avec de la crème 
de lait, jettez-les dedans vos afperges , & lorfque la liaifon de la fou. 
ce fera faite , vous pourrez les fervir. 

On fe fert aufli d’afperges pour garnir les potages, foit en gras 
foit en maigre. b * 

Afperges confites. 

Prenez les plus petites , coupez-les en plufieurs tranches , foupOM 
drez-les avec beaucoup de fil & des doux de gérofles groflïéremcnr 
concaflez , & couchcz-les dans un pot de terre plombé , foifont unc 
couche de fel, puis une couche d’afperges jufqu'au haut du pot II 
faut que le premier lit Si le dernier foit de fol. Enfuite vous le rem 
plirez de bon vinaigre & vous le tiendrez bien fermé. Lorfque vous 
en tirerez, il fout que ce foit avec une ceuiller d’argent ou de boic 
& non pas de fer. Prenez garde aufli que la main ne touche le vinai 
grc. **■ 

Autre maniéré pour garder les Afperges. 

On en ôte le dur , on les fait bouillir un bouillon avec eau f i 
& poivre , puis on les met dans l’eau fraîche pour les égouter Eta 
froides, empottez-les tour de leur longueur , avec fil & eau” foui 
ment ; couvrez-les de beurre fondu , avec un linge entre deux & 
les tenez dans un lieu tempéré , & quand on veut s’en fervir ônV 
fait cuire comme les autres. 

[ASPHALTUM , ou BITUME DE JUDE’E. Ce bitume 
fo tire du Lac Afphaltique , autrement Mer Morte , dans la Judée 
Ce Lac , fi fameux dans l’Ecriture Sainte , Sc qui eft encore un ter" 
rible monument de la jufte punition de Sodome , de Gomorre & 1 
autres Villes confumées par le feu du Ciel, ne nourrit aucun Poifl'on* 
& tue même, pat l’extrême puanteur de les exhalaifons, lesoif 
qui paflèm par dc(l'us;mais fur la fuperficic de ces eaux nao-e Cauî 
pc e de graille noirâtre que les Arabes recueillent, & quj (fn Vnc cf~ 
dronner les vaifleaux au lieu du bray , du goudron & A* u 
que les Européens employant. Ce bitume efi dégorgé de t P°K * 
tems en manière de poix liquide, de la terre qui cil: fou* cn 
& étant monté fur lVau , comme font toutes les autres mal” * 
graifkufcs , il y eft rondenft peu à peu par la chaleur du fofoil * 
par Je ici qui s y mêle. 9 

Les habitans du pays font obligez de l’attirer à terre , non foui 
ment parce qu’il leur rapporte un grand profit ; mais aufli parce our 
nac étant trop chargé de bitume , il s’en éleve unc odeur pua^e £ 
maligne, qui le répandant dans 1 air, altère beaucoup leur fonté 
ge leurs jouts. uie' 

Cette graillé eft le véritable afphaltum dont les Juift fe forvo: , 
autrefois pour embaumer leurs motts , & qui eft encore d’un air 
grand ufage en France,foit dans la Médecine,oùil entre danslacôm 
poliuon de la thériaque , fou pour fane ces beaux vernis noirs 
imitent fi bien ceux de la Chine. 5 I111 

On le doit choifîr net,d’un beau noir luifant, compare nln, j 
que la poix, n’ayant point d’odeur que quand il eft approché du fiT 
prenant garde qu’il ne foit mélangé avec de la poix .ce qu’on rec™ 
noitra pat 1 odeur ; c eft ce qu’on appelle Ptfafphaltum artificiel. 

Le bitume Judaïque fortifie , il refifte à la pourriture, il réfour -| 
atténue , il nertoye Sc il cicatrifo les playes ; on s’en fort extérieurcménr 
& intérieurement. ] tlncnC 

ASPHALTUM. C’cft aufli une efpece de pierre ou de mari. 
mmerafi qui fc trouve dans la Vallée de Sidim en Alïc , près l’anc cn' 
ne Babylone , & dont depuis le commencement du dix-huitiéme S' 
de , on a découvert une mine dans le Comté de Neufchâtcl en Suif 
le. Cer afphaltum minéral a diverfcs proprietez. uu~ 

i. Préparé avec d’auttes matières , on en foit un cveplUn. • 
incorruptible a l’air, & impénétrable a l’eau. «mène 

z. On compolè avec l’huile , qu’il eft farde d’en tirer 
de bray ou de goudron, propre à calfater les vaiilèaux & ]« bâtimens 

de 
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de mer & de rivière qui le garantit mieux des Vers, que les drogues 
ordinaires dont elle fefert pou; le cal ta:, & qui redite davantage aux 
imprclfions de l’eau douce & de l’eau faléc. 

h Enfin, fon huile emnloïée toute feule, ou mêlée dans quelques 
remèdes topiques, adiverles vertus particulières , qui font quon s’en 
fort licureufcment dans la Médecine & la Chirurgie pour la guérilbn 
de divers maux, fur tout celle des Ulcères, & déroutes les maladies 
qui furviennent à la peau. 

Il y a bien de l’apparence que le Bitume dont Hérodote, & après 
lui tous les Anèicns, dilènt qu'on avoit fait la liaifon des pierres des 
célèbres murs de Babylone, qu’on mettoic au nombre des fept mer¬ 
veilles du monde, n’étoitautrechofe que l’Afphaltum de Sydim, qu’on 
appelloit Amplement Bitume, à caufe de la nature bitumiculè Seolca- 
gineufe du ciment qu’on en compofoit. ] 

ASPIC ou Nard d'Italie. L’Alpic a quantité de brandies dures 
comme du bois, & comme celles du Romarin, les feliilles font blan¬ 
châtres , longuettes, étroites, épaiflès & copieufes, plus fortes > plus 
larges , & plus blanches que celles de la Lavande. A la cime des 
branches naiflènt les fleurs en épis ou en gueule , petites , difpo- 
fées comme par anneaux , de couleur rouge , avec un long pied, 
quarré & mince , &c. [ Quand ces fleurs lont pallèes il leur fucce- 
de des femences menues , oblongues, enfermées quatre dans une 
capfule qui a fervi de calice à la fleur. Sa racine eft ligneufe. Tou¬ 
te la Plante , & principalement fa fleur rend une odeur forte , aro¬ 
matique , agréable, qui embaume les lieux où on la mets fon goût 
«ft un peu amer. ] Il naît de lui-méme fur des collines pierreufes & 
féches & expofées au Soleil > particulièrement en Languedoc : on 
le feme aufli, on le tranlporte dans les jardins. Il fleurit au mois de 
Juin & de Juillet; il eft apéritif, digeftif, compofc de parties fubtiles. 
Il eft bon aux maladies froides du cerveau, comme à l’apoplexie, l’épi— 
lepfie, paralifie .létargie & convulfions ; les fleurs fortifient l’eftomac, 
défopilent la rate , Sc échauffent la matrice ; leur décoéfion dans 
du vin provoque l'urine , les mois & l'arriere-faix ; [ elles chaf- 
fent les vents & les mauvaiiés humeurs par la tranlpiration , elles 
refiftent à la corruption > on s’en 1ère extérieurement & intérieure¬ 
ment. ] 

ASPIC d'outre mer. Ce n’eft pas un épi qui naiflè à la cime du 
Nard , mais c’cft la racine qui a la figure d’un épi, parce qu’elle tire 
£» nourriture de certaines petites fibres qui font attachées à la raci¬ 
ne , comme nous voyons dans l’Ail & dans les racines du Lys : 
Cet épi eft de couleur de fer, d’un goût amer , & a une odeur qui 
ti’eft pas délàgréablc. Il naît dans les Montagnes de l’Inde. Il eft 
•aftringcnt > abftcrftf , apéritif & fortifiant. Il eft bon pour digerer 
les humeurs froides, il provoque Burinei étant bû , il arrête le flux 
de ventre ; pris avec de l’eau, il ôte le dégoût •> les douleurs d’elto- 
mac, & les ventofités ; il guérit la jannillc ou épanchement de bile , 
& les incommodités des reins par phlcgmes arrêtés ; on le met 
parmi les contrepoifons ; il empêche le poil des paupières de tom¬ 
ber , le fait revenir plus épais ; on le donne avec de la Rhubar¬ 
be pour l’empêcher de relier , & quand on veut guérir les Opila¬ 
tions. 

ASPIC, remède fmtverain pour les Brebis malades de la pefie. L’hui¬ 
le d’Afpic eft fouverain contre les maladies des Brebis , loifqu’clles 
ont des obftruéfions qui les font mourir ; on prend une plume de 
Poule ou d’autre animal , qu’on trempe dans l’huile d'Afpic, on met 
avec cette plume de ceite huile dans les narines ; cette plume ne dort 
point fervir pour une autre Brebis; fi la Brebis n’avoit point de mal, 
elle ferait capable de le communiquer a une autre Brebis ; ainli a 
chaque Brebisf, il fout une plume particulière pour en frotter le de¬ 
dans des narines avec cette huile. 

A S S. 

ASSA-FOEÏIDA, eft une Gomme en gros morceaux jaunâ¬ 
tres , d'une odeur forte Sc tiès-défagréable , d’ou vient que les Alle¬ 
mands l’appellent Stercus Diabolt ; elle découle pendant les grandes 
chaleurs du tronc d'un Arbriflcau dont les feuilles rcfiemblent a celles 
de la Rlrnë, Sc qui croit dan:, la Libye, dans la Meoie, dans la S) rie, 
dans les Indes. Il faut choifir cette Gomme en malle, nette, féche, 
de couleur jaunâtre, remplie de larmes blanches, d’une odeur forte, 
puante & dégoûtante , tirant fur celle de l'aih 

Cette Gomme le trouve rarement pure & fans être fopiriftiquée ; 
l'on a vû des gens affez hardis pour vendre en (à p'ace du Gallipot ma¬ 
dré, ou encens commun. Nos Droguiftes l’appellent aufli Suc Syria¬ 
que , Liqueur de Syrie & Suc de Medie. Pline , Theophraft , & les 
autres Anciens qui en ont parlé , témoignent tous également qu’elle 
étoit en grande eftime de leur teins, qu’elle s’y vendoit au poids de 
l’argent , & que les Empereurs mêmes la mettoient au nombre des 
cliofès les plus précieufes dont ils remplillbient leurs tréfors. Elle eft 
fort bonne contre toutes les maladies hy ibériques; elle merle, elle at¬ 
ténué. elle amolit, elle déterge, elle refout, elle poulie par tranlpi¬ 
ration ; on l’emploie extérieurement & intérieurement. 

Les Maréchaux ufent beaucoup d’AJfa-fœtida pour les maladies des 
Chevaux, principalement pour les tumeurs & abcès. La Plante de la 
racine de laquelle l’Aflâ-fœtida eft exprimée, dit Bonttus, Médecin Hol- 
landois, dans fon Hiftoirc Naturelle des Indes Orientales, prend naif- 
fiurce dans l’Empire dcsPerfcs, à peu de dif tance de la Mer, & elle eft 
de deux efpeccs ; la première eft prcfque farmenteufe , comme le Sau¬ 
le aquatique. & de fes feuilles auffi-bien que de fes tiges incitées, on 
exprime fous le prelloir 1 AJfa-fœtida, qui de même que les autres focs 
s étant endurci au Soleil , prend une co.ililtance comme l’Aloës. La 
fécondé efpece d Ajfafoetida , eft un lue qui fe tire des racines d'une 
certaine Plante, dont il ieproduit de uès-erollcs Raves qui empuan- 
nflent toutes les maifonsdc ceux qui n’y iSnt point accodtumTs; car 
les Indiens en aiment l’odeur, & emploient cette Drogue dans leurs 
lâuces, comme nous failbns l’ail, dont clic participe de la mauvaile 

A S S. 
odeur. Les feuilles de cette Plante font fcmblables à celles de la Tf- 
thymalc, herbe laiteulc. 

On approuve potir l’ufage de la Médecine, celle qu’on apporte de 
l'Orient en larmes ou en grumeaux purs & diaphânes. On emploie 
cette Gomme comme les aunes en Bols, en Pilules, en Opiates, de- 
puis An fcrupule jufqu’a nn demi gros. On en prépare une teinture 
avec lcfprit de vin tartan le, ou bien avec l’huile cffemielle de la Té¬ 
rébenthine ; l’eau chaude & le vinaigre dilfolvcnt auffi la plus «ronde 
partie de cette Drogue. ° 

Si l’on diftille dans la retorte l'Apfoctida avec de la chaux vive qui 
abfotbe la partie acide du tartre , il en lortira une huile d’une odeur 
déteftable, par ou l'an voit que cette efjrece de gomme ré/îne efteom- 
pofée de beaucoup de Ici tartaieux , & d’une huile très-fétide. 

Remède pour exciter la tranfpiration. 

Prenez vingt grains d'AJfa-fœtida , quinze grains de fe! volatil de 
ëorne de Cerf , un grain de Laudanum opié ; mêlez cela avec une 
fuffifante quantité de conferve de fleurs d’Oialnge, & en préparez un 
bol pour la Diaphorelè. 1 

Autre remède. 

. Prenez Ajfa-fœtida un fcrupule , Cajloreum & Soccin dix grains de 
chaque , faites- en le mélange avec fuÆlante quantité de conièrve de 
fleurs de CaUndula pour un bol. 

h'Ajfa-foetida entre dans la préparation de la Poudre hyftérique de 
Chants, dans lesTrocliilques de Myrrhe, du Baume utérin, de l’em¬ 
plâtre pour la matrice. 

r h pluSIgtan.dc Patcif de VXfrfttU» qu’on a en France vient de 
Londres. Les Anglois 1 envoient dans de grands tonneaux reliés de 
m ta‘C I^t°nn°foie l’Aflâ-fœtida d’Angleterre d’avec celui de 

MA^^n<3T1pecftadanS1dCx,Pamtrs dc früJ1«ùe Palmier.] 

deux AdLfèï t trs °rdrt dà,vent 
deux Afloeiés, eft l’amitié &‘la déCe^uî^^ 

o« ta p„, h. 'jy U,«U, il. Æ^&tfe 
confahon, parce que la defcrence qui eft entt’eux, fait qu’il ne s'e£ 
treprend rien fans lavis &le confentcment mutuel de l’un & de l’au 
tte, & cette bonne intelligence fait qu’ils travaillent & aeilfent chai 
cun en particmier pour le bien commun de la Société. Au contraire , 
sil ny a point daunaeni de défeteiice entre les Aflbciés, ils ne s’ac¬ 
corderont jamais bien enlcmole en toutes les entrepriles qu’üs fonc 
pour leur négociation, ils n’y réulMbnt jamais; la Lion en eft qüe 

ronCr°errrarT t0“J0urs 1 un * » & ne faifant jamais tienne 
foi, ’ V1 S nC f 'snc ^“ lls font * & l un dé&it ce que l’autre ai 
fait, ainfi toutes leurs affairés vont en defordre & en confufion. 

de w" ' Ch0f* * °bklV-r, ’ e,ft de 11 regfo’ï les choies pat l’aclc 
î S ’ ^“e 11 PU1‘ C *ltrter ramitIe & la bonne intell gen- 
ce qui doit être entreux ; & pour celâ j’eftimcrois i propos ouifo 
vccuflenc chacun en leur particulier, parce que raremcnc les f™!!! 
s accordent enfcmble fur les heures du manger , &Ku Ja qualité des 
viandes, dont chacune d’elles voudrait avoir le choix. ^ d 

La troifiénie , cil: dé prendre ufle bonne & ferme 
quelques différends qui furviennent pendant le tems de U&3S eSS 
k-urs femmes, ceh ne fera pas capable de rompre, ni d’altérer 1 
tic & la bonne intelligence qui doit être entr’eux : car fl eft , , 
dire que la plupart des Sociétés fimllent avant le tems dc leur échem= 
ce, par le caprice & la méfintelligencc des femmes dont hi!n r 

dSwTÏ?®par une fottc co,Apla,£ince ’,prendre in^: 

SL * "*•> * * "P*** * v*'•“* 
Celui qui eft d’une humeur aftive , eft plus propre i l’achat & à 

la vente que non pas celui qui l’clt moins & qui aime le repos; c’eft 
pourquoi le plus aéhf des deux Aflbciés doit être emploié à l’^hat l 
& a la vente des marchandifes, & l’autre à tenir le grand livre de rai 
ion & la caille; parce qu’aïaht moins de feu, il clt plus fige & „luà 

dS^ Cü 11ICS fédentaiteS » 9“ avoir plus 

En effet, c’eft fur la conduite & le bon _ i. • 

hrdre f lafftll,e d'ou ,déPend t0.ut lc bonheur de h SocÏté crf 
ordre econfifte a tenir des livres fans confufion, de lâvouen un mï 

d“eTqU1,ClUu & CC qïe lon d°‘C ’ & a fo‘re bien folliciter fo* 
“lni C plUfS!mp0r;af ,dc t0Ut> ^^gouvernement dc la caille, 

P X q l dqlCIî‘1 da!a * cetvoldre. n* conlifte pas feulement à 
r.c voir & paicr, cela eft bien ailé : mais celui qui la gouverne Joie 
avoir bien d autres foins, d’ou réfulte tout le bonheur ou le malheur 
k ç * c il doit veiller particulierement à deux: 

La première , qu’il y ait toujours fufEfàmmeht d’argent en caiflà 
pour païet les Lettres de change que leurs Correfpondans & Manufa¬ 
cturiers tirent fur eux, & les Billet, quils auront laits pour les Lettres 
que l’on a fournies, on s’ils tiennent des Manulàét ires pour argent prê¬ 
té , afin d’acheter les matières qui y Ibnt propres , pour ne ->as i.ùtc 
celler le travail dès Ouvriers, où l'argent ne doit jamais manquer 

La.fécondé, ne faire fblliciccrlcsDéb.tcuis, parte que fi l'argent de¬ 
là caille s’eft écoulé par les jiaiemens qui ont été ra ts j.our l’afhat dr. 
marchandifes, il faut quil tevienné , & qu’elle fe tcmplifle par U 
inoten de la vente qui s en fait, l’argent étant un mouvement Lrri¬ 
tuel d’écoulement Sc de tetoür. f ‘r 

Enfin , celui qui tient la cAUfc, eft comme un bon Pilote nui doit 
prévoir tous les orages qm peuvent furvemr pendant le cours de la 
Société , particulièrement quand on tient des Mauufaftures d- mat- 

chandifcs 
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<handifes (mettes à la mode , comme des étoffes façonnées qui font 
au caprice du monde , dont le débit ne Ce fait pas toujours en tout 
tems s par exemple , ceux qui font commerce de draps d’or , d ar- 
*ren: & foie façonnés, & de points de France, s’il fument des deuils 
caulés par Ja mort des princes & des Rois , la vente celle , & il ne 
faut pals laitier de païer ce que l’on doit , & d’entretenir les Manu¬ 
factures qui ne doivent pas edfer pour cela. C’eft un tems bien fâ¬ 
cheux pour ces fortes de Négocians; car les marchandifes demeurent 
làns mouvemenr dans le magazin : les Débiteurs qui font Marchands 
de détail ne peuvent païer ce qu’ils leur doivent , parce que le_ com¬ 
merce a auffi cédé , leurs Créanciers veillent être fatisfaits ; ainli la 
caillé demeure fterile fie fans fonds. Quand ces tems-là aiment, 
c’eft à celui qui tient la caillé d’avoir des reftources pour trouver de 
largeur. Il y en a de trois fortes i la première , ceux qui doivent a la 
Société i la lécondc , la place s & la trorfréme , les amis particulier. 
Il ne faut pas faire beaucoup d’état des Débiteurs, parce quils ne 
peuvent pas païer par la même railbn de cellàtion de leur commer¬ 
ce c’eft un tems où ik doivent être traités doucement, pour ne les 
pas réduire a faire faillite. Le crédrt de la place eft incertain, parce qu’il 
dépend du caprice des hommes , ainfi il ne faut pas tout-a-fait s y 

La plus giande relTource eft celle des amis particuliers qui font 
puillans en argent, qui n’en refuient pas quand ils y trouvent leur 
iûreté; toutes les confidérations ci-deflus reprefentée; que doit avoir 
un Caiflier pour la manutention du commerce, 1 obligent a pourvoir 
de bonne-heure à toutes chofes pour n’être pas futyns ; & pour cela 
l’ordre qu’il doit tenir, eft d’avoir toujours devant les yeux un carnet 
ou bilan des Débiteurs & Créditeurs de la Société , a 1 effet de con- 
noître l’état des affaires, foit pour Ibllicitcr des dettes actives, ou pour 
renouveler les Billets des paflives , lorlque le tems du payement elt 
échu s & en cas que le fond manque , il faut erre diligent dans 1 un 
& dans l’autre , & prendre foigneufement gatde li ceux à qui on a 
prêté les marchandilés font ponctuels au payement, & s’ils font fa- 
ges fie prudens dans leur négociation , pour ne pas s'engager impru¬ 
demment à leur trop prêter ; car il eft important de connome le fu- 
jet fur lequel l’on agit. Celui des Allociés qui a la. caille en gouver¬ 
nement, doit favoirque s’il eft négligent a la follicitation des dettes 
aftives, qu’il fait deux notables préjudices à la Société qui ne le peu¬ 
vent réparer. Le premier, qu’un Marchand eft bon aujourdhui , Sc 
ne le fera peut-être pas demain , Sc qu’il peut faire faillite par que - 
que dilgrace imprévue , qui emporte une partie du profit qui peut 
avoir été fait par la Compagnie. Le fécond , que naïant point d ar¬ 
gent en caillé , il en faut emprunter , dont les gros intérêts que la 
Compagnie paie , achèvent d’ablorber tout le profit, & bien fouvent 

le fond capital. - , , Ktr ■> a i 
La cinquième chofe que doivent avoir de bons Alloc es, elt la 

fidélité , qui conlifte a ne point tirer d’autres avantages que ceux 
qui ont été convenus entr’eux par l’afte de Société s que toute leur 
înduftrie, leurs foins n’aïent pour but, que le profit Sc l’avanta¬ 
ge commun de la Société s c’eft a quoi s’obligent ordinairement 
des Allociés , par le dernier Article de l’aûe de Société , ainfi que 
l’on peut voir dans les formulaires qu’on employé en ces occa- 

°La*fixiéme chofe, eft de tenir des Livres en partie double, s’il fe 
peut s car comme ils auront à tirer & à remettre des Lettres de change 
en plulietus endroits, il fera plu. facile a donner rencontre de toutes 
les parties, & de tenir des comptes en participation, c’eft-a-dirc, des 
Sociétés anonymes, ainfi qu’il a été expliqué ci-dcvant. de marchan- 
diles générales ou particulières , de chaque nature de marchandifes , 
de profits & de pertes , Sc de calle i aina il n’y aura point de con- 
fufion dans lturs affaires. 

Ils connoitront par les comptes qu’ils tiendront de chaque nature 
de marchandifes dont ils feront commerce , celles qui leur donnera 
plus de profit, afin de pouvoir délibérer s’ils en continueront le ne- 

8°Par°le compte de profits fie pertes , ils auront connoiflànce en un 
moment de tous les intérêts, changes, & autres frais quils payèrent 
depuis un inventaire julqu a l’autre , comme auffi de ceux qu ils au¬ 
ront reçus, Se les profits qu'ils auiont faits fur les marchandifes ven¬ 
dues pendant ledit tems , cc compte étant celui qui rend radon des 
profits & des pertes qui fé font dans le commerce. 

Les Livres doubles ne font pas fi difficiles a tenir que l’on penlé, 
pour peu qu’on s’y applique, on les tiendra fort bien , quatre Livres 
fuffilent. Le premier, elt le Journal fur lequel lont écrits les achats & 
les ventes qui fe font journellement, les parties reçues & payées, les 
traictcs & remifes des Lettres & Billets de change, Sc autres payables 
à ordre, ou au porteur , & généralement tout ce qui fc fait dans le 

commerce. . .. , , , „ 
Le fécond , eft le Livre extrait, ou de raifon fur lequel 1 on porte 

en débit & crédit toutes les part es qui font écrites lur le Journal. 
Il y a un troiliéme Livre , que l’on appelle Secret, lut lequel les 

Aflbciés écrivent le fond capital delà Société, mais depuis la nouvelle 
Ordonnance, j’eftime qu’il eft mutile, puifque par l’Article premier 
du titre trois , il eft dit, que les négocions tant en gros quen detail, 
auront un livre qui contiendra tout leur négoce.. 

Les Négociai, particulièrement ceux qui font le commerce en 
gros, tiennent des Livres de copies de Lettres, quils écrivent a ceux a 
qui ils ont affaire concernant le négoce ieulement, ceia e con o 
au fepticme Article dudit titre trois de l'Ordonnance, qui porte, que 
tous Négociant & Marchands, tant en gros qu’en detail, mettront en lajje 
les Lettres tniffh/es qu’ils recevront , & en IIegijire la copte de celles qu t 

écriront. -a- i 
La difpofition de cet Article , eft pour faire ceffer tous différends 

entre Négocians , parce que leur négociation fe fait ordinairement 
par des Lettres quïls s’écrivent refpectivement les uns aux autres, & 
quand il arrive quelque difficulté entr'eux , Sc que l'un demande la 

ASS. A S T. 
repréfentarion des Lettres qu’il lui a écrites touchant quelque commîC- 
lion d’achat, & de vente de marchandifes , ou bien de tiiattes de 
Lettres de change; s’ilrefufe de les repréfenter, en dilànt quelles font 
perdues, parce qu’elles lerviroient de conviélion & de preuve contre 
lui, celui qui en demande la reprélèntation , aïant un livre de copie 
de Lettres dans lequel elles font écrites, il eft certain que la copie de 
la Lettre fera crue en Juftice, comme fi c’étoit l’Original même; c’eft 
la railbn pour laquelle l’Article porte que les Négocians mettront 
les Lettres qu’ils recevront en liafle , afin qu’ils n’aïenr point d’ex- 
culé de les repréfenter, quand l’on en demandera la repréfenta» 
tion. 

Le Livre de copie de Lettres ne fert feulement pas pour juftifier en 
Juftice les Lettres qui auront été écrites à ceux qui refuferont de les 
repréfenter , mais encore pour empêcher la contrariété qui fe peut 
faire dans les ordres que les Négocians donnent par Lettres qu’ils écri¬ 
vent à leurs Correfpondans & a leurs Commillionnaires , parce qu’il 
eft impoflïble de pouvoir fe rellbuvcnir de toutes les circonllances 
d'une commiffion d’achat, & de vente de marchandifes , de traittes 
& rcmiles de Letres de change quils auront données ; car quand ils 
leur écrivent la fécondé & troiliéme fois des mêmes affaires, il faut 
que les dernières Ibient uniformes à la première , Sc le manque de 
mémoire fait qu’il y a prefque toujours contradiction , & c’eft de¬ 
là que la plûpart des Procès prennent nailiance entre les Négo¬ 
cians. 

Ce n’eft point une choie nouvelle que l’Ordonnance introduit dans 
le commerce, d’obliger les Négocians d’avoir des Livres de copie de 
Lettres ; car c’eft un ulàge ancien qui s’eft toujours pratiqué par tous 
les plus habiles Négocians qui ont voulu tenir un bon ordre dans leur 
négociation, dont plulicurs fe lbnt bien trouvés dans les occalions où 
ils ont eu à faire à d’autres Négocians de mauvaife foi, defquels ils 
avoient reçu des ordres, qui dans le tems de l’exécution les chofes 
étant venues à changer, ont voulu par ces paroles é.ritcs à double 
fens, rendre leurs ordres illufoires, voulant faire croire que les répon- 
fes a leurs Lettres parloient d’une maniéré qui leur étoit avantageufe, 
afin de tirer une leconde réponfe qui parlât d’une autre façon que ]a 
première ; Sc s'ils n’euffenc point copié lturs Lettres fur le Livre, ils 
auraient donné facilement dans le panneau. 

Il y a une infinité d’exemples de ce qui vient d’être dit, qui (e- 
raient trop longs à rapporter ; je me contenterai feulement de dire 
aux jeunes Négocians , qu’ils prennent bien garde quand ils écriront 
pour une féconde Se troiliéme fois pour les choies qu’ils auront 
commifes , ou quand ils feront réponfe aux Lettres qui leur feront 
écrites, que leurs Lettres foient toûjours uniformes aux premières ; 8c. 
pour cela il eft néceflàtre auparavant que d’écrire , de voir dans le 
Livre de copie de Lettres celles quïls auront déjà écrites, afin de s’y 
conformer. 

Il eft encore néceffaire aux Négocians en gros de tenir un Livre 
de numéro en débit fie crédit , pour la reconnoillàncc de leurs mar¬ 
chandifes , de la manière qu’il a été dit ci devant, fuivant le formu¬ 
le qu’on en a donné , lequel eft plus facile a tenir par des greffiers, 
que par des détailleurs , parce qu’ils ne vendent que des pièces en- 

Le-s Négocians en gros qui font auffi la banque, doivent avoir un 
Livre de traittes, fur lequel ils écriront toutes les Lettres qu’ils tire¬ 
ront fur leurs Correfpondans, comme auffi un Livre d’acceptation de 
Lettres de change , fur lequel ils doivent écrire par ordre de datte 
toutes les Lettres quïls accepteront, en acculant le tireur , la fom- 
me, le tems de l’échéance , & le nom de ceux qui les leur auront 
prélèntées, afin qu’ils fe puillént régler fur les fommes qu’ils auront 
a payer dans les tems de leur échéance , autrement ils le trouvent 
furptis. 

Outre les Livres ci - deffus , il eft néceffaire que les Négocians en 
gros aient auffi un Livre de carnet , pour les rations qui ont été ci- 
devant dites. 

[ASSOUPLIR, terme de Manège : c’eft rendre fouplc un 
Cheval, lui faire plier le cou , les épaules, les côtés, & autres par¬ 
ties du corps , à force de le manier , Sc de le foire trotter fie gâl0I 
per. ] 

[ASSURA N C E , fe dit en Fauconnerie d’un Oifeau bien affin é 
qui eft hors de filicie. Il y a deux fortes d’aflurance, favoir à la cham¬ 
bre fie au jardin ; le jardin repréfente les champs. ] 

[ASSURE , terme de Teinturier ; on dit une couleur affurée 
celle qui n’eft point lujctte à devenir faillie , & dans laquelle on n’a 
rien obmis de ce qui peut contribuer a la rendre parfaite. 

[ASSURE , terme de Fabrique dcTapiflèrie de hautc-liffe. C’eft 
le fil d’or, d’argent, de foie , ou de laine, dont on couvre la chat, 
ne de la Tapiflcrie ; ce qu’on appelle la Trémc ou la Tr .me dans 
les Manufactures d’étoffes & de toiles, Les Flamans Je nomment 
liiflach. ] 

[ASSURER, ên terme de Fauconnerie, eft apprivoifer un Fau¬ 
con , l’affàiter , Sc empêcher qu’il ne s’effraye par la vue des gens 
Votez Aïtaiter, c’eft la même chofe. ] 

A S T.' 

ASTHME. C’eft une indilpofition des poûmons qui eft fouvent 
fans fièvre , avec une toux caufée pat une humeur crallc , épaillc 8c 
vifqueufe, amallcc depuis long-tcms dans des cavités, qui bouche , 
embarrafle & rétrtffit les conduits de l’air. 

On peut dire avec plus de vraifcmblance que l’Afthme vient de L» 
défunion des férolités du fang d’avec la partie rouge qui dtvroit les 
lier & les embrallèr. Ces férolités dégagées étant portées dans le pou¬ 
mon par la circulation, pénétrent par leur fubtilité dans les vellicu- 
les , qui ne font deftinées à recevoir que de l’air, fie de-là vient 1* 
difficulté de refpircr. 

Ceux qui font fujets aux Fluxions fie aux Catarres, comme auffi 
lc$ 



les pciiônaes âgées, & ceux qui oht la poitrine étroite i & mal formée, 
y font fojets Si n’cn guériil. nt point. 

Cette maladie a l'es intervalles j car toutes les fois qu’il fe fait une 
nouvelle chûtc d’humeurs dans ksarteresdes poumons, & que la ma¬ 
tière le trouve reflerréc par un tems humide, ou pour avoir trop bû , 
vient à fe détremper , & a le répandre, l'on eft li violemment tour¬ 
menté que l’on croit à tout moment étouffer. _ 

L’Afthmceft une difficulté de refpirer rrès-fatiguante avec l’élévation 
des Omoplates & fixement, caufée par la compreffion, le reflerement 
& l’obtlruélion des vailfeaux du poûmon. L’Althme eft ou continuel 
ou périodique. Etmuller divil'e l’Aftmc en fcc ou humide, ou bien en 
ir.anifefte ou occulte, l’Aftmc humide eft accompagné du crachement 
d’une matière purulente, l’afth me fcc eft purement convulfif; mais 
quelquefois ccs fo.tcs d’Afthmatiques rendent a la fin de l’accès quel 
que mucofîtez en petite quantité qui ne (ont pas la caufe de la mala¬ 
die , ce font des humeurs qui par les efforts de la toux s’ammalfent 
au fond de la gorge & du lannx , & qui, s’évacuent lorfque l’accès 
finit. 

L’Afthme continuel dépend de la compreffion des veines, des 
vailfeaux bronchiaux, des vefieuks pulmonaires & des nerfs, i. A 
caufe d’une hydropilie de poitrine, i. A l’occafion d’un Empyeine, 
d’un phlegmon , d’un abcès , d’un tubercule. 3. Lorfqu’il fe trouve 
un polype dans les vailfeaux (ànguins, ou des coagulations du fang 
même, des varices. une obftruéhon des rûenftruès, des hémorroï¬ 
des , des cautères , des ulcérés , des galles , ou d’autres évacuations 
fupprimées. 4. Des pierres engendrées dans la trachée artere. j. 
Un embonpoint exceffif, le gonflement du thymus ou la gibbofité. 
7. L'adhéiencc des poumons. 8. La trop grande tendon des poumons 
par la courfe ou par les cris. 9. L’hydroplie intérieure de quelque 
yifeere particulier. 10, Le gonflement de l’eftomac , ou de l’xnteftin 
colon. 1 x. Les arres d’Apoplexie, de vertige , de l’étargie, l’extra- 
vafion d’une férofité qui opprime les nerfs. 12. Des tumeurs flatueu- 
fes aux poumons, comme il arrive aux chevaux qui barrent des 
flancs. 

L’afthme périodique dépend de la compreffion des vaiffeaux & des 
ycficules bronchiales par un fotifle flatueux , & il fuccede ordinaire¬ 
ment aux maladies fuivantes. 1. Aux fievres intermittentes, aux pe¬ 
tites véroles , aux peripneumonies. 1. Au catharre , aux affections 
hiftériques. 4. Aux fièvres éphémères, à caufe de fix chofes non-na¬ 
turelles, & fur tout à caufe des changcinens de l’air qui le fontfubi- 
tement. y. Par des cacochymies gluantes & flatueufcs engendrées dans 
l’cftomac où elles caufent des gonflemens quipafiènt bien-tôr julqu’aux 
-vcficules du poumon, & c’eft-là ce qu’on appelle un vraiafthmefla- 
tueux périodique. _ . , K 

La caufe materielle d’afthme humide, eft ou une vifeofitéverdâtre 
qui s’amallè dans les poumons, ou le pus d’une vomique, l’empieme, 
la phtyfie, ou quelqu’obftrudion femblable, ou une férofité qui fait 
irruption fur les poumons , ou le fang embarrallë dans fon mouve¬ 
ment ou enfin une cachexie caufée dans l’eftomac, Si les premières 
Toyes’pax des humeurs crues & indigeftes.] 

L’Asthme eft un mal tort dangereux, & quelque-fois fi promt 
ou’il donne la mort. Plulieurs fc peuvent tromper for la difficulté de 
Tefpirer , & fe figurer mal à propos qu’ils font Afthmatiques -, mais 
ils remarqueront que le fore, la ratte , la matrice, les hypocondres , 
ou d’autres parties naturelles, auffi-bienque dans l’hydropifie, les ul- 

s ou les abfcès des poûmons, ou leurs flétrifl'ures s’attachant aux 
ceL\ ’ peuvent rendre la rcfpiration difficile, ainfi on regardera telles 
dï minions non pas comme un Afthme ; mais comme des maladies qui 

‘n'c leurs cuies particulières . 
T vieilles gens qui en font araquez n en guenflent point, aufli 

„dta point les fàigner à moins qu’il n’y ait fupreffion des hé¬ 
morroïdes, ou qu’ils ne foienc menacez de quelque inflammation, Si 

L’on ne donnera pas au fort de l’accès des remèdes violens. Les 
fuivans y font propres. 

Prenez un pourreau bien nouni & bien blanc, hichez-lc bien, Si 
le mêlez avec deux onces de beuae frais, une once Si demi de fucrc, 
& un jaune d’œuf, faites les infnfcr l’eipace d’une heure, Se donnez-en 
de la gtolfeur d’une mulcade a la fois. 

Sinon dans trois onces d’eau d’Grge , mêlez-y demi once de lu¬ 
cre , cinq grains de faffratt en poudre, & faites avaler Je petites gor- 

Dans k fort de l’acccz fi l’on y voïoit un péril évident, l’on ap¬ 
pliquera un cautère fur le creux de i’eftomac , ou des ventoufes aux 
épaules & aux cuilfes où l’on fera des friâions, & des ligatures aux 
excrémitez, ou un cautere au bras & a la jambe. 

Dans les accez ordinaires on prendra du maftie , de l’encens , 
du ftorax, du Soufre vif, unedragme de chacun, réduits en poudre, 
3c mêlez avec un jaune d’œuf, & une dragme de thérébenthine, l’on 
en fera une pâte de laquelle on en attachera un peu au bout d’un 
bâton, St après y avoir mis 1e feu l’on en recevra la vapeur & la 
fumée par la bouche , linon l’on compofera cette recepte pour en 
prendre foir Si matin. Dans cinq pintes de bon vin mettez - y cinq 
quarterons de miel , une once St demie de tabac en poudie , trois 
onces de polipode concaflë , Si autant de racines d’Enula Campana > 
de laquelle on ôtera le cœur , faites tremper le tout enfmbk pen¬ 
dant huit jours, enfuite pallez-le par une chaullè d’hypocras, ou par 
un linge un peu ferré. Enfermez cette liqueur dans une boute.lle bien 
bouchée, Sc donnez-en fix on<es à chaque fois , ou bien prenez un 
qu rteron de feuilles de tabac faitcs-lcs boiiillii dans trois chopihe* 
d’eau jufqu’à la moitié , que vous 1e coulerez dans la Décoéfron, a- 
joâtez-y une livre de fucre , puis remettez la fur k feu , & la laitlèz 
cuire en lirop. La doze fera d’une once avec un verre d’eau miel¬ 
lée. 

L’on deffeadra les mafticatoires, mais non pas de fumer, foit de 
la Sauge, du Tabac, comme aufli de ne point manger des chofes 
grofficres, ni viandes indigeftes , ni de boire froid, ou de grand coups 
a la fois. 

L’ufage de la décoéfron de gaiac eft fouveraine à cette maladie, l’on 
en pourra prendre unveue le foir Se 1c ma in. 

[ On cftime auffi ^quinquina très-propre à prévenir l’accès : la boiffon 
la plus convenable bûë largement eft l’eau (impie avec du pain rôti, 
y ajoutant un peu de nitie St de fel armoniac, Sccn le couchantdeux 
dragmes de vinaigre fcillitique; ce rcmede a fait très-fouvenc manquer 
l'accès à Mr. Floyer Médecin A nglois, St i’oximel avec la iacinedeZé- 
doaire & d’autres ingrédiens, félon la pharmacopée de Londres, le lui 
ont reculé de plulieurs mois. Les fomnifercs, pour modérer linflam- 
mation de l’arthme convulfif, font très-efficaces félon Rivière Si plii- 
fieurs modernes, entre lefquelsle célébré Gibbons tient un rang confi- 
dérable,ufoit fréquemment de la potion fuivante. Preaez de lïau 
de pavot trois onces, de Crillal minerai une demi - dragme , du 
Sirop de Pavot fix dragmes, mêlez 1e tout eafemble pour une po- 

la tacinede Zé- 
Londies, le lui 
odtter lïnflam- 

.. LCp.U(iia point les faigner à moins qu’il n’y ait fupreffion des hé¬ 
morroïdes, ou qu’ils ne foienc menacez de quelque inflammation, Sc 

^Upour ks femmes elles font peu lujettes à l’afthme , & lorfqu’clles 
«n font attaquées , elles en guéiïllcnt plutôt que les hommes, Si fi 
les ordinaires font arrêtez , on les (arguera du pied. Les autres qui 
feront a la fleur de leur âge fe feront tirer du iang de fois a autre , 
6c on le purgera de tems en tems avec des pilules d’aloes, o’agaric , 
ou de Rhubarbe en fe mettant au lit ou à table pour fouper, ou 1e 
matin elles prendront fix dragmes de diaphenic dans un verre de dé- 
cofrion de polipode de jour a autre , elles fe feront donner des La- 
vemens ainfi compofez. Prenez le bouillon d’un vieux coq , demi- 
once d’aloës en poudre, quatre cuillerées d’huile commune, une pin¬ 
cée de fel commun, deux onces de miel, mêlez le tout enfemble. Si 
non faites dillbudie quatre onces de miel commun dans une chopine 

^ïômfera tirer parle nez, ks matins en fc levant du jusdcPoirée, 
mêlez av-c du jus de feuilles de Sureau , & avec demi - dragme de 
noix mulcade râpée. Quelque-fois on leur fera ufer de Thériaque 
mêlée dans un verre d’eau Scabieufe , ou demi-once de Tetvben- 

\hine avalée dans un œuf, Si par fois 1e foir un Julep , ainfi com- 

pofé. . I 
Prenez du fel armoniac une dragme , des femences ou grains de 

creflbn aknois, & des poûmons de Renard préparées, de chacun une 
once, de Saffran quatre grains : tout cela réduit en poudre (cra dé¬ 
laie dans fix onces d\au miellée , pour en faire deux prifes foir & 
matin. 

Dans une foif preflante l’on donnera de l’eau d’Orge fucrée, ou un 
peu de lucre de réglilfc pour tenir dans la bouche , linon l’on leur fe¬ 
ra ufer de la boifl’on fuivante. 

Prenez environ une poignée de cloportes vulgairement appeliez 
Pourceaux de faint Antoine, que vous envelopperez dans un linge en 
maniéré de petit fâcher. Faites-ks tremper dans une pinte de vin blanc, 
au bout de quatre heures donnez - en à boire par intervalles un demi 
verre â fe fois. 

Tome I. 

Dans 1e cours de l’accès tous ks remedes chauds font pernicieux , 
ks deux acides font plus lâlutaires, comme font les oranges, les limons, 
les citrons, les fruits de l’épine-vinette, k vinaigre, lffiuiie de lbufrc 
tirée par la campane, & d’autres (èmbLibles. 

Prenez de la conferve d’ofeille, de cynorrhodon, & du rob deber- 
beris, de chacun une once , de la crème de tartre, ou plutôt du rartre 
vitriolé une dragme & demie, du lirop de limons ce qu’il en faut pour 
former un éle&uaire. Pour ks pauvres de la piquette parfumée avec 
k foufre eft un très-bon rcmede. 

La boifibn du caffé eft un rernede très-fur , & 1e meilleur qu’on 
puifle emplo'ier félon Mujgrave, pour diminuer le gonflement dans 
l’accès. 

Le blanc de balaine pris dans l’accès depuis demi - dragme jufqu’à 
une dragme, foulage çonfidérablcment ks malades ; les cloportes 
dans ks deux fortes d'afthmes font unremeue que l’on ne làuroit trop 
louer. 

Les remedes fuivans font auffi très-bons dans cette maladie. Les 
fleurs de benjoin depuis cinq grains jufqu’à douze, leniire faturnizé, 
1e petit lait linapifé, l’efprit de nitre, la décoéfron expectorante, pe- 
mulfion allhmatique, l’émulfion de Brunerus. L’exprellion afthmati- 
que ; l'expreffion de cloportes, l’hydromel de Joël ; dans l’afthme hu¬ 
mide 1e looeh verd pour ceux qui font menacez de fuffocationj la mix¬ 
tion expectorante, l’oximel althmatique de Floyer. ] 

Autres remedes de Chemie contre t Afthme, la Phtifîé & les 
autres maladies du poumon (y de la poitrine. 

Soufre tiré du cinabre d’antimoine, la dofe eft depuis deux jufou’à 
huit gra;ns. 

Hutlc de brique apliquée extérieurement. 
Fleur de foufre, la dofe eft depuis 10. jufqu’à 30. grains. 
Cinabie, la dofe eft depuis deux grains julqu’à douze. 
Teinture de Mars rire par le fel armoniac, làdolè eft depuis quatre 

goûtes julqu’à vingt-. 
Ætkiops M-ntralts, la dofe eft depuis deuxgrains jufqu’à douze. 
Magiltere de foufre, la dofe clt depuis é.julqu’a 16. grains. 
Baume de foufre, la dofe eft depuis une goûte julqu’a 6. 

Commencez la guérifon par faire vomir, puis donnez d’un firop 
compofé de tabac verd , de pis d’ane de chacun également, cuifez 
dans de l’eau à la réduéfron de deux tiets, puis faites un lirop 
avec du fucre félon l’«L La dol'e eft de quelques cuillerées par 

lum- 
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Item, prenez d'huile de vitriol dulcifié, &d’iiuiie d’anis de chacun 

également. La do le eft de quelque goûtes. 
Item, prenez d'écorce de gaiac grofftetement pilée, faites-la bouil¬ 

lir dans trois pintes d’eau julqu’à ce quelle devienne de couleur de 
vin clairet; on en boit quinze ou vingt jours. 

Item, tirez le fuebrione par exprtflion, clarificz-le félon l’art, pre¬ 
nez de ce lue une once, d’elpricvitriol un gros. La dolc elt/d’un gros 
dans du vin blanc. / 

Item, calcinez du vitriol d’Hongrie au grand air hors de la pluie 
pendant lix mois ou un an, il blanchira; mettez-en une once dans un 
lcau d’eau,laiflez-la un jour & une nuit, filcrez-la & buvez-en à vo¬ 
tre ordinaire. 

Item, prenez tous les jours douze ou quinze goûtes de Beaume du 
Pérou détrempé dans un jaune d’œuf cuit mollement, puis donnez- 
lc dans un bouillon de volaille. . 

Nota, ce même Baume guérit la dilfenterie, les fièvres venant d’ob- 
ftuétion, la douleur des reins, la corruption des humeurs, les vapeurs 
qui viennent de corruption, les indigeitions d’ellomac, reft.tuë la di- 
geftion, l'appetit, guérit les aftédions de la matrice, & en prenant 
pendant un mois un gros, il guérit de la pierre. 

Item, pour la boiffon ordinaire. Prenez du gingembre une once, d’eau 
de fontaine cinq livres, cuilez le tout à diminution d’une livre, puis 
ajoutez y une cuillerée de fucre & autant de miel. 

Item, prenez de lauge lèche en poudre: de fucre candi pilé de cha¬ 
cun deux onces, faites les bouillir dans un pot de vin blanc pendant 
une heure à petit feu, paflez-le par un linge. La dolè eft de deux cuil¬ 
lerées le matin, & autant en fe couchant. 

Item, prenez de la racine de grande confoudc deux onces, unegrolfe 
poignée defeigle, de miel de Narbonne quatreonccs, faûcs-lcs Doiiil- 
lir en trois pintes d'eau que vous réduirez à deux, puis ajoutez-y le 

■firop fuivant. 
Prenez du fucre en poudre quatre onces, fondez le feul, ajoutez- 

y de fleur de foufre une once, & mêlez-le bien fur le feu, vcrfez-lc 
promptement dans un baitin de cuivre, & il durciia comme un mé- 
tail rouge, pulvéii!cz-lc chaudement, & mêlez-y fix blancs d'œufs 
durs, mettez - le dans un linge fulpendu à la cave, il fe refoudra en 
huile jaune. La dolè eft de demi - cuillerée dans deux pintes de ti- 
lknnc. 

Item, prenez d’ellcbore blanc un gros , faites les cuire dans du vin 
julqu’a ce qu’il le ramoliliè. pour lors vous le tirerez & en jetterez le 
vin: mettez in ru fer cette racine dans du vin pendant une nuit, il faut 
que le vin liait chaud. Le matin on boit le vin; lî on le veut fort, ou 
exprime doucement la racine; on donne de ce vin un gros, onréitete. 
11 eft ben aufli pour la folie. 

On prépare encore l’ellebore d’une autre maniéré. Prenez d’ellebore 
blanc deux grosinfufez dans de bon vin blanc fix onces,vingt-quatre 
heures. La dofe eft d’une cuillerée,til fait vômir doucement beaucoup 
de pituite, St lâche le ventre en même tems; il lèrt à plufieurs infu- 
fions. Nota, une demi-cuillerée de ce vin ajoutée aux laxatifs, purge 
fans faire vômir. 

Autre nmede pour lafihme & pour fortifier la poitrine. 

Prenez de foufre en canon trois livres, mettez-lesentiers dans un 
pot neuf avec quatre potsd’cau bouillante fur le feu, faites-le bouillir 
environ un quart-d’heure, jettez de l’eau par inclination , reverfez 
de l’eau bouillante, & faites comme dcllus réitérant julqu’a dix fois 
ou même douze de luire ; à la derniere fois aïant aufli ôté l’eau pat 
inclination vous tirerez le foufre du pot, & le mettrez dans un autre 
bien net & bien fec, bouchez-le avec du papier, & mettez-le avec 
le pain au four pendant une heure St demie o.i deux heures, le fou¬ 
fre fe réduira en huiie, tirez le pot du four, laiffez-le refroidir, puis 
aiant i ailé le pot vous en tirerez le Ibufrc que vous pilerez dans un mor¬ 
tier , & Je pallèrez dans un tamis trcs-fin. 

Pour Image vous en prendrez deux ou trois cuillerées combles , 
mettcz-!e fur une alfiette de fayancc, & par-deilus une cuillerée & un 
quart de lucre lofât en poudre, faites - en une pâte avec quelques goû¬ 
tes d'tau & pienez- en a jeun la groflèur d’une noix médiocre, & le 
foir une heure avant que de manger : le foufre ne doit avoir aucune 
odeur. Ce remede eft excellent pour l’afthme, & tient le ventre libre 
& purge infenfiblementlabile. 

Item, prenez feuilles d’Hilope, feabieufe, melilfe, Lierre de Terre, 
fleurs de lauge ou muguet, par égale portion. Faites infufer le tout 
dans du vin blanc, & ajoutez fur un demi-feptier de cette infufion deux 
ences d’eau de vie avec un peu de miel, St donnez-cn une cuillerée à 
la fois au malade plufieurs tors le jour. Si vous y mêlez une goûte d’ef- 
prit de foufre, elle fera plus fouveraine. 

Autre. Prenez deux ou trois Figues de carême, faites-les tremper 
dans de l’eau de vie, & faites - les manger au malade le matin , lorf- 
qu’il eft à jeun. 

Voïez dans l’Article des lïrops, la copipofition d’un lîrop qui eft bon 
pour les afthmatiques. 

Régime que doivent garder Us Ajlbmatiyues. 

Les Afthmaiqucs doivent fe nourrir de viandes de bon fuc , & de 
facile digeftion, éviter les viandes groflieres, St celles qui peuvent en¬ 
gendrer beaucoup de flegmes & de ventofitez, ne boire guéres de vin , 
fuir les broiiillards&les lieux maiécageux. 

ASTHME. C’cft un terme de Fauconnerie, qui fe dit d’un 
Oilèau pantois qui a le poumon enflé, & ne peut avoir fon ha¬ 
leine. 

[ASTI. Gros os de Cheval ou de Mulet, pris ordinairement 
de la jambe de devant de l’animal , dont fe fervent les Cordonniers 
& les Savetiers: la tête de l’osfert àliflêrles femelles, & quelques au¬ 
tres parties du foulier; & dans la cavité de la moélequi eft ouverte à 

l'autre bout, ils mettent le fuif dont ils graillent leur alcüàic , pour 
quelle perce plus facilement le gros cuir.’’ Ce font les Marchands de 
crclpin qui les préparent St qui les vendent. ] 

[ASTRAGALE, eft une plante qui pouffe de petites tiges à 
peine aufli hautes que la main , Amples , crculcs, rougeâtres, revê¬ 
tues des deux côtez de beaucoup de feuilles très-petites, courtes, poin¬ 
tues , velues , un peu ameres, opofées l’une à l’autre, ou rangées par 
paires fur une côte qui eft terminée par une feule feuille: fes lommi- 
rez font garnies de beaucoup de fleurs legumineufes, purpurines, o» 
quelquefois blanches,ramallêes enfemble; il leur fuccedc après quel¬ 
les font tombées de petites goulfes longuettes, rondes, rougeâtres, 
remplies de feraences qui ont la figure u’un petit rein. Sa racine eft 
longue d’environ un pied & demi du moins aufli grolle que le doigt, 
dure, ligneulè, couverte d’une grollè écorce brune, blanche en dedans 
& douce au goût. Cette racine fè divife par haut en plufieurs têtes 
longues de trois ou quatre doigts,qui fembleroit être les racines de 
plufieurs plantes, fi l’on n’aprotondiiloit pas davantage en terre. Cet¬ 
te plante «oit fur les chemins. 

Sa racine & fa femcnce arrêtent le cours de ventre & excitent les 
urines étant prifesen décoélion. Elle eft aufli emploïée extérieurement' 
pour deterger & dtlfechtr les plaies. ] 

ASTRINGENT. C’eft un terme de Médecine qui fignifip 
ce qui a la vertu d’aftreindre, de rellcrcr St de rendre les pores plu» 
petits. 

AJiringent pour arrêter le fang d'une plaie ou du nez. 

Prenez l’extrémité des orties les pins tendres que vous froiflèr«; 
entre les doigts, ou dans un mortier, & appliquez - les fur la plaie 
le lâng s’arrêtera aulli-tôt. 

Autre AJiringent. 

Prenez (bponaria,pï!cz-la & la mettez infufer en eau commune & 
un peu d’Alun pendant douze heures, puis ajoûtez-y un jus de Citron, 
baflinez de cela la partie que vous voulez rctrelïïr. 

[ASTINGENT. Terme de Teinturier. Les Teinturiers ap¬ 
pellent Matériaux ou Ingrédicns Aftringens, l’écorce d’Aulnc, de Gre¬ 
nade , de pommier fauvage , de chêne er. fève , la fcicure de 
Chêne, la coque de Noix , la racine de Noyer , les galles , & fe 
funuc. 

ASTROLOGIE judiciaire. C’eft une fcicncc conjeéltirale 
cnieigne à juger des effets St des influences des Aftrcs, & à pred r* 
les évenemens par la iïtuation des Planettes & par leurs difretens a& 
peéts. Cette fcience eft trompeufe & n’a aucun principe qui foit pro¬ 
bable. Les Ailrologues ont emprunté des Aftronomes la divifion du Zo¬ 
diaque en douze lignes, & la figure de ces lignes. Ils ne s’en tien^ 
nent point a ce qui eft de certain, îlsfuppofcnt quelques principes. Que 
le Printemps eft chauds, humide , & fanguin : que l’Eté elt chaud 
fec & colérique: que l’Automne eft froid, & mélancolique: que l’Hi¬ 
ver eft froid , humide & flegmatique. ’Us 

Ils prétendent que les lignes du Belier, du Lion, & du Sagittaira 
font de la nature du feu, chauds,fecs , mafeulins , diurnes Scorie 
taux. n'- 

Les lignes du Taureau , de la Vierge & du Capricorne, font de 
la nature de la terre, froids, fccs, féminins, noéturnes & méri¬ 
dionaux. 

Les lignes des Gemeaux, de Ja Balance & du Verfeau, font de I* 
nature de Pair, mafeulins, diurnes & Occidentaux. 

Les lignes de l'Etrcviflè, du Scorpion & des Poillbns , font de I» 
nature de l’eau froide, humides, aquatiques, féminins, noéturnes & 
feptentrienaux. 

Pour ce qui eft des Planètes lèlon eux Saturne eft fec, froid & 
terreftre. 

Jupiter eft chaud, humide, temperé, aëré, bénin & fanguin 
Mars eft ehaud , fec St malin. 
Le Soleil eft chaud, fec, bénin, il donne la vie,la lumière à 

tes les vertus natmelies. 
Venus eft froide, humide, rcmpeicc, bénigne & flegmatique. 
La Lune eft froide, humide St aqueufe. ■* 
Mercure eft changeant & inconlfant, il prend la nature & la com 

munc difpolition des autres pLnetes avec lefquelles il eft en alpcéf 0 * 
en conjonélion, bon avec les bons, mauvais avec les médiansou 
lins, il ne fait qu’augmenter la force des autres. 

C’eft fur ce paicils principes qu’eft fondée toute la Science des Af 
trologues St des failèuts d’Almanach. 11 eftvifiblcque ces fondtmens 
ne font qu’un fable mouvant, puifque les qualitez qu’on attribue aux 
lignes & aux Planètes r.e dépendent que du nom qui leur a été don¬ 
né par hazard. Si de l’imagination des premiers inventeurs de l'AftroI 
logie. . 

"Voici cependant de quelle maniéré les Aftrologues s’y prennent Pour 
prédire ce qu'il leur plaît. 1 

Exemples des prédirions des AJlrologuis. 

Saturne en conjonélion avec Jupiter dans les lignes chauds,caufe 
de grande (echcrelie , durant plulieurs jours devant & après Ja co * 
jonélion ; St dans les lignes humides, de continuelles inondations d’eau ~ 
déluges particuliers, parce qu’ils demeurent long-tempsenlèmblenJ 
la lenteur de leur mouvement. 1 

LaLune en cônjenétion, quadrat ou en oppofition avec Saturne dans 
les lignes humides , rend le jour nébuleux & froid, félon la natuicdu 
ligne, & lî la Lune en quittant Saturne vient en conjenéfion au, 

en oppolition avec le Soleil, il s’cnltut une giandc & nôtab'e 
lut tout iî les planètes fuperieures font en oppofi 

dut, 
mutation de 1’ 
^qn, quadrat, ou fextil e difpolèz. 

Ce8 
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Ces prédirions ne regardent que le bon & le mauvais rems ; en 

cela peut-être les Aftrologucs feroient-ils allez heureux pour ne pas 
s’éloigner extrêmement de la vérité. Mais ils oient aller plus loin. 
Ils prétendent connoitre la bonne ou mauvaife fortune des hommes, 
leurs inclinations, leurs maladies, en étant infttuit de l’heure & du 
jour de leur naifl'ance, C’eft pouifer la fourberie bien loin ; cepen¬ 
dant il s’eft trouvé dans tous les fiécles des hommes allez foiblcs 
pour ajouter foi à l’impolruie des Aftrologues. Ce qui leur donne 
du crédit, c’cft qu’on oublie aifément Lut s bévues, Se qu’on fait beau¬ 
coup valoir leurs oracles, quand par hazard ou par une punition de 
Dieu ils ont dit vrai. On rapporte que Cardan aiant fixé là mort à 
un certain jour, il fe laifiâ mourir de faim pour confirmer fa prédic¬ 
tion , & ne pas décrier le métier d’Affrologue. 

ASTRONOMIE. C’cft la lcicncc qui enfeigne à connoîtrc 
les Affres, & à oblèrvcr leurs mouvemens &. leurs diftances. 11 y 
a des Aftres qui lont lumineux par eux-mêmes & fixes s c’eft-à-dirc, 
quils ne s’éloignent pas les uns des autres. On les nomme Etoiles, 
il y en a d’autres qui ne font pas lumineux par eux-mêmes , & qui 
s’approchent ou s’éloignent, on leur a donné le nom de Planètes. Le 
Soleil eft ordinairement mis au nombre des Planètes, pcut-cflre efl-il 
fixe, s’il eft vrai que c’cft la terre qui tourne. Quoiqu’il en foit, 
on a obfervé que ces Planètes en tournant autour de la terre, décri- 
voient des cercles, qui s’écartant les uns des autres, ne palloient pas 
certaines bornes ; la bande qui renferme ces cercles eft appellée Zo¬ 
diaque. Les Aftronomcs l’ont diviféc en douze parties ou lignes, qui 
comprennent chacun un certain nombre -J’Etoiles. Voici les noms 
des Signes, & les caractères avec lefquels on a coutume de les dé- 
figner. 

T Le Bélier, Aries. 

V Le Taureau, Taurin. 

H Les Gémeaux, Gemini- 

& L’Ecreville. Cancer. 

Site Lion, Léo. 

njL La Vierge, Virgo. 

— La Balance, Itéra. 

m_ Le Scorpion, Scorpias. 

H- Le Sagittaire, Arcitenans. 

% Le Capricorne, Cafer. 

sa Le Vcrfeur d’eau, Amphora. 

)( Les Poilfons, Pifccs. 

On diftribue les Signes dans les differentes failbns de l’année , par¬ 
ce qu’au commencement du Printcms le Soleil entre dans le ligne du 
Belier & parcourt les autres dans l’ordre qu’on vient de marquer. 

Les" Planètes ont aufli leurs noms & des caraétercs qui les dé- 

^ Saturne eft la plus haute , il fait fon tour dans le Zodiaque en 
29 ans, if f jours & huit heures. 

Jupiter eft au dellous de Saturne. Il achevé fon cours en 11 ans, 
fi) jours a dix-neuf heures. 

Mars eft entre le Soleil & Jupiter. Il parcourt fon cercle dans 
l’elpace d’un an & 311 jours, ce qui fait près de deux ans. 

jjj; Le Soleil fait Ion cours annuel dans le Zodiaque en }6f jours, 
S heures 49 minutes. 

$ Venus achevé l'on cours autour du Soleil en fept mois & demi. 
Quand elle paroît avant le lever du Soleil, on l’appelle Lucifer ou 
l’Aftrc du jour, & quand elle paroît aufli-tôt après le Soleil couché , 
on l'appelle Vejper, ou l'Etoile du Berger; parte qu’alors les Bergers 
ramènent leurs troupeaux. 

5> M rente fait fon cours autour du Soleil en trois mois. 
<j. La Lune parcoure fon cercle de la terre cri 29 jours & demi. 
Quelques-unes de ces Planètes, comme Saturne & Jup.rer, en ont 

encore d’autres qui tournent autour d’elles ; on les nomme Satellites. 
Les Eclipfcs le S plus remarquables font celles du Soleil & de la Lu¬ 

ne. L’Eclipfe du Soleil arrive lorfque la Lune en faifanc fon cours 
fe trouve entre le Soleil & la Terre, deforte quelle empêche que la 
lumière du Sole.l ne vienne julqu’à nous. Et l'Ecliple de la Lune ar¬ 
rive lorfque la Terre fe trouvant entre le Soleil & la Lune, elle prive 
la Lune de la lumière du Soleil. 

Les Aflronomes ont formé plufieurs aflemblagcs d’Etoiles, aufqucls 
ils ont donné le nom de Conitellations. Ils ont réduit toutes les Etoi¬ 
les fixes fous quarante-huit Conftellarions. 

ata. 

[AT ANAIRE, fe dit d’un oifeau de proye qui a le pennage 
de l’année pr écédente ûns avoir mué ; & atanatre vaut autant que fi 
on difoit pennage d'an:an. vieux mot qui fe dit encore dans de cer¬ 
taines Provinces pour marquer l’année précédente. ] 

A T H. 

ATHANOR. C’eft un grand fourneau immobile, faitde brique 
ou de terre , qui a un tour au milieu oit l’on met le charbon, qui 
eommunique là chaleur par des canaux ou ouvertures qui font aux 

Tome L, 

cotez du foyer, à plufieurs vaiffeaux voifius, où on fait différences 
opérations en même tems. 

ATT. 

[ATTACHE. On dit en Vcncrie Chiens d'attache, qui font 
ceux qu’on tient attachez pendant le jour de peur qu’ils ne mordent. 
Il y a au fil des Lévriers Rattache. ] 

[ATTELAGE, en agriculture, fe dit de plufieurs Chevaux, 
Bœufs, ou autres animaux ce trait attachez à un harnois, foit charret¬ 
te ou charrue.] 

ATTELER, mettre des Bœufs ou des Chevaux à la charrette; 
ainfi les Laboureurs dilent : Il eft tems d'atteler mes Chevaux z? met 
Bœufs. 

ATTELES. Attaches à côté du colier des Chevaux de charrette 
en forme d'ailerons, 

ATTELOIRF.S. Petite cheville de bois ou de fer dont on fe 
fert pour arrêter les traits des Chevaux & harnois. 

[ATTOMBISSEUR- Terme-de Fauconnerie qui fe dit d’un 
des oifeaux qui attaquent le Hccon dans fon vol ; quelques-uns lui 
donnent la première attaque, l’autre la fécondé. ] 

ATTRACTIF. Les Attraéhfe font des médicamcns qui étant 
appliquez attirent les humeurs & les efprits du dedans du corps à lalir- 
perficie, ddquels il y en a de trois lortes. Les premiers tirent modé¬ 
rément. Les féconds tirent plus fortement. Et les troiirémes tirent 
excclfivement, & tirent tellement les elprits & les humeurs a la lu- 
perficie, qu’ils enflent le cuir, & le rendent rouge comme l’écarlate, <3e 
même y exerrent des vclfies : Aufli on en compofe des médicamcns 
qu’on appelle Vejficantia, & en notre langue Vejficatoires ; tels font 
l’ariftoloche longue & ronde , l’anemone, le pyrcthte, la racine 
de canne , celle d’arum, la renoncule, le lepidium, l’ail, la moutarde, 
les oignons, le levain , l’ammoniac, le fàgapenum, la fiente d’oyc , 
& celle de pigeon, & les mouches cantarides. 

[ATTREMPE: on dit en Fauconnerie , un bon oifeau doit 
être attroupé; c’eft-à-dire, ni gros ni maigre.] 

A V A. 

A VAL O IR. C’cft la partie du harnois du Cheval de trait qui 
pôle fur la croupe & fur les cuillès. 

[AVALURE. Terme de Manège. Ceft la défeftuofité d’une 
nouvelle corne, molle & raboteul’e , qui croit au pied du Cheval 
quand il fait quartier neuf. Il y a des avatures allez dangereulès qui 
lurviennent lorfqu’on a donné le feu fur la couronne, & qu’on a brû¬ 
le la corne, qui par un canal qui s’y forme la rend défe&ueule, & 
dure autant que le piedi ce qui lui eft très-préjudiciable, parce que 
pour J’ordinarre elle fait retrelfir le pied & k déllèche en cet endroit: 
c’cft à quoi il eft bon de prendre gai de quand on veut acheter un Cheval] 

AVANCER ou retarder les Plantes. Le germe des Plantes fis 
peut avancer en fomentant la chaleur de la teire, ou bien excitant les 
efprits de la graine ou de la plante. On peut le faire de trois diffé¬ 
rentes maniérés. 

La première, eft par l’appofiton du fumier, dont le fel éveille la 
vertu générativc de la terre, & l’oblige à faite pouflér les herbes en 
beaucoup moins de tems que l’ordinaire. 

La fécondé, eft en remuant la terre, ou bien en changeant la plan¬ 
te de place, d’autant que par ce moïen la nourriture fe porte plus fa¬ 
cilement dans les racines, outre que le mouvement excite les efprits 
de la terre ; mais ces deux lortes fe pratiquent allez communément. 

La troifiéme, & qui eft la moins en ufage , bien qu’elle foie 
plus allurée que toutes les autres, eft d’arrofer les graines avec des cf- 
fenccs chaudes. On a fouvent éprouvé que des laitues , ou d'autres 
herbes, étant arrofees d’eau-de-vie, ou de l’clfence de canelle, croif- 
fent plus en un jour qu’elles ne font en huit par les voies ordinaires. 

On trouve pl ulieurs inoïens dont on peut fe fervir pour retarder l’ac- 
croilTement des plantes ; comme fi vous coupez aux arbres les fom- 
mitez des branches, lefquelles commencent à poullcr la feve, il eft 
certain que cette incifion empêchera qu’ils ne s’augmentent. Une 
tranfplantation trop fréquente empêche aufli l’avancement des plan¬ 
tes , d’autant que par ce changement elles n’ont pas loifir de prendre 
nourriture & de s’attacher à la terre ; pareillement l’ombrage eft fort 
nuifiblc aux herbes, & retarde leur germe par la privation des ratons 
du Soleil ; car il eft bien certain que la chaleur temperée de cet Aftr© 
fait enfanter la terre, & donne la naifl'ance à tous les végétaux. C’eft 
par cette même raifon que les fruits de ces arbres , qui ne voient 
point le Soleil, meuriflent beaucoup plus tard que les autres ; fcmbla- 
blcmcnt fi vous entez la greffe d’un arbre qui jette fes fruits de bon¬ 
ne heure , dcfl'us un autre qui les produit plus raid, vous en aurez en 
un tems extraordinaire, & le cours du premier arbre Ce réglera furie 
dernier. Je me fouviens d’avoir lû en divers Auteurs, que les An¬ 
ciens étoient fort curieux d’avoir des fleurs en l’arrierc-lâifbn, & s’ef- 
forçoient par divers inventions d’en retarder le germe , afin de pot 
l'éder les plaifits du Printems dedans l’Hiver : les Romains principale¬ 
ment faifoient fort grand état des rofes tardives, comme plufieurs de 
leurs Poètes nous le témoignent. , 

[AVANT, en terme de Manège. On dit qu un Cheval eft beau 
de la main en Avant, pour dire qu’il a la tê:e & l’encolûre plus bel¬ 

le que la croupe. ] 
[AVANTURINE, eft une pierre rougeâtre ou jaunâtre,toute 

parfemée de paillettes qui lèmblcm de l'or, belle & agréable à la vue; 
il y en a deux elpcces, une naturelle, & l’autre artificielle : la natu« 
relie fe trouve en plufieurs lieux de France; on en mêle dans U 
poudre qu’on met fur le papier pour la rendre brillante. 

L’artificielle eft une vitrification ou un mélange de paillettes de cui¬ 
vre qu’on a faite dans du verre pendant qu’il étoit en fulion fur le 
feu: fon nom vient de ce qu’elle » été trouvée par luzard de la li- 

I ij maille 
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maille de cuivre écant tombée accidentellement dans du verre fondu. 
Les émailleurs l’emploient dans leurs ouvrages. Cette pierre prend 
avec facilité le poliment, mais elle eft ailée à caflér. On en fait en¬ 
trer dans les plus beaux ouvrages de pierres de rapport ; on en faic 
au U dis tabatières, des boctcs a mouches, des boétes de montre , 
Sic. Il fe trouve d’aflèz beau morceaux de la véritable en Bohême 
& en Siljcie. ] 

A U B. 

[AUBER, fe dit d’un Cheval qui a le poil blanc femc par tout 
le corps de poil alezan & de bay. Il y a l'Auber millefleur ou fleur 
de Pécher. Ces poils Ibnt rarement lenlibles, & les Chevaux qui en 
tiennent font fort beaux. ] 

AUBESSIN. C’elt un arbrilleau qui fert à faire des hay es vives. 
On l’appelle encore Epine blanche. Voiez ce qu’on en dira dans les 
articles d’EriNe blanche & de Hâves vives. 

AUBIER. C’elt lai partie du bois qui étant la plus proche de 
l’écorce, eft la plus tendre & la plus fiijette aux vers Si à la pourri¬ 
ture, ce qui eft un défaut; c’eft pourquoi on dit : Un éihalas qui a 
de tAubier ne vaut rien : on dit la même chofe d’une poutre, d’une 
folive, &c. Cet aubier eft d’un blanc jaunâtre,qui devient aifément 
vermoulus; c’eft-a-dire , tout percé de petits trous des vers. 

AUBIFOIN ou Binet. [Eftune plante quipouflèplufieurstiges, 
à la hauteur d’un pf d Si demi ou de deux pieds , anguleules , creu- 
fes, lanugineufes, blanchâtres, rameulês: fes feuilles fontoblongues, 
ét.oites, découpées profondément comme celles de la dent de lion, 
velues, d’un vert blanchâtre : les fleurs naiflênt aux fommers des bran¬ 
ches , grandes, larges, belles, orbiculaires, compolées chacune de 
pluiîeurs fleurons découpez, les uns plus profondément que les au¬ 
tres , d’une belle couleur bleue réjoiiilîknte , quelquefois rouge ou 
blanche , mais rarement ; ces fleurons font foûtenus par une petite 
tête ou calice écailleux ; quand cette fleur eft pallêe il naît fur la mê¬ 
me tête beaucoup de lèmences oblongues, garnies chacune d’une ai¬ 
grette: (à racine eft ligneufe, menue, entourée de quelques fibres.] 

Le petit Aubifoin a les fleurs bleuis, desquelles les enfans fe fer¬ 
vent à faire des couronnes: il croit parmi les blés & autres grains;il 
fe leme en Mai & Juin. 

Le grand a fes feuilles plus larges, qui fe plaît fur les montagnes. 
Ses fleurs font quelquefois blanches; l’un & l’autre font froids &(ecs, 
fouvetains pour les inflammations des yeux. L’eau que l’on tireroit 
de toute la plante, digérée pendant deux ou trois jours dansune quan¬ 
tité fu (filante d’eau de pluie, ou de neige, avant qu'elle foit entière¬ 
ment lèche, fouilleront la vue, enforte qu’on fe pafleroit volontiers de 
lunettes: [on l’appelle eau de caflélunette , parce qu’elle éclaircit la 
vue; j il faudra pour cela s'en badiner les yeux, & en faire entrer un 
peu dedans. [ On emploie la fleur préférablement aux feuilles pour 
cette eau. l’our rendre cette eau active on y ajoute le faflran & le 
camphre. ] Boire un verre de fa décodion mêlée avec autant de cele 
de plantain, ou de Prêle , ou de grande confouue, arrête le cra¬ 
chement de fàng. [ Camerarius allure qu’en Saxe on fait boire à ceux 
qui ont la jauniliè Si la rétention d’urine, un verre de biere, dans 
lequel on a fait bouillir une poignée de cette herbe. Le même Auteur 
pour faciliter la fortie des dents des petits enfans , leur failoit baflinet 
les gencives avec l'eau diftilléc de Bluet, mêlée avec le fuc d ecrevif- 
fes: la poudre des fleurs de cette plante, fuivant le meme Auteur, 
fait réfoudie l’érélipelle du vilage. Tragrts dit qu'un demi gros de 
graine de Bluet en poudiepurge allez bien, & que la décoction de cette 
plante eft diurétique & propre à provoquer les mois.] 

Le grand Aubifoin a les feuilles plus larges que le petit, plus velues 
& toutes entières, fêmblables à celles de la lychnis Coronaria. Ses ti¬ 
ges font plus grofles, plus blanches, plus velues & plus longue,:fes 
fleurs font bleues, beaucoup plus grandes & plus larges;pourleiefte 
il eft comme le petit. 

Il naît plus fouvent fur les montagnes que dans les plaines , & 
fleurit depuis Mai jufqu’en Août. 

Il eft réfrigérant. Sa graine pilée & prifeau poids d’une demi dragme, 
purge la bile & l’eftomac. Cette plante eft excellente dans].s fièvres 
peftilcntiellcs & contre les venins. On donne à boire la poudre 
des feuilles mêlées avec de l’eau de plantain , à ceux qui crachent 
le (àng. 

Mathiole dit, qu’il y en a qui mettent l’Aubefoin qui croît dans 
les champs aux mois de Mai & de Juin, au rang des endives Si chi¬ 
corées ; que cette fleur eft fort belle, & que c’eft pour cela que 
les filles de village en font des chapeaux ; & enfin pour con- 
clufion, il dit qu il ne trouve pas qu’on doive croire que ce foit 
une cfpece de chicorée, Si qu’aucun Auteur ancien n'a parlé d« fes 
proprictez. 

Entre les Modernes, Scrodere dit quelle eft froide & feche, qu’elle 
eft aftringente, qu’elle eft utile dans les inflammations des yeux, mê¬ 
me dans la rougeur, dans la chalfie, & dans la douleur de ces parties, 
& au (fi dans l’hidropifîe. 

[AUB OURS. Eft un arbre de médiocre hauteur , qui reflem- 
ble à l'Anagyris, mais qui n’eft point puant comme lui ; fon tronc 
n’eft pas bien gros; fon bois eft dur , fes rameaux font étendus, cou¬ 
verts d’une écorce verte ; fès feuilles font difpofées trois à trois, gran¬ 
des, pointues, vertes en defius fans poil, d’un verd-pale endelfous 
& velues, attachées par une queue menue, ronde , velue ; (es fleurs 
font rangées par un nerf long de plus d’un pied, menu , rond, velu, 
blanchâtre : elles rellémblent à celles du petit gencft» de couleur jau¬ 
ne. Après que ces fleurs font tombées, il paroit des goufles fom- 
blables à celles des pois, lefquelles contiennent des lemences grofles 
comme des lentilles. 

Cet arbre croit aux lieux chauds, focs Si montagneux; fos feuilles 
font digeftives, réfolutives, propres pour l'afthme , pour exciter les 
mois aux femmes.] 

AVE. 

AVENUE. C’eft une grande allée accompagnée pour l’ordinaire 
de deux contre-allées, aiant chacune la moitié de la largeur de l’allée 
principale ; les unes & les autres bordées de grands arbres, foit 
ormes, tilleuls, chênes, & quelquefois d’arbres fruitiers. 

AVERSE d’eau, fe dit d’une grande quantité d’eau de pluie fur- 
venue tout d’un coup pat un orage. 

[ A V EVER, terme de Fauconnerie, qui fignifie bien difeerner la 
Perdrix au partir qu’elle fait.] 

A U G. 

[AUGE, lieu propre à donner à manger & à boire aux Chevaux 
ou autres animaux. Il y en a de plufieurs grandeurs, de pierre ou de 
bois. Les premières font très-liijcttes à ft caflcr en Hiver , fi l’on n’a 
foin d’en ôter l’eau qui y gèle & qui y caufe ce défordre; c’eft pour¬ 
quoi on les perce dans une encogneurc , le côté de laquelle doit être 
toûjours en pente pour faciliter l’écoulement de l’eau. ] 

AUGELOT, Les Vignerons difent : Planter la Vigne à tAuge- 
lot ; c’eft-à-dire. creufer des petites fbflès en façon d’une petite arme 
dans laquelle on pofe le chapon ou croflètte qu’on recouvre de ecr're 
enfuire. Cette maniéré ce planter la Vigne s'exerce fur tout aux environs 
d'Auxerre. Comment planter cette Vigne a l'Augelot, répondra un Vigneron 
s'il le juge h propos. 

AVI. 

[AVILLONS. C’eft en Fauconnerie les ferres du pouce de l’oï- 
feau de proye, & du derrière des mains. ] 

[ A VIL L O N N E R, fe dit en Fauconnerie, quand l’oifoau donne 
des ferres de derrière.] 

[AVIVES, maladie des Chevaux; c’eft une enflure qui fe faje 
de certaines glandes proche du gofier, & qui l’empéche de rcfpirer, Sc 
fait mourir le Cheval s’il n’eft promptement fecouru. On tonnoîc 
qu’il eft travaillé de ce mal lorlqu’il fe vautre, qu’il fe couche & fe 
levé fouvent, qu'il fe débât & s’agite beaucoup. Voiez. Cheval. 

AUL. 

“ w “ V v',,uci,s: LC11 un, «es termes dont on ulè pOUt 
faire quêter les chiens lorfqu on veut lancer un fièvre. 

AULMULSIER, divers moïens pour conferver leurs biens Ju¬ 
les augmenter. Voïez Bonnetier. 

AULNAYE. Voiez Aunay*. 
AULNE. Votez Aune. 

[AUMAILLE. C’eft un nom qu’on donne aux bétes - 
ncs.] 

AUMÉ. C’eft un terme dont fe fervent ceux qui font des fil 
propres à la pêche ou à la chalfie, & cet Aumé n’cft autre chofe que 
les grandes mailles des filets qui font triples, telles que font celles q - 
font des deux cotez d’un tramail ou d’un hallier. *lu 

[AUMELETTE. Œufs brouillez & fricallèz à la pocle • il <■ 
fait de plufieurs fortes. cn 

Aumelette au /itéré. 

haché menu , un peu de crème de laie & du fol, le tout bien C|ltr°B 
enfomble; on fait fon aumefitte avec fon heurte frais , & a ” L>*Ctu 
de la verfer lur le plat, on la lucre dans la poêle, puis on |V3nt ^DC 
du côté qu’elle a pris couleur en la mettant for l’alfictte; enfui-T^T 
fucre de ce côté-là pour la forvir chaudement. ' °n * 

Aumelettet de Champignons à la Crème. 

Il faut que ccs champignons foient cuits en ragoûts & coupe» 
deux ; cnfojte on prend des œufs qu’on bat bien avec perfil & n** 
on y mêle les champignons, on les brouille avec les œufs oui,* 
fait l’aumelettc à l’ordinaire. On peut faire de femblables aumew'' 
tes aux Moufferons & Morilles a la Crème, aux petits Potds k la Cr/1 
aux pointes dAfperget a U Crime , ©• culs d Art,chaux aprêTe» 
de meme. On tau encore des aumelettcs aux Truffes blanches 1 , 
Crème, aux Truffes noires de même. aux épinats & a l’ozeille 

Aumelette de jambon. Faites un hachis de Jambon cuit, mêlez I» 
dans vos œufs, & la faites comme les précédentes. * 

Aumelette farcie. 

Prenez du blanc de chapon ou de quelque autre volaille que coC ■ 
qui ait etc rôtie ; hachcz-la menu , mélez-y du jambon cuit de f l°1C 
gras, des truffes, le tout auiïi haché ; pallèz le en ragoût avec K7” 
aflaifonncment, formez enluitc votre aumelette; & avant q„ j” 
ladrefler, prenez garde qu’elle ait pris belle couleur; drcffe-la ZZ 

ikbœuf.e" * faVant châudcment’ *rro(czk d’un jus de moutono« 

On peut farcir les aumelettcs de toutes fortes de ragoûts 
rognons de veau, foyes de lapins ou de levreaux, ris de v"*"' 
foyes gras ; le tout palfé en ragoût d’une fauce de poiflbn lair« V 
carpes auparavant. On cn fait fi l’on veut de même en mafore Z 
farce d’herbe bien aprétée. ] t> 

AUMONE. L'Aumône qu'on fait aux Mendiant eft entièrement pr£. 

judieiablt 
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îudiciable à [Hôpital général de la Charité, & la mendicité ruine les 
maifons, oit la véritable charité doit être exercée. 

L'Ecriture Sainte & toute la Théologie morale enfeignent, qu’on 
eft obligé fur peine de péché d’obéir aux Supérieurs Eccléfiaftiques & 
Temporels, fur tout loriqu'ils font des Ordonnances en vue de la 
gloire de Dieu, du bien public , & du falut des âmes. C’eft dans 
cette même vue que le Concile de Tours ordonne, que les Parroif- 
fiens riches & commodes de chaque Tat-roillcs, alfiftent & fecourent 
dans leurs néceffitcz les pauvres de leur même Parroiflê. Obéïllêz 
à vos Supérieurs Eccléliaftiques Si Temporels. Obedite prepofttis vef- 
tris,&c. .... 

La Théologie morale nous apprend aulli cette obligaaon, principa¬ 
lement quand on nous ordonne des chofcs qui regardent la gloire 
de Dieu, le bien public, & le falut de notre prochain. C'eft pour 
cette raifon que fi le Concile de Tours veut que les pauvres de cha¬ 
que Parroilfesfoient affiliez par les Parroiffiens commodes, ce même 
Concile défend par là la mendicité, comme très-préjudiciable au falut 
de leurs âmes ; & cette défcnlc eft conforme a toutes les loix divi¬ 
nes St humaines. Dieu ordonna au peuple d’Ifraël de pourvoir en 
teile forte au befoin des Pauvres, qu’aucun d'eux ne fùc obligé de 
mendier. Omninb indigent & méridiens non erit inter vos. Deuter. 

Moïen infaillible pour trouver par tout des Aumônes fujffantes, 
Juivant l'exemple de Saint Charles Borromée. 

Ce grand Cardinal & faint Archevêque de Milan , prcchoit forte¬ 
ment aux Peuples , & leur faifoit prêcher par fes Curez , Prédica¬ 
teurs , Millionnaires, Si fut tout par fes Confefleurs , qu’on étoit 
obligé de faire l’Aumône à peine de damnation , que Jesus-Christ 
,, en avoir prononcé l’Arrêt dans l'Evjngile : fai eu faim, fai été 
,, nud, j’ai été malade, vous ne m’avez pa. allifté : Allez, maudits, 
,, &c. Que S. Paul a ajouté: que qui n’a pas loin du Pauvre a perdu 
», la Foi, ne croit pas l’Evangile, Si eft pire qu’un Payen. 

Que Jesus-Christ encore promet le pardon de tous les pé- 
cheza qui fera l’Aumône, & le centuple même pour récompente dès 
cette vie. Ceft-à-dire l’augmentation des biens temporels , ou une 
joye pleine & entière dans la pauvreté & les fouftrances, qui eft 
au-delliis de tout ce qu’on relient, que relfentoient les premiers 
Chrétiens dépouillez de tous biens, & qui foudroient toutes fuites 
de maux & de martyres. Enfortc que fob fur (cm fumier rouvert 
d’ulcercs, ce P ir.ee infortuné aux yeux des hommes, rellêntoit plus 
de joye qu’il n’avoit fait lut fon trône. 

Les Conte Heurs, fur tout de notre S. Archevêque S. Charles Bcr- 
routée, failoient concevoir à leurs Pén.tcns l’obligation injifpenfà- 
bk de l’Aumône J Pmfque [ouvrier, fuivant S. Paul, étoit obligé de 
travailler pour gagner Ja vie & donner l'Aumône ; Si leur ordon¬ 
nèrent > fuivant l’avis de Saint Bernard , de vifiter tous les mois du 
moins que’que Pauvre, ou Hôpical, parce que , comme difoit ce 
S. Doftcur, le cœur a douleur des mitres qu’il voit, Sc ouvre la 
main Si ia bourfe pour (êcourir les mitbrables. 

voici qui brifoit les cœurs les plus durs, les Confefleurs de 
n,,n .;a!nr Archevêque , a (bn exemple & fuivant fes Ordonnan- 

ttfufoient l’abtolution à qui ne fa.lbit pas des Aumônes ré- 
; j tol-,s les mois fuivant fes forces, & ne leur donnoknt l’abfolu- 

S v nir’apvès les avoir faites j difant qu’on refufbit l’abfolution à qui 
refuferoitd’entendre la Melle aux jours de Fêtes: Que le Comman¬ 
dement de la Melle n‘croit qu’un Commandement fait par les hom¬ 
mes; mais que- le Commandement de l'Aumône étoit de Jesus- 

Christ même. , , . . , „ , , 
Pour le regard de ce quon aevoit donner , quon eut a bailler ce 

qu’on voudroit avoir donné au jour terrible de la mort, & fi on avoit 
à mourir dans le moment quon nous demande l’Aumône, & que 
nous la ret'ufons. Que l’on confiderc en outre , comme difoit S. 
Chryfoftome, ce que le riche voudroit bailler, le Marchand , l’Ou¬ 
vrier & le Pa'ilàn, s’ils étoient aveugles ou paralytiques, pour avoir 
la (ànté & pouvoir joliir de leurs biens , ou travailler pour gagner 
leur vie. 

Les faints ConfdTeurs de notre S. Archevêque reprefentoient en¬ 
core à leurs Pcnitens : Que Jesus-Christ dans l’Evangile avoit 
dit aux Chrétiens, qu’ils n'auroient point de part en fon Roïaume, 
s’ils n’étoient plus charitables que le Pharifien , qui donnoit néan¬ 
moins la dixiéme de tous fes biens; & la-dellusS. Auguftin explique 
le Chrétien devroit donner. Sermon lof. 

Enfin, notre S. Archevêque, qui avoit trouvé arrivant dans (bn 
Diocefe tous les Hôpitaux ruinez, leurs biens ufurpez, les pauvres 
abandonnez, par fa conduire toute Apoftolique, établit dans toutes 
les Villes des Hôpitaux Généraux, & des Hôpitaux pour les malades, 
& des Aflèmblées & Confraii ics de la Charité dans toutes les Parroiflts 
de fes Villes & de la campagne pour aflifter toutes fortes de nécefliteux, 
fains Si malades, honteux, prilonniersoù il y en avoit, Hérétiques, 
Convertis, &c. 

„ i. Les Confefleurs en peuvent auffi procuref en exhortant 
„ leurs Pénitens , & les Prédicateurs en exhortant leurs Audi- 
,, teurs. 

„ $. Les Officiers de Juftice peuvent ordonner quelques Aumô- 
„ nés, quand ils adjugent des Enchères ou des Fermes confidérables, 
„ Si les Juges de Police peuvent condamner à une Aumône, ceux 
,, qui contreviennent aux ordres de leur Police, qui boivent aux Ca- 
„ barets pendant l’Office divin, ou qui font quelques autres défordres 
„ puniflables. 

„ 4. Les Notaires peuvent fuggercr aux malades d’affigner en leur* 
„ Teftamens quelques Aumônes aux Pauvres : Et les Exécuteurs 
„ Teftamentaires doivent donner aux Directeurs des Hôpitaux, ce 
„ qu’ils auroienr donné aux mendians. 

„ j. Les Hôtes & les Marchands peuvent avoir en leurs maifons 
„ quelques Troncs, dont ils laifleront la clef au Receveur de i'Allém- 
„ b ée, & y faire donner quelques Aumônes aux paüàns qui logent 
„ ou mangent chez eux, qui achètent quelques maiclundilcs , & y 
„ faire auffi mettre le denier à Dieu. 

„ 6. C’eft encore un bon moien de meubler les Pauvres, fi l’on 
,, fuggere aux mourant de leur léguer les linceuls, ou les cheroilès, 
,. ou même les lits dans lcfquels ils rendront lame , qui (era jugée 
,, par un Juge, qui peut être appaifé par les Aumônes. 

„ 7. Un Seigneur, ou que'qu'autre homme riche qui a de l’argent 
,, inutile dans fon coffre, fans rien expofer ni rien perdre, peut 
„ emploi» cet argent à acheter au tems de la récolté , du blé à 
,, bon maiché, le garder en quelques Greniers ; & puis quand les 
», grains feront enchéris, le faire vendre aux feuls Pauvres, au même 
„ prix qu'il l’a acheté, & faire par ce moïen une Aumône très con- 
„ lidéraole, fans rien perdre du lien. 

,, 8. Celui qui a des Brebis, peut donner à la Charité un Agneau, 
„ que les Direfteurs feront marquer, & donneront a nourrir a qucl- 
,, qu'autre qui aura un troupeau ; cette nourriture ne lui coûtera 
„ prcfque rien: cet Agneau dans un an fera une Brebis, qui pro- 
,» duira un autre Agneau. Si dix Habitans d'une meme Parroifle font 
„ le même, dans trois ou quatre ans la Charité aura un fond de jo 
„ ou 40 Brebis qui ne lui coûteront rien, & produiront un revenu 
„ considérable pour les Pauvres. 

„ ÿ. On peut pratiquer une même charité (i l’on a des ruches à 
„ miel, en donnant quelque eflàin ou quelque ruche qui en pro- 
„ duira d’autres dans les Jaidins, où l’on voudra les garder avec les 
„ ruches du Propriétaire. 

,, ro. Il n'y a prefque aucune maifbn des champs qui ne nourifle 
„ des Poules; ceux qui mettent des œufs à couvert, s’ils en ajoutent 
,, un pour la charité, il deviendra un poulet, & puis une Poule, qui 
„ fera nourrie avec les antres, & marquée, fi l’on veut la rtconnoi- 
,, tre, d’une chauffure bleue, ou de qticlqu’autre marque; fi chaque 
„ maifon des champs en uient de la lotte, il (e trouvera en toute la 
„ Parroifle un bon nombre de Poules, & les Direéfeurs qui ont 
,, loin d's pauvres malades, aiant la lifte de toutes ces Poules , en- 
», voleront demander quelques œufs de ceuxqu’elles auront faits, ou 
„ même ils deftintronc quelques-unes de ces Poules à ces malades 
„ qui en auront belbin. 

„ i x. On peut ufer d’une pareille économie au Païs où l’on nour- 
„ rit un grand nombre d’Ovcs ou de Canes. 

„ ii. Il y a des Parroiflts qui ont droit d’envoier paître leurs 
,, beftiaux dans les prairies, après que le premier foin eft fauché ; 
„ on peut procurer aux allemblécs de la charité quelques bef- 
„ tiaux utiles aux Pauvres , qui fe prévaudront de cet avantage 
,, public. 

Les Papes quoique charitables ont défendu fous de griéves peines 
de donner l’Aumône aux Pauvres dans les Eglil'es. 

Le Roi veut qu’on envoie les mendians valides dans les Galcres, 
& que les femmes & les filles foient punis du fouet, quand elles fe¬ 
ront furprifes à mendier ; (à Majefté défend aux riches de donner 
l’Aumône aux mendians (bus peine de quelques amendes , & feu 
Monfeigneur l’Archevêque de Lyon , comme Gouverneur, fit pa¬ 
reilles defenles contre ces (brtes de faux Aumôniers , d'une amende 
de cent (bis. Le Roi Charles IX. dans l’Ordonnance de Moulins en 
l'année ij66. article 7J. Henri III. dans lbn Ordonnance du zi. 
Mai l’an 1 y8et. à Fontainebleau, ont fait les mêmes défenfes. L’Or¬ 
donnance de Moulins, de l’an I f66. porte que les pauvres de chaque 
Ville , Bourg & Village, dont ils (ont natifs & habitans , feronc 
nourris & entretenus par ceux de la Ville, Bourg & Village dont ils 
font natifs, fans qu’ils puillent vaguer ni demander l’Aumône ailleurs 
qu’au lieu de leur naifl'ance. 

Toutes ces Ordonnances & défenfes ont été faites pour la gloire 
de Dieu, pour le bien public, & pour le falut de notre prochain, nous 
y devons donc obéir lur peine de péché. Amfi celui qui donne l’Au¬ 
mône aux mendians, loin qu’elle fort agréable a Dieu & pour u 
gloire, elle peut l’abolir. 

Aumônier d’une grande maifon. 

Second Moïen. 

On peut voir dans un petit Livre intitulé, Le fecours des Pauvres, 
(y dans le Recueil de mes Lettres , plulieurs moïens de leur trouver des 
Aumônes, Si particulièrement dans la partie qui s’appelle XAumônier 
Induftrteux : en voici quelques-uns tirez de ce Traité, & quelques- 
autres que nous y pouvons ajouter. 

„ 1. Meilleurs les Curez de Parroilfes, ou leurs Vicaires, peuvent 
„ demander dans un Tronc qu'ils tiendront en leur main, ou qui 
» k'ra at*a0“c ^ans l’Eglilè, quelques Aumônes en failànt des Baptc- 
„ mes, des Mariages, ou des Enterrcmens, puifque c’étoit la coûtu- 
„ me auparavant d’en donner à une foule de gueux qui couroient à 
„ ces Ceremonies, 

La charge & le devoir d’un Aumônier, regardent principalement 
le Service Divin qu’un grand Seigneur fait faire dans (a mai,on, & 
dans cette qualité il a la direction de la Chapelle & le foin de tous 
les omemens facerdotaux. Pour bien & dignement remplir cette pla¬ 
ce. il faut qu’il (oit honnête-homnv, (ans reproche, de bon exem¬ 
ple, (kvant pour inftruirc, grave fans familiarité, pour imprimer le 
refpeél & la vénération qui font dûs a fon cauckre : qu’il célébré 
la Mefle aux heures preferites, & fafl'e la priere foir & matin, où 
tout le monde de la maifon doit être appellé, tant le Seigneur que 
fes domeftiques, bénilfe les viandes au commencement des repas, Sc 
rende grâces à la fin. Il doit auffi catéchifer les domeftiques, les 
inftruirc charitablement, veiller à leur couduite , prendre garde 
qu'ils ne manquent point de s’approcher des Sacremens aux quatre 

I iij folemnitez 
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foîcmnitcz de Tannée. Le; corriger des paroles faks & deshonné- 
tc; |cljr défendre de h part du Seigneur les fréquentations dange- 
rcuCcs, les avertir de leur bonne ou m.nivale conduite : & pour le 
oke'e.n bref, il doit en avoir le in comme leur Curé doinellique , 
& re leur rien lduffrir diixégulier ni de contraire aux bonnes 

mœurs. 

A U N. 

AUNAYE. C’eût un lieu planté de bois d’Auncs. VoiL't, dit-on, 

«ne belle Aunaye. 

tes foins qu'on doit prendre après l'Aunayb. 

Si-tôt oue cette forte de plante cft mile en terre , il n’y a point 
J’,ur . c (oins a lui donner que de lagarentir des mconvemens ou elle 
peut tomber, & dont le plus grand £ le plus dangereux cft detre 
brouté rat les beftiaux; & le fouveram remède pour le prévenir eft, 
îvéme "evant que de planter TAunayc, de lknceindte de bons follcz, 
oui dans ces endroits marécagarx ne manqueront pas de s emplir 
dcau, Si de devenir par la un obftacle pour empêcher qu aucun 

æ>Onne fait rien après cela à cette cfpccc de bois, depuis qu’il cft 
planté julqu’a ce qu'on le coupe, & il d-imure en cet état pen¬ 
dant neuf a dix ans, qu’étant devenu gros comme la jambe, on le 
coupe pour remploie?, ou à brûler , ou a d autres ulagcs qm lui 

10Mais°ceCbois coupé nous prépare un nouveau travail poux Tannée 
Clivante, qu'aïampouné quantité de rejetions lut es louches , qui 
font crolles, il demande de nous que nous 1 en déchargions de ce 
oue nous pouvons juger a i topos lui être millible i on entend ader ce 
eue cela veut dire. & il ne telle donc plus en cela que de lavoir ulcr 

de fa prudence. , . . 
AUNE. C’cftun arbre [degrolîcur médiocre, droit, fon tronc 

cft couvert d ure écorce raboteufe, fragile, noirâtre ; fon bois eft 
mou, pliant , rougeâtre, léger, le corrompant allez alternent lurla 
terre,’mais étant comme incorruptible dans l’eau i d’ou vient que 
Ton s’en lat préférablement à tous les autres bois pour les fondemens 
des bâtimens qu'on fait dans les eaux: les branches fontmoelleufesSi 
tendres, couvertes d’une écorce gnfe en dehors, jaimatreen de.fous, 
d’un goût amer, ingrat, accompagne d’aftrnftion: tesfeuillesrellcm- 
blent a celles du Coudrier, mais elles font plus rondes, longues & plus 
lunes, & argues à l’extrémité avec une côte epaifle , dentelées au¬ 
tour vertes, luilantes, vifqueufcs : (es chatons font compolcz de 
, luliêurs pelotons de fleurs attachées à un filet , chaque fleur eft a 

ua-re feuilles, mais ces fleurs ne laitlenr ucn aptes elles. Les fruits 
ri aillent fur le même pied de lA-.inc , d.ns des endroits leparez des 
chatons: ce font de petites pommes écaiileuf.s,gtollcs environ com¬ 
me une meure, rougeâtres, c’ics s’euvrent en pluhcurs paquets d’é- 
caiiks, & elles laillent voir dans les fentes quelques Lmcnces appla- 
tic;, louoeâtres : ce fruit cftamer&accrue, mais la femcnceclt inlipide 
au peût ? Sa lac.nc relTemble à celle du bouillon, qui caufe de la 
démancêailon quand on la touche. Elle cft grade, folide , tor¬ 
tue noire par dehors & blanche au dedans, anatie & piquante: il 
nait d’crd'nairc dans les lieux humides; il fleuiit en Juillet, Si on le 

k'ifn’y a'point d’libre qui aime plus à avoir le pied dans l’eau que 
l’Aune, autrement dit le Verre : car relie eft la nature, que h la 
plupart de f s racines ne baignent dedans, lia peine a croître com¬ 
me il faut; ainfi on Pcut inférer de la que la teire la plus humide 
eft toujours la meilleure pour les placer. 

Ce bo’s devient extrêmement ha .t, & a f. i feuille comme le Cou- 
dricr. Si jette comme lui de foudre ; Si les Aunayes ou Vcrnaycs le 
dreffent ordinairement dans des fonds, dont on ne fait que faite, a 
cai fe de la trop grande humidité qui y régné , & qu on appelle a 

caufe de cela des marécages. ... • •/- , 
Les Aunes fe plantent de la manière fuivante. Aiant choili le 

plant propre a planter les Aunes, on y fait des alügnemcns a deux 
pieds l’un de l’autre. & le long delquels on creulc des r goles, de h 
profondeur d’un pied leulement, ou Ton pôle le plant a un pied Si 
demi de diftance, & qu’on recouvre julli en dos d'âne, obier vant oe 
foi couper l’extrémité à deux doig s au delfus de terre pour Tobllg 
à jetter plufieurs tiges. 

Vertus de lAime. 

Sa racine eft fort utile; elle cft chaude Si lèche, avec une humk 
té funerfluc. Elle eft apéritive & incifive ; elle provoque les mois aux 
c i- li difzeltion j elle eft bonne aux altmatiques & aux tfto- 
k; r - r écorce & fon fruit font afttingens , rafratchiflans , 

n,oftr PO i k, MmmAm * h s«5e. Le, Tmmn b 

conduits pour de s came .J-»on«w fait auffi des fabots & 
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d’Aunc fc débite ordinairement dans les I-orcts, en PotJa“* . - 
pouces en quarté , en membrures de deux pouces a epailku u 
lix , fept & huit pouces de largeur , & en perches de difkrentcs 
longueurs & groffeurs. , , 

Cet arbre, qui ne potte aucun fruit, cft du nombre de ceux que 
l’Ordonnance des Eaux & Forets inet au rang de mor t-bois. ] 

Scs feuilles écrafées font cmploiécs a la réfolution des tumeurs; 
e’ies arrêtent & tempèrent les humeurs enflammées : leur décoction 
cil bonne pour laver les pieds des voiagems afin de les délallcr. 

A U N. 
On en frotte aulli les bois de lits pour faire mourir les puces. 

AUNE. C’cft auffi une forte de mefure. Elle confifte en un bâ¬ 
ton d'une certaine longueur, qui 1ère à mefurcr les étoffes, toiles,ru¬ 
bans , Sec. Tous les Marchands doivent avoir une aune marquée & 
étallonnée, & ferrée par les deux bouts. 

L’aune Paris le divife en moitié, en quart, en huitième, en 
feiziéme. Si en trente-deuxième. On y diltingue encore le tiers, les 
deux tiers, le fixiéme, le douzième, le vingt-quatrième> & le qua¬ 
rante-huitième. 

Cette mefure n’eft point la même pat tout, elle varie fuivant les 
lieux Si les pais. 

L'aune de Paris, de Lyon > [ de Bordeaux, la Rochelle ] & de Rouen, 
contient } pieds 7 pouces & 8 lignes. 

L’aune de Troyes en Champagne, contient a pieds C pouces Si 
une ligne. Et trois aunes de Troyes en font deux de Pans. [ Celle 
d’Arc en Barrois & de quelques-unes des Villes de Picardie Si de 
Bourgogne, eft conforme à celle de Troyes. 

L’aune de Bretagne contient 4 pieds a ponces n lignes , ce. 
qui fait fept fixiémes d’aune de Paris. & l’aune de Paris fait lix fep- 
tiémes d’Aune de Bretagne ; de maniéré que fix aunes de Bretagne 
font fept aunes de Paris, Si fept aunes de Paris font fix aunes de 
Bretagne. 

L'aune de S. Genoux en Berry, eft plus longue que cel'e de Paris 
d’environ huit lignes; ce qui va a une aune & demie de plus fur cent 
aunes. 

L'aune de Mufquin'er, cft d’un pouce plus longue que celle de 
Flandres; enforte que vingt-cinq aunes de Mufquinier font quinze 
aunes de Paris, au lieu que vingt-cinq aunes de Flandres ne font que 
quatorze aunes fept douzièmes de Paris, ce qui cft cinq onzième do 
moins. 

L'aune de Flandres contient deux pieds un pouce cinq lignes & 
demi ligne, qui font fept douzièmes d’aune de Paris ; & l’aune de 
Paiis fait une aune cinq lèptiémes de Flandres; de façon que douze 
aunes de Flandres font fcpt aunes de Paris. 

L’aune de Brabant & d'Allemagne, eft femblable à celle de 
Flandres.] 

L’aune dAmftcrdam contient 1 pieds 11 lignes, & fept de ces 
aunes en font 4 de Paris. 

On donne encore différons noms dans les pais étrangers, comme 
font ceux de Cannes, Varres, Verges, Brajfes, Palmes, Sic. 

A V O. 

AVOCATS. S’ils ne font fidelles à obferver ce qui fuir , bien 
loin d’augmenter leurs biens, ils font en danger de le perdre ; car Da¬ 
vid dit : Nifi Dominas édifie averti domum , in vanum laboravemnt 
qui edficant cam. Et S. Paul : Pictas ad omnta utilis, promrjfionem h.a- 
bens vite bu jus (f future. 

Devoirs des Avocats. 

I. Qu’ils regardent donc s’ils fe font ingérez de plaider avant que 
de l’avoir le Droit, que d être expérimentez en frit de pratique, que 
d’avoir prêté le ferment, que d’être inlcrits dans la matricule , étant 
rtfponfables de tous les torts & dommages qu’ils ont faits a leurs 
parties par leur ignorance , & pour s'étre ingérez d’entreprendrç 
leurs caufes avant que d’en avoir la capacité & l’expérience né- 
cc flaire. François I. en 1 y y 3 ■ Chap. 4. Art. 1. S. Thom. 1. 2. q. 
Art. 1. in corp. 

II. S’ils ont confulté pour deux par tics en la même caufe, leur 
étant étroitement défendu par les Ordonnances. François I. comme 
ci-dellus. Art. 33, 

III. S’ils ont toujours plaidé & foûtenu des caufes juftes, & non 
pas des mauvaifes, leur étant dcf.ndu par les loix divines & humai¬ 
nes, fur peine de tous dépens, dommages & intérêts. S. Augufl. ep 
,4. ad Maccd. Châties IX. 1 <j 60. Art. s 6. 

IV. Si après s’être chargé de quelque caufe qu’ils avoient crû jufte 
au commencement, s’ils l’ont abandonné lorlquils l’ont connue’ 
injufte; autrement il y a obligations de icftitucr folidairement les dom¬ 
mages & intérêts qu’ils ont caufe par leur lonkil & leur appui. S. Thom^ 
2. 2. q. 72. Art 3. ad 2. 

V. S’ils n’ont point fnivi une maxime très-faulle, mais très-com¬ 
mune , qu’ils ne font pci rt obligez d’examiner , fi dans le fond les 
parties qui s’adrcllcnt à eux ont droit ou n’ont pas droit : que c’clfc 
a elles a avoir foin de leur conlcicnce; & pour eux tout leur devoir 
confifte à trouver des moïens légitimes pour faire réuflir les caufes 
dont on les a chargez. Cette maxime eft la fource d’une infinité d’in- 
jufticcs; car il y a grand nombre de parties qui n’ont aucun égard à 
leur confciencc, & d’autres qui étant aveuglées par leur paffion , 
croient que tout ce quelles délirent eft jufte. Or c’eft un devoir 
indifpcnfable aux Avocats de les détromper en ces occafions, ou au 
moins de ne le rendre pas miniftres de leur injufticc. 

VI. S’ils ne font point de ceux qui en fc raillant , difent qu’ils ont 
tant gagné de mauvaifes catiles, Si tant perdu de bonnes, qu’ils ne 
fauroicnc p us difeerner celles qui font bonnes ou mauvaifes dans l’ef- 
prit des Juges. Mais ces railleries ne juftifient pas leur injufticc, & 
ils doivent même confidércr qu’ils font ordinairement caufe que les 
Juges fe méprennent; car ils embarrallènt fouvent les affaires par¬ 
tant de chicanr.crics, qu’on 11e peut plus que très malaifément difeer¬ 
ner qui a droit ou qui ne Ta pas ; & fouvent une partie qui avoit 
bon droit au commencement de Ion procès, fe voit condamner à la 
fin. parce qu’elle a manqué a des formalitez , & quelle n’a pas 
été allez habile pour éviter les pièges qu’on lui a tendus. Or 
qui font les Auteurs de ces pièges & de ces chicannes , finon les 
Avocats ! 

VU. S’ils ont allégué des raifons de Droit dans leurs interdits écri¬ 
ture'. 
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turtfs, additions & réponfes, quand il s'agiifoit de matières réglées, en 
preuves & enquêtes, 8c ne fe lont pas contentez d’atleguer leurs faits 
polùifsj& probatifs. François I. en i y j y Chap. 4. Are. n. & 1539. 
Art. 40. 41. 44. ^»4y. 

VIII. S'ils ont plaidé &fait les éaitures pour leurs parties, briè¬ 
vement & fubftanticllemcnc, & ne les ont pas étendues fans nécelfi- 
téi car outre qu’ils fe rendent parjures en n’obfervant pas le ferment 
qu’ils en font tous les ans a l’entrée de la Cour, ils font obligez de 
reftituer tout ce qu’ils fe font fait donner injuftement. Jean, 1 y 63. 
Charles V. 1 y 3 4- -Art. 3. 

IX. S’ils ont empêché par malice, ou pareifeque les caulês qui dé¬ 
voient être vuidées en audiancc fur le champ, ne l’ont pas été, ils 
font obligez en ce cas à reftituer les dommages & inrerées qu’ils ont 
caufé par - là , & condamnez à l’amande par les Ordonnances. Or¬ 
donnance de Blois, touchant la Çujlice ,Art. 12s. François premier 133 y. 
Art. a a . 

X. S’ils fe font communiquez les faits & pièces les uns aux autres 
avant que de plaider : & li depuis l’Ordonnance de Louis XIV. ils 
l’ont oblêrvé en toutes choies exactement. François premier 1 y 3 9. 
Art. 30. Ordon. de Louis XIV. 1667. lit. de lobjèrvation des Ordon¬ 
nances. 

XI. S’ils ont allégué feiemment en plaidant aucunes raifons ou 
faits faux, inutiles & impertinens. Ordonnance de Blois, Art. 12s. Fran- 
fois 1. en 1S3S. Chap. 4. Art 3. 6’ en IS3Ç. Art. 28. 

XII. , S’ils ont pris pour leur confeil, écritures & autres peines, plus 
qu’il ne leur appartient. Charles LU. en 1499. Art. 90. Ordonnance 
de Blois, fufdite, Art. 161. 

XIII. S’ils ont eu le foin qu’ils dévoient des caufosdes pauvres. S. 
Thom. filprà, Art. 1. ad 1. & Art. 4. ad 1. 

XIV. S’ils fe font emportez contre les parties, ou antres perfon- 
nes, en paroles injurieufes & calomnieufes. Philippe VI. 1344. Char¬ 
les Vil. 14s 3. Art. s 4- 

X V. S’ils ont gardé le fccrct de leurs parties. S. Tom. z. 2. q. 
<90. Art. 1. ad 1. 

XVI. S’ils n’ont point favorifé par leurs eonfoltations , la paillon 
înjufte des parties : Saint Charles défend aux Confeffeurs de les ablou- 
*]ie , tandis qu’ils perfévérent dans ce péché. 5. Caroli Alla part. 4. 
Inflrttcl. Cùnfejfanorum. 

XVII. S'ils ont travaillé les Fctes & les Dimanches, par efprit 
d’avarice, ou s’ils fe font tellement occupez aux affaires temporelles, 
qu’ils n’ayent pas pris tout le tems qu’il falloit pour s’acquitter de 
ce qu’ils doivent à Dieu , & des obligations de leurs confciences. 
Venter. 6. in 7. decret, lib. fit. 9• Pins V. capt x. S. Thom. x. 2. q. SS. 
Art. 6. in corp.ér Art. 1. in corp. 

AVOINE. L’Avoine cft fi connue , qu’il n’eft prcfque pas be- 
foin d’en faire la defcriptiôn. 

Il y en a deux cfpéces , l’une cultivée & l’autre fauvage. L’avoine 
cultivée a fa tige partagée en plufieurs nœuds ; elle rdlémble au fro¬ 
ment dans fa feuille & dans fon chaume. A la cime porte comme de 
petites fauterelles de deux pieds , au dedans defquclles cft le grain , 
qui eft longuet & blanchâtre : on la force dans les étangs mis a foc , 
& elle aime les lieux froids & humides. 

r On commence à femer l’avoine fî-tôt que le mois de Février eft 
venu & que la terre paroît' meuble , ce qui arrive ordinairement 
dans les terroirs légers & pierreux ; fl eft bon que les terres où on 
les fenie ayent été recallees , celt-a-dire,quelles ayent eu un labour 
avant l’Hiver , afin que le chaume qu’on y a enterré puifl'c s’y con- 

fommer. ^ pemc qins les terres froides & humides,& dans les 

prez nouvellement défrichez , eft fujette à dégénérer en avoine fol¬ 
le , & rend ainfi tant de paille & fi peu de grain , que c eft prcfque 
peine perdue que d'en rilquer la icmeuce & les labours. Il faut ob- 
feiver , lorfqu’on feme de l’avoine , que fi c’eft dans une terre forte, 
de ne la point femer deflbus , c’eft-a dire, qu’aprèsqu’elle eft répan¬ 
due fur terre ( les filions du champ étant tracez avec la charrue ) il 
r.e faut point fe fervir de cette charrue pour la couvrir , mais feule¬ 
ment de la hcrce ; & au contraire , fi c’eft une terre légère ou pier- 
reulè , de ne point craindre de couvrir le grain de terre à l’aide de la 
charrue, quoiqu’il y en ait après cela qui 11e laiffènt pas de palier la 
hcrce fur le champ.] 

Chacun fait que c’eft la nourriture des chevaux & non des 
hommes ; néanmoins dans une très-grande famine , on eft quelque¬ 
fois contraint d’en faire du pain, qui n’eft gucres agréable au goût ; 
& Galien , parlant des proprietez de ce pain , dit qu’il ne lâche ni 
arrête le ventre ; mais qu’à cet égard il tient le milieu. En tant 
que médicament , là far .ne a la même vertu que celle de l’orge 
car étant appliquée en forme de cataplâmc , elle délié, he & di¬ 
gère médiocrement & fans mordication. Elle eft pourtant un 
peu plus froide & un peu aftringente , fi bien qu’elle eft propre 
a arrêter les flux de ventre. Diofcoridc tient que fa bouillie 
arrête le venue , & que fon bouillon eft propre pour ceux qui 
font atteins & travaillez de la toux : & Pline dit qu’elle ôte les ta¬ 
ches. 

[ On la dépouille de fa bâle & de fon écorce dans un moulin f ut 
exprès , & on en prépare ce qu’on appelle gruau , dont on fait une 
boifl'on peélorale , adoiicillànte , légèrement apériuve , propre aux 
perfonnes échauffées & maigries par de longues maladies ; & on le 
prépare comme l’orge mondé. On fait aulli avec le Gruau & le lait 
une forte de bouillie qui fournit un aliment très-utile & plus leger que 
le ris, <Sc que l’orge mondé. Pour le rumatifme de poitrine, un (àc d’a¬ 
voine bouilli dans du gros vin appliqué fur la partie qui fouffre, fou¬ 
lage fort les malades. ] 

^Remarquez qu’on fe fort affez fouvent de l’avoine crue, mifedans 
un fachet, laquelle on humeéte de vinaigre qu’on applique fort chau¬ 
dement fur le ventre pourappaifer les douleurs de colique, & de ma¬ 

trice. [On l’emploie auffi en décoction pour prendre en potion, ou 
en gargarilme, ou en lavement. ] 

Elle a une partie des vertus d'orge ; car en emplâtre elle deffe- 
che légèrement , étant gruée elle ratrarchit en nourriture les hom¬ 
mes ; mais elle échaufle les chevaux qui la mangent avec l’écorce. 
La bouillie faite avec la farine, rellèire le ventre & nourrit médio¬ 
crement. La farine cft bonne en emplâtre pour les inflammations 
des membres; étant cuite dans du vin, elle ôte les taches du corps. 

L’Avoine fauvage eft femblableàla quoquiole & à l’autre avoi¬ 
ne en toutes chofes, excepté que fos grains font plus grands & plus 
noirs. Elle procédé des blés corrompus , comme le Chambucle ou 
UJl’lago , fait du feigle mêlé, & d’orge quelquefois. On la met 
bouillir avec fa racine en l’eau , & on la faille cuire jufqu’à la con- 
lomption de la troifiéme partie ; puis on coule le tout : & il y faut 
ajouter autant de miel qu’il y a de colilé, & après il faut recuire le 
tout jufqu’à ce qu’il devienne auffi épais que le miel fondu, & trem¬ 
per un linge dans cette dc.oclion & le mettant au nez , c’eft un re- 
mede finguliet contre la puanteur des ulcérés qui y viennent: d’au¬ 
tres y mettent d’aloës pulvérilé, & s’en fervent comme deflus : cuite 
dans du vin avec des Rofcs lèches , elles corrige la puanteur de la 
bouche. 

[ Par l’Ordonnance du mois d’Odobre 1669. ] Les mefures à blé 
fervent à diftribuer l’avoine ; cependant on a réglé le feptier de l’a¬ 
voine a 14. boiffeaux, parce qu’il faüt le doublé d’avoine pour faire 
le même poids de blé. 

F 01 le avoine, eft celle qui cft ftérile. On la diftingue par 
une barbe dont on fe fort à faire des higrometres, qui font des ma¬ 
chines qui font connoïtre l'humidité ou la féchcrcllè de l’air. 

AVORTER. C’eft pouffer fon fruit avant le tems. Lorfque les 
Arbres font battus des mauvais vents, ils font fujets à avorter, &pour 
lors leurs fruits ne viennnent point en maturité. 

A v o R T e R. Se dit communément des femelles des animaux. 
On le dit aulfi quelquefois des Femmes qui accouchent avant ter¬ 
me , fur tout li elles le font procuré l’avortement par des breu¬ 
vages ou autres moïens , ce qui eft un crime très-énorme. Cel¬ 
les qui font fujettes à avorter doivent Ibuvcnc manger de la lan¬ 

ge- 

Préfervatif contre T avortement. 

Prenez des écrevices au tems de la pleine Lune s pilez - les, & 
tirez en le phlegme au bain-marie poux les réduite en une fubftance 
feche qui fe puift’e pulvérifer. Cette poudre prife depuis un ferupu- 
le jufqu’à une demi - dragme ou une dragme , elt Un bon diurétique, 
un grand préfervatif contre l’avortement , & un remede contre la 
rage. 

AVRIL. C’eft le quatrième mois de l’année qui commenceau 
mois de Janvier. Il a trente jours. Le Soleil entre dans le Signe du 
Taureau vers le xo. de ce mois. 

Profits à faire en ce mois. 

Dans ce mois qui nous ouvre la belle faifon , on aura achevé de 
vendre les fromages focs, les beurres falez & fondus j ainfi l’on n’en- 
voièra plus au marché que les frais, & les œufs que les Poules pon¬ 
dront alors en abondance, fi elles (ont bien nourries. 

Les petits poulets ne fe vendent pas mal encore en ce tems, & 
quand on les vendroit tous fans en garder pour élever, on ne feroir 
pas mal , la faifon n’éLant point encore trop avancée pour en avoir 
d’autres pendant toute l’année. 

On ne fait plus de cas au marché de la groffe volaille lorlque le 
mois d’Avril eft venu, à caufo que ces animaux entrent en amour, 
ce qui leur fait perdre tout leur goût ; ainfi iifaut vuider fa balle-cour 
de tout ce qu’on a de fuperflu de chapons , de dindes & de poules , 
avant ce tems:là. 

Les pigeonneaux pâtus , fi l’on en a , ne relieront pas au mar¬ 
ché , pour peu qu’il ÿ ait de délicats dans les Villes où vous les en¬ 
voyez. 

Le Pcre de famille rcftrvera jufqu’à ce tems-là fes moutons pour 
être vendu;, & ne s’en défera qu'a trois ou quatre ans : ce bétail eft 
cher pour lors, & de l'argent qu'il en retire , ce Pere de famille et» 
bon œconome , commençant de fe remuer , va aux foires,& en ra¬ 
chètera quelque genilfo pour nourrir. 

S’il y croit quelque veau en ce tems-là dans les endroits des bon* 
pâtutages, on ne les vendra point du tout, à caufo que pour fors ils 
lé donnent à trop bon prix ; mais fi le pays eft ingrat & qu’il n jr 
ait pas dequoi les nourrir , il vaut mieux les vendre aux Bouchers a 
bon marché, que de vouloir mettre à les nourrir plus qu’ils lie valent 
dans la lùitc.Ii l’on ne veut rilquer de les perdre tout-à-fait. 

Sur la fin de ce mois , fi l’on a de bonnes pâtures , on pourra 
acheter quelques bœufs, ou vaches maigres à bon marche , pour 
nourrir jufqu’aux vendanges qu’on, vend ces animaux , qui doi¬ 
vent pour lors être gras ; mais qu’on prenne garde , lorfquon le 
donnera de cette fort? de bétail .qu’on prenne garde, dis-je , qua 
cerre maigreur ne fait point caufee ou par trop de viefllefle , ou par 
quelqu’autre infirmité ; pour l'âge , cela fe connoit alternent : pour 
Pinfirmitc , ou il en eft guéri. ou il nen eft pas , «c sil en cft 
guéri, & qu’après l'avoir bien examine , @n ne remarque plus fur 
lui aucune marque de maladie , li-non cette maigreur qui en pro¬ 
vient , on pourront l'acheter, & commençant à traiter cette maigreur 

dans 
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dans (à fource , comme on l'a enfeigné en fon lieu, on pourra cfpc- 
ict d’en tiret un bon profit , m'imaginant qu’on ne l’aura pas ache¬ 
té chèrement ; mais fi par l'examen qu’on fera de tels Animaux, on 
rcconnok encore en eux quelque maladie , qu’on lé garde bien de 
les acheter, quelque bon Médecin en beftiaux qu’on puilfe être ; 
devant toujours (avoir pour bonne maxime , que le reins d’un Pé- 
ic de famille lui eft toujours trop cher pour l’cmploïcr fi inutile¬ 
ment. 

S’il eft encore des fruits en ce tems, ce ne peut être que du bon- 
thréden & des pommes de reinette , qui le vendent pour lors bien 
cher : & l’on peut dire que la mere de famille qui aura lçu garder de 
ces fruits julqu’à ce tems-lâ , n'aura pas perdu là peine.. 

Si l’on a dans ce mois des cochons pour élever, Si qu’on les veuil¬ 
le vendre, on le pourra faire , à caule que pour lors ils font aflèz 
recherchez. r .. 

Les bœufs & les vaches gralfes font encore rares dans cette lailon: 
c’cft pourquoi je concilie a la mere de famille,pendant l’Hiver,aa- 
voir toujours quelqu’un de ces animaux qu’elle traite mieux que les 
autres, afin d’en avoir dans tous les mois en état d etre envoyez a la 
boucherie : Ion rems ni fes foins ne feront point perdus ; elle envoye- 
ra aulli vendre fes chevreaux dans ce mois, li-tôt qu’ils auront quin¬ 
ze jours ou trois femaincs. 

Des ouvrages à faire four un Laboureur en ce mois. 

Dès que nous entrons dans le mois d’Avril. on commence à don¬ 
ner la première façon aux terres. 

On fe teflbuvicndra qu’il ne faut point oublier de jetter a manger 
aux pigeons , car ils n’en trouvcnc plu, en ce tems -, ni de nettoyer 
les ruches des mouches à miel. 

Ouvrages qusl faut faire au jardin des fleurs au mis d Avril. 

Le commencement de ce mois eft la meilleure failbn pour tranf- 
planrer toutes fortes de plantes fibreufes , (pécifiées au fécond Article 
du mois précédent. 

L’on fort de la ferre toutes les plantes qui craignent le froid, filon 
avoir oublié de les lôrtir en Mars. 

Il faut arrol'cr foigneufemenc les apemones & renoncules , lorfque 
la terre eft dellcchéc , & aulfi toutes les plantes qu’on tiendra dans 
des pots ou cailles. 

Il faut préferver des pluy es, vents, grêles &foleils ardens.lcs belles 
tulipes panachées , oreilles d’ours , anémones , renoncules & autres 
belles fleurs , Si pour cet effet il faut préparer & tenir des couvertu¬ 
res prêtes dés le commencement de <c mois. 

Autres ouvrages à faire en ce mois dans Us jardins. 

Il n’y a point de mois dans le cours de l’année où il y air plus 
à travailler aux jardins , que dans celui-ci ; la terre commence dette 
très-ptopre , non-feulement pour le labour, mais a recevoir tout 
ce qu’on y veut planter ou femer , comme laitues , poirées , 
choux-pommcz , bourrache , buglolè , aitichaux , eifragon > bau¬ 
me , violette, &c. Avant les mois d’Avril elle eft encore trop fioidej 
après ce mois , elle commence d’être trop fcche : on regarnit les 
places ou les arbres nouveaux plantez ne promettent pas un bon 
fuccez , l'oit pat la gomme , li ce font des fruits à noyaux , foit 
par de mifirablcs petits gets en toute forte de fruitiers ; mais pour 
cette impo:tinte réparat.on , il faut avoir élevé des arbres en man¬ 
nequin i l’habile curieux n’y manquera jamais , il aura même le plai- 
fir de mettre ces arbres tout auprès de ceux qu: ne font pas bien leur 
devoir , en cas que leur mort ne foit pas tou ta-fait allurée ; car fi 
elle eft évidente , on les arra he ablolument, afin qu’ils faflent place 
a ccs nouveaux qu’nn leur veut fubftitucr, Si pour cela on prend des 
tems (ombres & pluvieux. 

Oa fait la féconde taille aux branches des pêchers, j'entens unique¬ 
ment les branches à fruit pour les racouicir ju'.ques fur l’endroit où 
il y a du fruit noué. ci li quelques-uns de ccs pêchers ont fait fur des 
branches hautes de fort gros jets, comme il arrive quelquefois après 
la plcir.c-lunc de Mars , on les pince pour les faire multiplier en 
branches à fruit, & les tenir bas quand on a bcloin qu’ils ne s'élè¬ 
vent pas fi-tôt. 

Les pois fctr.ez en bonne expofition dès la mi-Oftobrc , doivent 
commencer vers la mi-Avril au moins à faire leurs premières fleurs, 
& par conféqucnt il les faut pincer ; la fleur vient d’ordina re aux 
pois,du nombl.l de la cinq ou fixiéme feu lie , & du même endroit 
jl en fort un bi as qui s’allonge infiniment, Si fait à chaque feuille 
une couple de fleurs fcmblables aux premières ;& ainlï pour fortifier 
les premières , on coupe ce nouveau bras immédiattement au-deifus 
de la fécondé fleur. 

On continue de tailler les Melons & les concombres , de réchauf¬ 
fer les vieilles couches, d’en faire de nouvelles, & de femer des con¬ 
combres pour en avoir a replanter en pleine-terre qui puilfcnt don¬ 
ner fur la fin de l’Eté, & fur le commencement de 1 Automne. 

C’eft dans ce mois qu'eft la Lune qu'on appelle vulgairement la 
Lune toullc , elle eft fou fujette à être venteulc , froide & feche , 
& il en petit beaucoup d’arbres nouveau plantez , fi on n’a grand 
foin de leur arroler le pied une fois par lemainc ; Si pour cela . 
on fait un cerne de trois ou quatre pouces de profondeur autour 
du pied , a l’endroit ou on peut juger que font les extrémitez des 
racines , & on verfe dans ce cerne une cruche d’eau , fi l’Arbre 
eft petit , ou deux Si trois , s’il eft plus grand i & quand l’eau eft 
imbibée , on remet fi en veut la terre dans le cerne , eu bien fon 

A V R. 
le couvre de quelque fumier fcc , ou htrbes nouvellement arrachée* 
pour recommencer une fois la femaine pendant ks grandes léchcref- 
fcs. 

On farcie, c’cft-à-dire, on airache les méchantes herbes qui vien¬ 
nent dans ks bonnes fcmenccs , on fait la même choie aux fVailicrs 
aux Pois , aux laitues replantées, & même au cerfeiiil ; tout cela pour 
ameublir la terre , & donner de l’ouveiture aux premières pluies qui 
viendront. •* 

A la mi - Avril on commence à femer un peu de Chicorée blan¬ 
che en j leine terre, pour y LI nchir en place , pourvu qu’elle foie 
bien clair -femée ; rien ne monte fi ailément que cette chicorée. 
On feme en pl.ee à la mi-Avril les premiers Cardons-d'Elpagne , 
& on (cme les féconds au commencement de Mai j les premiers 
font d’ordinaire un mois à lever , & les autres font env.ron quinze 
jours. 

On feme encore d’Ofeille dans ce mois , fi on n’en à pas fa provi. 
fion, & on la lime,foit en p.anche, & cela par rayon,ce qui eft ai¬ 
lliez propre, ou à \ l in champ , ce qui eft le plus ordinaire , ou 
bien on en feme for le bord des carrez pour fervir de bordure. 

On en replante aulli par rayons , de celle qu’on a d’ailleurs & qui 
n’a qu’environ un an, Si fur tout de la grande elpéce>foit que lané- 
celfité en ait fait détruire quelque planche, & qu’on ne la veuille naû 
perdre, foit qu’on le fallc a dcllcin. 

On choifit parmi les laitues pommées, tant celles d'hiver , qui 
font la coquille , & la Jtrufalem , que les crcpefolondes élevées for 
couche Si fous cloche , une partie de celles qui font les plus belles 
pour les planter toutes en-'cmble dans quelques planches a un pied l’u¬ 
ne de l’autre , afin quelles y montent en graine: cela fe f lar.te aulfi 
avec le plantoir. 

On plante des bordures de thim, de fiiuge, marjolaine, hyfopc 
Lavande, rue, ablithc , Sic. ‘ * 

On replante des laitues du Prinrems pour pommer , & voici à 
peu près leur ordic, & leur luîtes la crcpeblonde eft la première, & 
la meilleur comme la plus tendre , & la plus délicate : mais iHfo 
faut de la terre douce & legere , ou fur tout une couche pour y 
en planter fous-cloche dès le mois de Février, & pendant tout le 
mois de Mars , & le commencement d’Avril, la grofle terre nC 
lui convient pas, elle n’y groflît point, & au contraire elle y fond • 
la crcpe verte, la laitue george , la petite-rouge , la roïale" 
la belle-Garde , & la perpignanne fuivent apres ; la roïale eft unl 
très - Bcl'e & groflè laitue, qui ne diffère de la belle-garde , q„-cn 
ce que ccllc-a eft un peu crêpée , la capucine , la courte, & l’Au. 
bervilliers & l’autriche leur lucccdent, Si ne montent pas fi aifél 
ment en graine que les, precedentes .• enfin viennent les alfanges ' 
les Chicons , & les impériales qui font laitues à lier s la lfkuî 
de gennes , tant la rouge que la blonde & la verte, font les der 
niercs pour l’Eté s il en faut tej Ianter beaucoup dès le comment 
cerner t de Mai pour «tre bonnes vers la Saint Jean , & tout lè 
refte de l’Eté .• c’cft de toutes les laitues celle qui réfifte le mieux- 
aux grandes chaleurs , & qui montent le plus difficilement, & ainfi 
pour en élever de la graine, il en faut avoir femé for couche , fous 
cloche dès la fin de Février, pour en avoir de bonnes à replanter A 
la fin d’Avril. * * 

La roïale recommence d’être bonne à replanter à la mi-Sept cm 
bre , pour fournir avec la gennes le fefle.de l’Automne : on femé 
dès la fin d’Août la coquille, ou laitue d’hiver , pour en avoir à re¬ 
planter aux mois d'O&obre & de Novembre pour l’Hiver. 

Il eft difficile de faire des deferiptions de chacune de ces efpeces do 
laitues , pour les faire connoitre par là, leur différence ne confi. 
liant guéres qu’à avoir, la feuille un peu plus, ou un peu moins 
verte ou friféc: c’eft aifez que les Curieux en lâchent le nom , pour 
en demander de l’efpece a leurs amis , ou en acheter aux mar¬ 
chands : l’ulâge apprend a les connoitre , les deux crêpées font ainf 
nommées , à caule que leurs feuilles font frifées : les laitues qu'oii 
nomme rouges ’, font ailées à connoitre par leur couleur ; la c " 
quille a la feuille fort ronde, avec une grande difpofition à fe* ferme* 
en coquille. mc* 

Il y a une infinité d’efpéces de laitues ; les plus miférablcs 
font celles qu’on appelle langues de chat ; elles font fort péfo* 
tues , ne pomment point : la laitue d’Aubïrvilliers devient extrade 
dinaircmcnt dure , & n’eft »uc.es bonne pour les faladts , elle dh 
meilleure pour le potage ; elle a cependant une grande dffpéfition A 
êtie air.ere. * 

Il ne faut pas manquer de femer de quinze jours en quinze fours: 
un peu de laitue de Gennes , pour en avoir toujours de bonnes à re¬ 
planter pendant tout l’Eté , julqu’à la mi-Septembre. 

Il faut foigneufomenr,& fur tout pendant la pluye,faire la Guerre 
aux limaçons & aux limaces qui foirent des murailles où^ils fo 
forment ce nouveau s ils font un grand ravage à brouter les nou- 
v. aux jets des arbres , les laitues nouvelles plantées , Si les choux 
pareillement replantez tout de nouveau. 

Si les roux vents régnent , comme c’eft leur ordinaire pendant ce 
mois-a , il faut arroler amplement Si foigneufement tout ce qui eft 
du potager , à la referve des alperges. * 

On continue de tailler ks melons & les concombres , on en plan 
te des nouveaux for des couches nouvelles au commencement dû 
mois , Si même on en leme en pleine terre dans des petites foflès 
pleines de terreau , Si qui fiaient fcmblables à celles donc on fe fort 
pour les cardons. 

On cherche de jeunes frailîers dans les bois pour en faire des ne 
pinieres a quelque endroit du jardin i on en plante deux ou * trok 
pieds cnfemble a quatre ou cinq pouces l’un de l’autre , Si cela fi on 
eft en terre lèche,dans une planche cieule de deux ou trois pouces 
pour retenir Si conlèrver l’eau de pluyes , Si des anofemens , ou i 
quelque planche voifine des murs du Nord. 

On œülccunnc les artidwux auilî-tet qu’ils font allez forts pour 

cela. 
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ecta > & on plante- tout ce qu’on a bcfoin d’en planter , deux dans 
chaque folle cteulè de trois à quatre pouces, & éloignée l’une de l’au¬ 
tre de deux bons pieds & demi; chaque planche doit avoir quatre 
jàeis de large pour contenir deux rangées d’Artichaux. 

On plante encore des Afpcrges, & on regarnit les places qui ont 
manqué, li on peut les connoitre d’abord, &on prend loin U’arrofer 
quelquefois les nouveaux pieds. 

On lie encore ks Laitues qui ne pomment pas comme elles 
devraient. 

On tient les fenêtres des ferres d’Orangers ouvertes pendant tous 
les beaux jours, pour les raccoûtumer au grand air. 

On fort vers la fin du mois les Jaflémins, & on les taille. 
On ta lie la Vigne dès les premiers jours du mois, fi on ne l'a fait 

dans la mi-Mars, & on taille plutôt celle des efpalicrs que celle qui 
cit tn plein air. 

On a mis au mois de Mars en terre les Amandes qui ont germé de 
benne heure, & on met en ce tems-ci celles qui n’ayant pas germé 
a ec les autres, avoient été rcmifes dans du terreau, ou de la terre, 
ou da Cible, &c. 

Les Jardins dès le commencement du mois, doivent être prefque 
dans leur perfeétion, tant pour la propreté univerfelle, que pour voir 
la terre couverte, foit de toutes les graines qui ont dû être lèmées 
& avoir levées, foit de tous les plants qu’on y a mis, à la réferve 
des Chicorées, Céleris, des Choux-fleurs, &c. qu’on ne replante que 
■Vers la mi-Mai. 

Lnfin, fi on a manqué de faire en Mars tout ce qu’on devoit avoir 
fait, il le faut faire dès le commencement de ce mois , & particu¬ 
le remert, il faut femer le Perfil, la Chicorée lâuvage, les premiers 
H.iiicotsi on feme les fcconds à la mi-Mai, & les troifiémes à la fin, 
c'dl pour en avoir au bouc de deux mois : on feme audl d’autres fè¬ 
ves des la mi-Avrü. 

C’ctt dans ce tems-ci que les Fraifiers en pleine terre font leurs 
tnor.tans, & qu’ri y faut extrêmement prendre garde pour arracher 
tous les Coucous, c’eft-à-dire s les Fraifiers qui flcurilfent beaucoup 
& ne noiknt point ; on veut même qu’on arrache ks Caprons, à 
moins qu’on ait une amitié particulière pour eux : ils font faciles 
à connoitre par leurs gros monrans courts & velus, leur fleur lar¬ 
ge , leur feuille couverte de poils & prefque piquuite ; mais poul¬ 
ies Coucous il cft difficile de les connoitre , & fur-tout avant que 
leurs montrais foient faits. La plupart fojit des Fraifiers qui ont 
dé généré, Si ainfi les feuilles des bons & des mauvais fc rclkmbknt 
allez. Mais ces pieds dégencrez en fonf enfuice par leurs trainallès 
une infinité d’autres qui font très-beaux , & par conféqucnc fort 
trompeurs : ceux qui les connoiffenc s’apperçoivent bien qu’ils font 
un peu velus & plus verdâtres que les bons ; mais enfin fi on n’eft 
extraordinairement appliqué à faire la guerre à ce malheureux plant, 
qui impolè la beauté, on fe trouve en peu de tems réduit à n’en 
avoir plus d’autres ; c’eft à lui que convient particulièrement le pro¬ 
verbe , de belle montre ér peu de rapport. 

Il faut beaucoup pincer les monrans de Fraifiers & en arracher 
même quelques-uns de ceux que les pieds foibles font en trop 
grande quantité : pincer c’eft ôter les dernières fleurs & les derniers 
boutons de l’extrémité de chaque montant, pour n’y laifl'er que 
trois ou quatre au plus de ceux qui ont paru les premiers fur ces 
mêmes montans, & qui en effet font les plus près de terre ; 
c’eft particulièrement vers la fin du mois que commence la Lune 
de Mai, qui eft fi féconde & fi vigoureufe en les productions, qu’il 
faut avec tout le foin polfible parcourir les c(paliers, pour retirer de 
derrière les échalas les Branches qui y font gliilèes, foit ks menues , 
foit particulièrement ks greffes. 

C’eft pendant ce même tems que fc doit faire la troifiéme taille 
des Pêchers & des autres fruits à noïaux : la deuxième s’eft faite 
pendant la fleur, pour ôter ks endroits qui n’ont pas fleuri comme 
on l’avoit efperé. Dans celle-ci on compte que ks fleurs qui doi¬ 
vent nouer font nouées, & partant il ne faut ici compter pour 
Pêches véritables que celles qui font bien nouées , & même qui 
font allez greffes,- parce qu’enhn il en tombe afl'cz jufques-là, quoi 
qu’elles paroiflènt être bien nouées : il eft dpnc à propos de racour- 
cir toutes les branches qui ont été laiiîèes longues pour fruit, & 
qui non-feulement, ou n’en ont ont point retenu, ou n’en ont retenu 
que peu , & peut-être poulie foiblement, c’eft-à-dire , font de 
très-petits jets, ou ne font Amplement que des Feuilles. Il faut rédui¬ 
re ks plus foibles de ces branches à ne faire qu’un (cul jet, ou deux 
au plus, & généralement racourcir toutes les branches qui ne pa¬ 
rodient pas vigoureufes , ou paroiffent brûlées par ks roux-vents; 
ôc enfin proportionner à l’état naturel de chaque Arbre la charge 
qu’en lui doit, félon fon plus ou l'on moins de vigueur ; & ainfi 
il en fant laillèr beaucoup aux Arbres vigoureux , & fur-tout s’ils 
font venus de nouveaux, & en lailfer peu a ceux qui font foibles, 
Si toujours d’avoir en vue de faire ce qui s’appelle un bel Arbre, pre¬ 
nant foin que, tant que faire fe pourra , chaque branche a fruit ait 
un fruit à l'on extrémité. Cette troilïéme taille fe doit faire devant 
que de paliiïer, ou au moins en paliilant. 

C’eit auili vers la fin d’Avril qu’il faut pincer, c’eft-à-dire , rom¬ 
pre a quatre ou cinq yeux ks gros jets, qui en quelque Pêchers (ont 
venus lui la greffe radie de l’année , afin de kur en faire poullcr 
trois ou quatre médiocres, qui loient en paitie pour fruit , au lieu 
d’une qui (croit reftée leul & à bois ; cela fe doit faire particuliè¬ 
rement lur les fort grades qui pouffent à l’extrémité de l’Arbre haut 
monté , quand en effet il cft déjà allez clevc : cela fe fait quvl- 
q te fois, ma s îaiemer.t lur celles qui poulfent en bas, quand on a 
bcfoin de garnir quelque vuiJe qui s’eft fait auprès de très-grollcs 
branches, l'oit jaunes, foit vieilles, qu’on aura racourcies a la caille 
d’Hivcr. Ces grolfes font allez fujettes à ne rien pouller, ou à deve¬ 
nir pleines de gomme, tant elles memes que les nouvelles qu’elles 
jiroduifcnr au Puntems, il n’eft pas à propos de p.ncer tous ks au- 
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très fruitiers, à la réferve des greffes, qui aïant été faites fur de gros 
pieds, ont commencé de pouller avec beaucoup de vigueurs les jets 
de telles greffes en deviendraient trop grands & trop garnis fi cet¬ 
te opération ne les arrétoit, & ne kur faifoit produire beaucoup de 
branches qui fe trouveront bonnes, au lieu d’une qui aurait pû de¬ 
meurer inutile : on a be*u pincer hors de telles occalions, il n’en ar¬ 
rive a cun avantage. Le pincer s’étend auflî quelquefois lur ks Fi¬ 
guiers , mais cela ne fe fait qu’à la fin de Mai. 

[AUR1PEAU ou CLIN QUANT,eft de cuivre jaune bat¬ 
tu, julqu’à ce qu’il ait été réduit en feuille mince comme du papier: 
il fert aux PaUemcntiers.] 

[AURONE-MALE. Elle jette plufieurs tiges rougeâtres, du¬ 
res, fragiles, rameufes, remplies de moelle blanche : elle croit â la 
hauteur de quatre ou cinq pieds s fes feuilles font étroites ou dé¬ 
coupées menues, d’une odeur forte, aromatique, d’un goût amer & 
âcre: ks fleurs & fes lèmences font fcmblables a celles del’Ablinthc, 
de couleur un peu plus jaune; fa racine eft ligneule; on la cultive 
dans ks jardins. 

Elle eft incifive, deterfive, aperitive,vulnéraire, atténuante, réfo- 
lutive; elle tue ks vers, rclîfte au venin, excite ks urines & les mois 
aux femmes; elle chalîè ks vents & fait croître les cheveux, étant 
appliquée & écrafée fur la tête.] 

A U T. 

AUTOMNE. C’eft la troifiéme faifon de l’année; elle commen¬ 
ce le 11 ou ai du mois de Septembre, lorfque le Soleil entre au Si¬ 
gne de la Ealance, & finit vers le 11 de Décembre. 

C’eft en Automne qu’on recueille ks Fruits & les Olives, & dans 
quelques Pays Septentrionaux on fait la Vendange au commencement 

f A U T O U R, eft une écorce qui approche en figure & en couleur 
de la Candie, mais elle eft un peu plus épailîe , ayant en dedans la 
couleur d’une Mufcade caflée , parfemée de beaucoup de petits 
brillans. El!e eft fort legerc , fy.ongieulè, d’un goût prefque inlï- 
p:de & (ans odeur : elle nous eu apportée du Levant. Elle entre 
dans la compolîtion du Carmin. L’Autour fait partie du Négoce des 
Marchands-Epicxrs-Droguiftes de Paris, qui la tiicnt du Levant par 
la voye de Marfeille. 

[A U T O U R S-E R I E. Art de dreffer & de faire voler 1e* 
Oileaux.] 

[AUTOURSIER. Celui qui a foin de dreffer ou de faire 
voter ks Autours.] 

[AUTRUCHE eft un des plus grands Oifeaux, y en ayant de 
plus de dix pieds de haut, à ks mefurcr du fommet de la tête à l’ex¬ 
trémité des pieds. Sa tête eft petite & peu remplie de cervelle, cou¬ 
verte de petits poils jaunâtres ; ainfi elfe eft prefque chauve & làns 
plumes, aulfi bien que fes cuilfes & fes flancs; fis yeux ont une fi¬ 

nie ovale comme ceux de l’homme, couverts d’une paupière mo¬ 
lle par en haut, contre l’ordinaire des Oifeaux : fon bec eft coure 

& pointu, fa langue eft petite, fon cou cft long & couvert d’une 
efpece de duvet blanc, un peu grilâire & luifant , qui tient plus du 
poil que de la plume; auflî le nommc-t’on fouvent poil d'Au- 
ttuchc. Son dos eft large, fes ailes (ont courtes, garnies de belles 
plumes blanches, ou noires, ou brunes , grilcs, molles , touffues : 
lôn corps eft couvert de plumes blanches, noires & griles : (a queue 
eft blanche, fes cuilks font grandes , grolfes & chai nues , làns plu¬ 
mes , mais couvertes d’une peau ridee , blanche , rougeâtre : fes 
jambes font couvei tes de grandes écailles , & l’on a trouvé qu’elles 
avoient quelque rellcmblancc avec celles des Chameaux ; c’eft ce 
qui a fait nommer cet Oifeau Struthiocamelus. Ses pieds font 
fourchus comme ceux des Bœufs , ayant feulement deux grands 
doigts. Cet Oifeau naît en Afrique , en Ethiopie, en Arabie, au 
Pérou : il aime ks déferts; on en voit quelquefois un grand nom¬ 
bre attroupez enfembk ; il court vire , il ne fe fert point de fes 
ailes pour voler, mais il les employé comme des voiles lorlqu’il a 
le vent favorable. On fe fert dts plumes de lès ailes & de là queuë 
pour faire ks ornemens que nous voïons aux chapeaux & au haut 
des lits : celles qu’on tire des mâles font plus belles & plus cftimées 
que celles qu’on tire des femelles, parce qu’elles font plus laiges, 
mieux fournies , leur bouts plus touffus & Lur loïe plus fine : 
chacune de ces ailes porte en fon extrémité deux corps longs 
d’un pouce, creux, durs con?me de la corne, ayant à peu près la 
figure d’une plume de Porc-Epi. Ses œufs font gros comme la 
tête d’un enfant, de figure prefque ronde ou ovale : leur coquille 
cft cpailfe, dure, blanche, unie, on en fait des vafes ; le dedans 
eft bon à manger. 

L’Autiuche fe nourrit d’herbes, d’orge , de feves , d’os ; elle 
avale aulfi du ftr, du cuivre , des cailloux & elle ks digere par 
le frottement Si par l’atténuation qui s’.n fait dans fon elfomac, 
mais elk n’en tire point nourriture ; ces matières dures ne fer¬ 
vent qu’a brifer & à raréfier ks fubftanccs tendres & ahmentcules 
avec kfquelles elles-fe trouvent mêlées; & 11 elles en avalent une 
plus grande quantité qu’il n’en faut pour faire ce brikment ou atté¬ 
nuation , elles en font malades Si en mentent. ] 

A U V. 

[AUVENT. Petit toit fait de plan hes qu’on met au-deffus 
d.s boutiques pour les garantir de la pluie Sc du Soleil. J 

A X U. 

[AXUNGE, autrement AXONGE. C’eft la grailfe la plus 
hum.de Si la plus molle qui le uouve lur le corps tics animaux : 
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on la nomme suffi de l’oing. Elle eft différente du fuif qui cft 
une graille féche, & du lard qui cft une graille ferme. On em¬ 
ploie en Médecine de l’axonge de canard , d’oyc , de vipère & de 
divers autres animaux. Celle de l'homme eft la plus eftimee, quand 
clic cft bien préparée avec des herbes aromatiques ; aïant à ce que 
l'on prétend , la venu de réloudre les humeurs, & d’appailër les 
douleurs qui provicjmcnc du froid.] 

A Z E. 

AZ EROLIER, ou AZAROLIER, en Latin Attrobv, ou 
UMm. 

Dejcript.on. C’cft [une efpéce de Ncflier, ou] un Arbre, dont les 
feuilles lont lêmblables à celles du Perfil, [mais plus grandes . rou- 
gillant un peu avant quelles tombent.] Ses fleurs font en grapes [de 
couleur herbeufe : chacune d’elles eft] à plufteurs feuilles difpolécs 
en rofe [ & foûtcnuës par un calrcc découpé en plulîeurs parties. 
Lorfque la fleur eft paftée, ce calice devient un] fruit, qui eft l'Aze- 
rolc, [ prefquc rond, charnu, beaucoup ] plus petit quç la Nefle 

A Z E. 
[ ordinaire, aïant une manière de couronne , qui a été [formée par 
les pointes du calice. Ce fruit cft au commencement vert & dur, 
mars en meuriflant il devient mou , rouge , doux & fort agréable 
au] goût i [ il renferme dans fa chair trois ofltlets fore durs, j L'A- 
zerolier eft une efpéce de Neflier. Votez. N ï f r. r e r. 

Lieu. On cultive principalement cet Arbre dans les Pays chauds, 
comme en Languedoc & en Italie. Celui qui n’cft point cultivé- cft 
épineux. 

Propriétés. De quelque manière qu’on prenne l’Azerole, fort qu’on 
La mange crue, fou confite au fircrc, [au miel ou au vinaigre, J elle 
eft bonne pour arrêter le cours de ventre & le vômillèment ; clic 
fertifie aufli l'efioraac. 

Culture de tAxxrolier. 

Il fe greffe fur l’Epine Blanche, fur franc du Poirier, fur le Ne. 
Hier & lùr le Coignalfier. Il vaut mieux le greffe r fur le Co;gr al¬ 
lier , parce que le fruit qu’il donne cft plus gros, en plus gronde 
quantité, & qu’il vient plutôt,; 

B. 

I 
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A-BEURRE, lait de beurre 
qui relie après que le beurre eft 
fait. On rappelle Battis en di s 
cndroitsion s'en i'ert pour fane 
du potage à la campagne, ou 
bien pour nourrir le bétail ou 
la volaille, en y détrempant du 
fon. 

BAC. 
[BACILE. Cette plante pouffe 
destigesd’environunpied&de- 
mi, rameufes, groffes, ligncu- 
fos, le couchant ordinairement 
par terre, mais quelquefois 
droites; les feuilles lbnt décou¬ 

pées , menu ou étroites, fermes, charnues, fubdivifées trois à trois, 
d’une odeur d’Ache, d’un goût falé. Ses fleurs naitfenr en ombelles 
compofées chacune de cinqïeuilles blanches dilpolèes en rolé. Quand 
ces fleuts font paffées il paroît des femences jointes deux à deux , 
plates , rayées fur le dos, blanches , odorantes, d’un goût âcre. Sa 
racine eft longue, groffe, ligneufe, branchué, blanchâtre. 

On dit oue fi l’on fait des mcifions à les tiges pendant leur vigueur, 
il en découlé un Suc laiteux qui fe fige en larmes rouflâtres. 

Propriétés. Elle eft aperitivc, propre pour b gravellc , pour atté¬ 
nuer la pierre du rein & de la velfie, pour exciter l’urine 8c les mois 
aux femmes; elle contient beaucoup de Sel, d’huile & de phlegmc. 

Lieu. Cette plante croit aux lieux maritimes & pierreux, en Sicile. ] 

B A G. 

BAGUENAUDIER. C’eft,un arbre affez grand [ou un arbriffeau 
rameux dont le bois eft creux en dedans, prelquc comme celui du lii- 
reau > mais plusdur & fars moële, revêtu d’une double écorce cendrée en 
delfus, verte en dcllbus, portant beaucoup de feuilles; neuf ou onze 
attachées à une feule côte reflcmblantes à celles du fené; blanchâtres 
& velues en deflous, d’un goût amer; fa fleur eft legumineufe, de 
couleur jaune : quand elle eft tombée il paroît une goullè ou follicu¬ 
le membraneufe enflée comme une velfie , luilànte, ordinairement 
rougeâtre, compofée de deux colles entre lefquelles fe trouvent plu- 
fieurs femences de la figure d’un petit rein, jaunes avant-leur maturi¬ 
té, &enfuite prelquc noues, d’un goût de fèves ou de Pois. [Les trois 
premières années il n’a qu’une tige, la quatrième il produit des bran¬ 
ches & devient un arbre. Sa graine meu it en Août. 

lieu. Il nait en grande quantité dans la Vallée d’Anania , & dans 
les montagnes de Gualdo, au rapport de Durante, & fleurit en Mai. 
On le femc dans un terroir bien gras , après avoir fait tremper là 

raine dans de l’eau , afin qu’elle germe incontinent. [On le cultive 
'ailleurs comme l’If. Lorfquc ce petit arbre eft parvenu à une hau¬ 

teur railonnable & qu’on le juge allez fort pour être tranfplanté, on 
le met dans les plates bandes des parterres, ou l’on en fait un buiffon; 
ce n’eft pas qu'aujourd’hui cet arbre foit beaucoup d’ufage dans les Jar¬ 
dins. ] 

Propriétés. Sa graine bûë, provoque le vômïffement, émeut les hu¬ 
meurs , Sc tourmente le corps : il ne fait pas le même effet dans le 
bétail, fur tout aux moutons, qu’il engraine merveilleufemcnt. 

Baguenaudier , tArbre du rai/in. Cet arbre eft petit, & a 
fa fiüillc comme le luieau. Son bois eft fort frêle , fes feuilles font 
blanches, Sc rangées en grape , de même que le fruit qui vient dans 
de pet tes goulles rouflâtres, allez femblables aux pois chiches, quoi 
que plus gros. Il a au dedans un noyau tirant fur le vc.t, qui eft doux 
a manger ( & qu’on appelle piftache jauvage ; ) mais il excite à vôlnir. 

lieu. Il liait dans les forêts. Les fleurs louent en Mai, Sc les noi- 
fettes lbnt meures en Septembre. 

Propriétés. Les fruits ont p.clque la même faculté que lespiftaches. 
[ Ses feuilles êe les follicules font purgatives, mais on ne s’en lert guércs 
en médecine. ] 

BAH. 

B A H U. Mot dont on fe fert dans le Jardinage. Elever de la ter¬ 
re en dos de baki* : il faut dans Us terres humides Us élever autant que 
[on peut en dos de bahu. 

[BAHUT. Coffre couvert de cuir , dont le couvercle eft arron¬ 

di] 
Jome I. 

BAI. 

[BAI, qu’on écrit plus ordinairement B A y , ne fe dit que de la cou¬ 
leur du poil des chevaux qui tire fur le roux. ] 

[BAIGNER.cn terme de fauconnerie fe dit de l’Oilèau lorf¬ 
quc de lui-même il fe baigne par délice, ou qu’il fe mouille a laplutc; 
ou qu’on le plonge dans le baifin quand on le poivre. ] 

BAIGNEUR. Celui qui fait profelfion de baigner les autres, & 
quitient chez lui des bains pour la commodité publique. Les baigneurs 
(ont à Paris du corps & communauté des perruquiers-barbiers étuv,lies. ] 

[BAIGNOIRE. Le vaillcau, ou la cuve dans laquelle on lèbai- 
ne. Les baignoires de cuivre le font par les Chaudronniers ,& celles 
e bois par les Tonneili. rs. ] 

B A IG UT, terme de manège, qui fe dit des chevaux qui depuis 
l’âge de cinq ans jufqu’à leur vieillelle, marquent toujours natuidle- 
ment 8c (ans artifices, âtoutes les dents de devint; car il s’y conièrve 
toûjours un petit creux avec une marque noire qu’on nomme germe 
de fève, qui aux autres chevaux s’efface avec les fix ans. On croit que 
ce qui fait que les chevaux baigus ne cillent point de marquer, elfc 
la nature de leurs dents qui étant plus dures & plus fortes qu’aux au¬ 
tres, ne font pas li lujettcs à s’ufer, Sc par confcquentàraler. Ce n’eft 
pas qu’il n’y ait des thevaux baiguts qui marquent toute leur vie, 8c qui 
ne marquent pas à toutes les dents. On connoit l’âge des chevaux bai¬ 
gus lorlqu’ils ont les dents longues, jaunes, cra!lèules& décharnées. 
Les jeunes chevaux les aïant ordinairement comtes, nettes Sc blan- 
ehes. ] 

B AILE. On nomme ainfi à Conftantinople, l’Ambalîkdeur de la 
République de Venife, réfidant à la Porte. Outre les affaires de Poli¬ 
tique ti d’Etat dont ce Minftre eft chargé, il fait auffi les tondions 
de Conful de la Nation dans cette Capitale de l’Empire Ottoman, & 
c’cfl proprement de lui que dépendent les autres Confuls établis dans 
les Echelles du Levant, qui pouriapiûpattnc lbnt que des Vhes-Con 
l'uls. J 

[B AILLIVEAU, jeune Chêne au deffous de quarante ans ; 
Bailliveau fur Jonche, ou fur bien, eft le maitre brin d’une fouche qui 
eft de belle venue, qu’on a retenu dans les coupes pour croître en haute 
futaye. Les bailliveaux doivent être de chêne, ou de chataigncr, ou 
de hêtre. Ils prennent les noms d’arbres en quittant celui de taillis, 
& s’appellent Arbres Bailliveaux on Lais, ou arbres refervez; quelques- 
uns les appellent Ftalos, parce qu’ils repeuplent les ventes. On appelle 
Perots ceux qui font laiflez de deux coupes, ècTayllons les Bailliveaux 8c 
Lais de trois coupes. 

BAIN. Il y en a de deux fortes; le bain naturel & le bain artifi¬ 
ciel. Le naturel n’eft autre chofc que celui qui e,c fait d’eaux minéra¬ 
les , qui vient de foi-meme, dit par les Latins Therma. lit l’Artificiel 
eft celui qui eft préparé par art & par induftiie , & le fait avec l’eatr 
commune, dans laquelle on a fait bouillit quelques médicainens dia- 
phoretiques, deterufs, aftringens, 8cc. Celui-ci eft aufli de deux lor- 
tes, dont l’un eft appelle par les Grecs Hypocauftum ou Laeonicum 8c 
parles Latins Sudatorium, lequel nous appelions vulgairement étuves, 
& l’autre eft appelle par les Latins Balneun, Sc Lavacrum, duquel on 
entend parler lorfqu’on dit Amplement bari , & dont on en diftin- 
guede trois fortes; le premier eft dit par les Latins Caldarium, Scie 
lccond Frigidarium, & le troiiicme Tepidarium. 

Les deux premiers font nuilibles fi l’on en ufe indifcrcrcment 8c 
fans avis, lrin étant trop chaud 8c l’autre trop froid. Mais le dernier 
eft le plus alluré & le moins dangereux ; car comme il échauffe ac¬ 
tuellement, il aide à la coétion , fomente la chaleur naturelle, il hâ- 
tela diftriburion des alimenscuits comme il faut: qui plus eft, ilde- 
terge, il decraife le cuir, il amollit, il rclaihe , & ouvre les pores ; 
& s’il y a quelque chofc de putride ou de fuligineux au dedans, il le 
tire dehors j Sc ainfi il rafraîchit par accident. Outre tout ce que dif¬ 
fus , il digéré Si dilfipe par une infcniîble tr.wlpiration, les humeurs 
fupirfluës; 8c c’elt par cette raifon qu’on tient qu’il delkche: enfin il 
rend tout le corps flexible & prefpirable. Ainfi lbn ulage eft fort la- 
luraire a ceux qui font travaillez de- fievres ephemeres, ae galle & de 
lalfitude. Mais la principale des conditions rcqtuies pour s’en 1erv.r avec 
utilité ; c’eft qu’il faut avoir été purgé, & que la codion des ahmens 
foit faite auparavant. Quoi qu’il en loit, le oain n’eft propre que dans 
le déclin de la maladie, (auquel tems il apporte ces deux commoditcz; 
lavoir, ladilfipationdesexcrémens fuligineux, Sc la Ibrtic des humeurs 
luperfluës) Sc non au commencement, a caufe de la crudité. 

Il n’eft propre aitlïï qu’a ceux qui font chauds Sc fecs, parce qu’il 
les humecte, Sc non a ceux qui font trop humides , aulquels il eft 
tout-a-faic contraire, particuliérement à ceux qui n’ont pas le ventre 

R ij lfl/e. 



7S B A I. B A L. 
rc , & même à ceux qui l'ont trop libre, & qui font fujets à quel¬ 
que flux de fan-t, parce que le bain excite & provoque le lang , le 
menant en mouvement; & enfin a ceux qui lont loibles, parccquil 

abat les foices. 

Bain four la propreté du corps. 

Prenez de l’Eau de rivière, faitcs-Ia chaulTer, & mettez-y une bon¬ 
ne poignée de Ici ; quand ce felfera fondu, ôtez l’eau de dellus le feu 
avant d'avuir bouilli ; mclez - y enfuite du miel blanc fix livres, alun 
de ro.he tralvéïifé une livre, lait d'anefie fix pintes ou plus. Lorlque 
le tout elt bien mêlé, 6c un peu plus quetiede,on s’y baigne. Un 
peut ajouter des lenteurs. j:n;, 

Bai n. Terme de Chimie qui fc dit de plufieurs codions , diitil- 
lations ou autres operations qui fe font fur des matières propres a 
entri tenir une chaleur douce. Ainfi on dit, un bain de cendres lorl 
qu'on mec la cucurbite ou font les matières qu’on veut diftiller fur 
les cendres , & qu'on met le teu deflous. Bain de Cible . qu on 
appelle aufli bain de léparation. Bam de limailles quand on y met 
de la limaille de fer ou du labié. Bain-marie , quand on met la 
cucurb te dans de l’eau chaude, laquelle échauffe la mature contenue 
dans la cucurbite. Il y a au fli un bain vaporato.re ou vaporeux 
o„i donne une moindre chaleur : & qui fan quand un vailkau 

?x quelque matière ell échauffé par la vapeur de 

n de bains à différences liqueurs 

rontenant quelqi 
l’eau. 

f Plufieurs Artifans donnent le.- - - - 
qu’ils préparent dans des cuves , pour y taire tremper les ouvrages 
qu'ils ont a faire; on a difféientes mamercs dy travailler.] 
^ [BAIN. Se dit chez les Teinturiers, d’une cuve remplie dcau & 
d’inerédiens feivant à la teinture , dans laquelle on fait bouillir ou 
tremper les étoffes qu'on veut tcind.c: le bain dalun doit «redonne 
à fi o.d , a caulc que la chaleur diminue de beaucoup le luitre & le¬ 
dit de la foie & la rend dure & acre. Un bain de garance, un bam de 

11 y a auffi des demi-bains. On dit qu’une étoffe a bien tiré le bain, 
lorfqu’dlc a tout att.tée , ou pris la couleur qui étoit dans la cu- 

B AI N. Se dit chez les monnoycurs, , & chez les fondeurs , des 
métaux qui l'ont en parfaite fufion. De l’or , de l’argent . au cuivre 

LBAIN. Mettre à bain en termes de maçons & de Paveurs , fi- 
gnihc mate a un ouvrage une plus grande quantité de plâtre , ou 
de mortier qu'on n’a coutume u'emploitr. Ainfi les paveurs dilcnt 
paver a'bain de moitier , lorlqu’ils n’épargnent pas euie matière, 
qui 1ère a la liaiion du pavé; ce qu’il faut taire quand on pave fur des 
v. Ûtcs de cave , 6c Us Maçons dflent aufli mettre du plâtre a bain , 
T N cuic'quc-fioi; a bouin , mot corrompu du premier ; pour dire , 
poufler lu plane à force dans les cavitcz , & ne l’y épargner 

^ B A1S S F. R. Les vignerons difenc : Ü ejl ttms de bai [fer la -vigno ; 
ma vhnt eji b*'fie- Etbatjfer en lai:d’agriculture, lignine courber en 
do, de chat les branches de la -vigne qu’on a Iaiflecs après que la tail¬ 
le en a été fa:tc, Iciquelles on attache a une perche Lee aux echalas. 
Cette lotte de travail le pratique dans l’Âuxcrois, & aux cnv.rons, ou 
les vignes font rangée plus proprement qu'enaucun endroïcduRoiau- 

mc. 
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[BALANCE. Inflturaent qui fert à connoîtrc légalité, ou la 
différence de la pcfânteur des coips graves , & avec lequel on pelc 
les marchandas qui fe vendent aux poids. I! y a de deux loues de 
balance : l'une eft la lomaine , ou l'ancienne , autrement appelkc 
pcion crochet : l'autre eft la commune , ou l’ordmarre que 1"" *n- 
pelle balance à plateaux, à baflin , ou a plat! 
poféc 

. La romaine eft com- 

i. D’une verge , ou branche de cuivre, de fer ou de bois , que 

cudqucs-uns appellent, quoi qu’imptoprement, fléau ou «ayau > 
fur laquelle font marquez le point de divilion, tant du cote du fort, 
auc du côté du toiblc , pour connoitre le poids des marchandées que 
Fonveut peler. . 

i. D’un crochet qui cfl attaché par un toutet, ou boulon, aune 
gaule ou membrure placée à l’extrémité de la verge du côté gauche, 
5’i:n mankrc à pouvoir toujours tomber en bas , Ibit qu’on tourne 
la verge du côté du fort , l'oit qu'on la tourne du côte du foible : 
c’eft lui ce cloche t que l'on charge, ou qu’on attache Icsmatchandi- 
fesque l’on veut peler. 

5 D une garde fotte , qu’on appelle aufli membrure qui eft pla¬ 
cée proche la garde du crochet, en rctiogradant du côté droit. Cette 
garde eft appelléc frite , parce quelle flirt apefer les marchandées 

d’un poids conlidcrable. , , 
4 D'un anneau ou crochet attaché par un touret au haut de la 

garde-forte , qui l'err a iufpeudrc , ou à foutcmr.cn l’air la ro- 

“T D’une garde foible , qui cfl aufli nommée membrure, laquelle 
eft attachée auprès de la -aide forte ; enlottc que cette garde for.c 
ktr^e placée entre la garde du crochet , 6c la garde toiblc, mais 
plus éloignée de la garde foible , d’une fois &ueuri, qu elle ne 1 eft 

««y, » b» * <%**“** 
„ . fi _ .1 A,, rrr anneau clt îeinolable ace- cft joint p-r i 

ii de !a gaid< ... fonc. 
7. D’une broche, cloud , ou pivot qui pafle 

& qui Coût ent la gaide du crochet. 
X. D'une autre broche qui pallé aufli 

£>ûti>.m 1a garde fotte. 

travers de la verge, 

travers de la verge , & qui 

BAL. 
9. D’une troifîéme broche qui pafle pareillement au travets de la 

verge, pour foutenir la garde toiblc. 
10. De deux aiguilles, ou languettes, placées fur la branche : l’une 

au-deflus de la broche qui porte la garde forte; 6cl’autre au-dellus de 
celle qui porte la garde foible. 

n. D’un anneau, ou bec de corbin mobile, qu’on fait courir fur la 
verge , le long de fon plus long côté qui eft vers Ja droite. 

iz. Enfin d’une malle, poire , bouillon , ou contrepoids, qui eft 
attaché à l'anneau mobile par une elle, lequel lert pour trouver l'é¬ 
quilibre de la marchandée, & en connoîtrc le poids. 

La balance commune, ou ordinaire lé lait avec un fléau Iufpendu 
également par le mileu, aux extrémitez duquel é y a des plateaux , 
badins, ou plats attachez avec des cordes. Lesparties de cette balan- 
lance font, le fléau, que l’on nomme aufli fiayau, ou travetfin, 1 ai¬ 
guille ou languette , les deux pivots , les deux plateaux, le braye , 
6c la chaflè, au haut de laquelle eft un touret en Ltmc d'anneau qui 
fert à l'utpendre la balance en l’air. Il y a a chaque bout du fléau un 
crochet ou anneau auquel on attache les cordcsqui tiennent aux pla¬ 
teaux. Le; balances communes lont de différences grandeurs, lelon 
les fardeaux ou marchandées que l’on a à pefer. ] 

LES BALANCES FINES, appellées autrement TREBU- 
CHETS, l'ont de petites Balances dont on fe fert pour peler les 
monnoyes d'er & d’argent, les matières 6c choies précicuiésepui font 
en petite quantité. A la Chine l’on fe lert d'une forte de petite tulan- 
ce qui a allez de raport a la balan e romaine; étant compoice d an 
peut plat, d’un bras ou branche, 6c d’un poids courant. Le bras eft 
d’ébene, ou d'yvoite , ordinairement de la longcur & grofleur d'une 
plume a écrire ;' divifé en ée ires - petites pairies lur trois faces défé¬ 
rentes, & iufpendu par des fils de foie a l'un des bouts. en trois dif¬ 
férons points, afin de pouvoir pefer avec plus de facilité toutes fortes 
de poids, fi petits qu’ils foient. 

Quand cette balance a une longcur un peu conlidcrable, elle eft 
d’uiwptécifion fi grande, que le moindre poijsfait pencher fenliblc- 
ment le baflin. Pour la rendre plus portative, on la renferme oïdinaire- 
ment dans un étuit de bots vcrn.flé. fore leger , 6c fort propre. ] 

BALANCER. C'eft quand une béte qui eft courue & chaflée des 
chiens courans, étant laflée, va vacillant en fuiant. On dit, ce che¬ 
vreuil , ce cerf balance. 

BALANCER. C'eft auffi quand un limier ne tient pas la vove 
jufte, ou qu’il va & vient a d'autr.s voyes. On dit ce Entier ba¬ 
lance. 

BALE de plomb. C’eft une baie dont on charge un fufil pour ti¬ 
rer au gibiei. 

BALE ramée, fe dit de deux bées attachées cnfemble par un fil 
de fer. 

BALE de calibre, c’eft celle qui eft de même grofleur que le ca¬ 
libre d’un fuiil. 

[BALAST, ou QUINTELAGE. Terme de commerce de 
mer. Il lignifie la même chofe que lelt. ] 

[BALAY, en fauconnerie, lignifie la queue des oilëaux de f roye, 
& en veneue le bout de la queue des clii.ns. 

BALEINE, clt le plus gros de tous les poiflons ; on le trouve 
dans la mer du nord ; é y en a de plufieurs cfpeccs. Elles cn-cn- 
drent toutes comme ks animaux tcircftics. Le membre du male 
qui lui fert à la génération eft long 6c gros , on l’appelle bcilenas : 
la Femelle ne porte que deux petites baleines qu’on ajxlle balcmom, 
elle le nourrit a la mamelle. Ce grand animé maritime lé nourrit de 
petés poiflons , d’herbes, d'ccume de mer ; il a une force pro- 
digieufe. Les plus grandes baleines font celles qui le pêchent dans 
la met du nord vers le Spitsbcrg. On y en prend de zoo. pieds 
de long , St de grofleur proportionnée a la longcur. Les médiocres 
font de 130. ou de i«o. pieds ; & un Voyageur allure <fue l'on 
tira plus de jjo. livres pefant de barbons ou fanons d'une Eu le ba¬ 
leine. 

Celles delà merde l’Amerique font aufli fort grandes, & il y en a 
de 90. ou de 100. pieds , entre la tête 6c la queue. Les moindres 
font celles qui attetifknt fur ks côtes de Guyenne , & lur celles de 
la méditerranéc. 

Il y a deux clpéces de baleines ; l'une qui retient fon nom, & l'au¬ 
tre que l’on appelle cachalot. Leur ü’îfKrcnce confifte en ce que le 
cachalot a cftrs dents : & que la baleine au lieu des dents, a kulcmcr; 
des fanons ou barbe dans la gueule qui font larges d’un empan , & 
longues de 1 f. pieds plus ou moins , fuivant la glandent de l’a¬ 
nimal ; 6c qui finilknt en une eipece ac frange, aflêz lemblable aux 
foies de pourceau. 

La pêche delabéeine eft d’un grand profit, 8c il y va tous les ans 
qua îtité de vuékaux de différentes nations. 

Ces énormes poiflons le harponner c par les plus robuftes & ks plus 
adroits des pêcheurs > que l’on appelle pour cela harponneurs , du 
nom du harpon dont ils le fervent, qui ell une c'pcce de dard ou ja¬ 
velot long de cinq ou fix pieds, dont la pointe fait acérée & tranchan¬ 
te, eft triangulaire en forme d’une fléché. 

Le harponneur , du bout de la pinallè où il commande à tout l'é¬ 
quipage, lance rudement le harpon fur la tête de la baleine; s’il eft al¬ 
lez heuicux pour le fére entrer a tiavers du cuir 6c du lard jufqucs 
dans la chair, é laillë filer une corde attachée au harpon, au bouc de 
laquelle elt une courge s’éche, qui n'ageant fur l'eau, lert d’indice 
pour découvrir où l'e trouve la baleine, qui, aufli - tôt qu'elle le fcr.t 
blellée , 1b tapit & céc a fond. 

Si la baleine revient.fur l’eau pour rcfpirer, le harponneur prend 
occafion de la bleikr de nouveau , & lorlqu enfin a force de perdre 
du fang , clk eft aux abois , les au tes pécheurs l’appochcnt ; ar ics 
cotez, & lui poulknt fous ks bra, ou ra'goées, une longue lame fer¬ 
rée dans la poitrine à travers les in tel tins, pour l'achever; & quand 
le cadavre flotte fur Ion lard, ils le tuent 6c le poulfcnt a terre , où 
ils la dcpcccnt ôc bonruhcju, c’cft-à-d.rc, ils en font fondre le lard 
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la pêche de ia baleine occupoit autrefois un grand nombre de vaif- 

feaux 3c des matelots ba'fques ; &; vers le milieu du dix-feptiéme lié- 
<le les habitans de S. Jean de Lutz , de Baronne, de Cibourc • y en- 
yoyoient juiqu’à cinquante & foixante navires. 

Les Hollandois qui a préfent en font la plus grande pêche, n'v en 
envoyoient pas alors davantage. Mais en 1689. 8c 1690. les choies 
étoûnt déjà bien changées, les bafqucs aïant a peine armé pour cette 
pcch dix-huit ou vingt vailléaux, & les Hollandoisy en aïant envoyé 
dus de trois cens de toute grandeur. Ce qui cil a peu prés relié lur 
e même pied. 

L'on tiic trois fortes de marchandifes de la baleine, l’huile, les fa¬ 
nons 8c le Ipcrme, ou nature de baleine. 
fc L’huile cit le lard ou la graille de la baleine que l’on fait fondre 
apres l’avoir depecée. 11 lé fait un commerce très-coniïdérable de cette 
huile, lut tout en tems de paix, à caufe du grand ulage qu’cl:c a en 
France, tant pour brûler, que pour une infinité d’ouvrages ou l'on au- 
ioit peine a s’en palier. O11 doit choilir la plus claire & la moins puan¬ 
te. Celle qu’on fait en France eft préférable à celle d’Hollande, parce 
que les François font fondre la graille aulli-tôt qu’ils l'ont retirée delà 
baleine, au lieu que les Hollandois la gardent 8c la tranfportcnt, 
avant que de la faire fondre j ce qui fait qu elle eft rouge & de mau- 
vaîfe odeur. 

On l’employo principalement pour rafiner lefoufre, pour la prépa¬ 
ration des certains cuirs, pour engraittér le brai, qui 1ère a enduire & 
fpalmer les navires. Les Peintres en ulént pareillement pour certaines 
couleurs: les Foulons pour faite leurs l'avons, même les Architectes 8c 
les Sculpteurs , pour compolcr une elpcte de Faitance avec la ccrulc 
ou la chaux, qui fait croûte & peut reliltcr aux injures de l’air. 

Les fanons qui tiennent en quelque forte lieu de dents aux ba¬ 
leines , qui n’en ont point , 8c qui loue cn.luliéz par et haut 
dans leur palais , font proprement ce qu’on appelle de la baleine 
chez les Marchands Merciers , parmi les Ouvrieis qui les employent. 
On s’en fert a faire des paralbls , des éventails, des baguettes , des 
corfets & des bufqucs ; les Couteliers 8c Tourncuis en çonliimcnt 
au(Ti beaucoup. 

Le balcnas , qui eft le Membre génital de cepoiflon, eft de même 
efjiéce que les fanons, & s’employc aux mêmes ulàgcs. Le nature de 
baleine ou blanc de baleine , en latin /ferma ceti, tu la cervelle d’u¬ 
ne efpécc de baleine mâle , appcllée orca , bj&ns, cachalot. Cette lot¬ 
te de baleine a des dents. 

Quand on a fénaré la cervelle de la tête de la baleine , on la fait 
fondre par une chaleur lente j on la verte dans des moules faits en 
pain de lucre où elle le refroidit > il s’en l’épare une huile & une hu¬ 
midité aqueufe , qui la feroient corrompre fi on ne les laifoit égou- 
tcr. On met refondre cette cervelle ; on la jette dans les mêmes mou¬ 
les , & on la laide encore égouter ; on réitéré cette opération jiilqu’à 
ce que la matière foit bien purifiée 8c bien blanche : on la coupe alors 
doucement avec un couteau pour la réduire en écailles luifantes com¬ 
me nous la voyons. Cette matière a été appelléc /ferma ceti, parce 
que les anciens croyoientque c’étoit la f.inencc des baleines qui na- 
geoit fur les eaux de la mer , qui étoit poullcc fur le rivage ou l’on 
la ramailoit. Plufieurs Modernes ont rejette cette opinion ; mais ils 
en ont voulu établir une autre qui n’étoit guère plus vrai-lémblablc. 
Ils ont dit que la drogue appellée nature de baleine , étoit un bitume 
maiitunc,ou uneclpéce d’ccume de mtr qui étoit challée par le vent 
fur le rivage ou l’on la recueilloit. 

La nature de baleine venoic autrefois de Bayonne & de faint Jean 
de Luze ; niais cerrc fabrique eft devenue fi rare en France, qu'en iyof. 
il n’y avoit plus que deux Ouvriers dans cette dtrnkre Ville qui la 
fiiflent bien préparer ; aptes on en a préparé une grande quantité en 
Holl.nde. 

La bonne qualité de cette drogue confifte à être blanche , en belles 
écailles , claiie , tranfparentc 8c d’une odeur lauvagine , que quel¬ 
ques-uns s’imaginent être une odeur de violette. Quelquefois on la 
lofiftique avec de la cire , mais on la reconnoit, ou a l’odeur que la 
cire que l’on y mêle ne peut jamais entièrement perdre , ou à la 
coülcur , qui eft d’un blanc mat. On peut encore être trompé en 
achetant du ljiermedc baleine fait feulement de la graillé, 8c non-pas 
de la cervelle de l’animal ; cette dernière forte de baleine jaunit auflî- 
tôc qu’elle eft a l’air. 

Fji général , cette marchandée ne craint rien tant que d’y être ex- 
pol’ée; êcl'on ne peut la conferver trop ibigncufcmcnc dans des bou¬ 
teilles de verre,ou dans les barils mêmes dans lclquels elle vient. On 
fait quelque ulage du blanc ou fperme de baleine dans la Médeci¬ 
ne. Elle eft réfolutivc 8c adoucilfante. On l’cmplovc dans les em¬ 
plâtres, dans les onguents pour réfoudre les durerez des inammellcs, 
dans les lavemens pour la dyfcnteric, dans les injections de la matrice 
pour adoucir & amollir ; on en fait aulli prendre quelquefois par la 
bouche pour les âcretez delà poitrine. La dolé en eft depuis demi firu- 
pulc juiqu’à deux l’crupulcs. L’ulàgc qu’on en a tait en Médecine en 
conliime néanmoins li peu, qu’il ne (croit d’aucun prix , ii les Da¬ 
mes , par i n excès de propreté,ou, ce qui les touche encore davan¬ 
tage , pour conferver ou pour augmenter leur beauté ne les tai¬ 
llaient entrer dans les pâtes dont elles lé fervent à laver les mains, & 
dans les fards dont elles s’efforcent fi vainement de s embellir le vi- 
Age-] 

B A L 1 Z I E R, ou CANNE D’INDE, Eft une plante qui 
poulie de fa racine plufieurs t gts à la hauteur d’environ quatre pieds, 
grollc comme le doigr, nouées d'cfpacc en efpace comme les autres 
rolcaux:fts feuilles (ont larges, amples, nciveulcs , pointues en leur 
extrémité, de couleur verte pale , d’un goût herbeux mêle d'un peu 
d'acrimonie. Sa fleur naît en la fonnnité, retlcmblant en quelque 
manière a celle du glayeul ; d’une belle couleur rouge. Cette fleur 
eft un tuyau découpé profondément enfix ou lept pièces inégales ; 
piais avant quelle foit bien ouverte , elle terrible repréiènter les pattes 
d’une écteviUc ; d’ou vient qu’on l’a appellée Jiojcaucn. Aptes texte 
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fleur il paroit un fruit membraneux à trois coins arrondis, comme ce¬ 
lui du Ridntu , divifé en trois loges qui renfement des lemcnccs Amé¬ 
riques de couleur obléure ou noirâtre. Sa racine eft noueulê, entou¬ 
rée de greffes fibres. Cette plante ne croît qu’aux lieux chauds, le froid 
lui eft tort contraire ; on croit que les feuilles ou nous trouvons la 
gomme éiemi enveloppée, viennent de ce rolciu. Saracine elt déier- 
live & aperitive. 

[BALSAMINE. Cette plante qui pouflé des tiges à la haute ar 
d’environ un pied 6c demi, grottes, droites, rameutes, fucculentes, 
fouvent un peu rougeâtres en bas, cmbrallànt tous les corps voilir.s 
quelle peut atteindre par le moyen de petites clefs ou fibies qu elle 
produit, & qui lé contournent en façon de ltens; Iesicuillesmifl'ént 
dans un ordre alternatif, nettes & lillcs, de la forme de celles de la 
vigne qui porte du vin , mais beaucoup plus petites , d’un goût ti¬ 
rant lur l’amer. Ses fleurs nailfent des attelles des feuilles, atta hées 
à des pédicules rougeâtres. Elles font d’une feule pièce, divilècs en 
quatre feuilles inégales, d’une belle couleur 10 ige ; la feuille (iipe- 
neureett voûtée, 8c l’inférieure rcflémble a une chauflc d’hypocras ; les 
deux latérales tombent en devant en manière de rabat, garnies cha¬ 
cune d’une oreillette. Quand la fleur eft pattée , il lui liicccde un 
fruit formé en poiie, ruue , comme plein de verrues, velu, verd au 
commencement, jaune quand il eft mur, compolè de pièces aiiém- 
blces comme les douves d’un Mai. Ces pièces s’ouvrent d’elles - mê¬ 
mes 8c Irritent patonre des femenccs prelque rondes , 6c rcttémblan- 
tes tn quelque manière aux lentilles , mais dentcllécs à la circonié- , 

La balfamine fc cultive dans les Jardins; on prépare des fleurs de la 
ballàmine de G. Bauhin un baume vulnéraire tant (impie que com¬ 
pote , qi e l’on recommande a toutes fortesde plaies, principalement 
a celles des tendons, des parties brûlées, des hémorroïdes rongean¬ 
tes, des filières de la mammellc , 6c pour effacer les cicatrices. Le 
baume (impie fc fait en infufantjts fruits de la ballàmine dansdel’hui- 
le d’oiivc qui doit lurpaller ces fruits de deux doigts dans le vaillcau 
qu’on expolé au Soleil. Le compote te prépare ainli. 

Panez feuilles, fleurs & finit de ballàmine quatre onces de chaque 
racines de grande confoudc , d’ariltoloche ronde, grande valcrienne, 
deux onces de chaque , gui tiré des follicules ou boudés de l’orme , 
fuc d’ecrcviflésdeRivicie. feuilles de pervenche, defanicle, fommtts 
de millepertuis 8c de gallium jaune, une once 6c demie de chique , 
huile d’olives quatre livres; pilez ce qui doit être pilé, & aïant mis le 
tout dans un vaillcau de verre couvert, expofez-lc pendant douze jours 
à un Soleil d’Eté , puis mettez cuire ces choies au bain bouillant jul- 
qu’a conlomption d’humidité, partez 8c exprimez, & l’huile étant pu¬ 
rifiée, 6c mêlez-y une demi livre d’huile diftillée de vernis pout com¬ 
pote 1 le baume. ] 

BALLE , en Agriculture eft la petite capfule dans laquelle le grand 
blé elt renfermé. Les ba-les de blé ou d’autres grains /ont mcrvcil- 
leulés pour donner aux vaches en hiver en bouvée, c’eft-à-dirc, qu’on 
prend de ces balles qu’on met dans une chaudière où il y a de l’eau 
chaude, de manière que l’Animal pour lequel on deftine cette nourti- 
rc la paille boire tàns lé brûler j on y mêle du fon, on brouille bien 
le tour cnlémble, 6c on le donne ainii ch rudement à manger aux befi- 
tiaux; cela les foutent beaucoup en hiver, car il n’y a que pendant 
cette laiton qu’on l.s nourrit ainfi. Ainfi il faut avoir foin de confer¬ 
ver ces balles après que le blé eft battu.' ] 

BALLON. C’eft un très-gros roatras , ou bouteille ronde, de 
gros verre & à cou court qui lert de récipient en plufieurs diftilla- 
tions ou opérations chimiques. 

B A M. 

BAMBOCHE Petite canne légère 8c pleine de nœuds qui vient 
des Indes Orientales. C’eft le diminutif de bambouc. 

BAMBOU , CANNE ou ROSEAU DES IN DES qui 
croît à la hauteur d’un arbre quelquefois comme le peuplier , quel¬ 
quefois plus bas, droit, roud, agréable à la vue; fon bois eft creux 
6c moelleux en dedans ; tes rameaux font la plupart relevez en haut < 
mais les plus beaux 6c les plus longs d'entr’eux font des jets courbez 
iéparez les uns des autres par des nœuds; fcs feuilles font femblables 
à celles de l’Olivier, mais plus longues, éloignées les uns des autres, 
de couleur pâle : (es racines pouttent plufieurs tiges. 

Les arbres de bambou croillcnt les uns proche des autres, te ils 
multiplient tellement qu’ils font des forêts très difficiles à pénétrer; 6t 
d’autant plus que le bois de cet Arbre elt dur 6c difficile à couper , 
quoiqu’il foit ailé a fendre: il croit dans la province de Malabar vers 
Coromandel, le long des rivages, 8c en plufieurs autres lieux des In¬ 
des : il fort naturellement de chacun de lés nœuds certaine liqueur 
épaifle. blanche, laiteufe, mais en preflant la branche, on en expri¬ 
me beaucoup plus, on en fait du lucre par évaporation , lequel lu¬ 
cre eft appelle par les Indiens Tabaxtr : ils fe fervent de la liqueur lai¬ 
teufe pour plulicurs maladies , comme nous nous lcrvons ici du lu¬ 
cre pour adoucir les humeurs ; mais comme cette liqueur ni point 
pallè par le feu , elle eft encore plus anodine & plus humcCbr.to 
que notre (licr-e : on en fait prendre pour la coteque , pour la dttlen. 

tULcs Indiens bêtifient avec le bois de bambou, desmaifons, des ba¬ 
teaux , des meubles: là dureté cil h grande que deux morceaux de ce 
bois frottez fortement l’un corme l’autre, produitent du feu. quand 
les habitans du Pais veulent hinuci du tabac 6c allumer leur gargoulis, 
ils prennent deux morceaux Je bambou tendu , dans l’un ils font une 
coche, 8c ils flottent avec l'autre morceau dans cette coche , 6c ians 
que le bambou s’enflamme ni étincelle, quelque feuille lèche ou une 
une autre matière inflammable qu’on applique a la coche, prend aul- 
li tôt. Les gros bambous fervent à ta re les bâtons lur lcfque's 
les Enclaves portent cette cfpecc de litière , qu’on appelle palan¬ 
quin , qui elt d’un uùgc fi extraordinaire , 6c uuuc fi grande 
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«rntnodM ta tout l'Orient. On en &ic inlE des «fcto de Serai, 
ou l’ciu (e confervc extrêmement fraîche. 

Ce bois clt cftimé fudorifique, la racine de 1 arbre eft diurétique, 
4c propre pour exciter les mois aux femmes. J 

BAN. 

TBANDAGE. Terme de Maréchal ; il Te dit de bandes de fer que j 
l'on attache avec de gros clous aux jantes oes roues de caioflcs, de 
chareties, de chariots, & autres voitures roulantes. ) 

BANDAGE. Se dit aulfi de cette ligature de 1er couverte de cha- , 
mois , que font obligez de porter ceux qui font incommodcz d her , 
nies ou détentes. U ya a Paris des maures faikars de bandage s qui 

doivent fe faire recevoir à S. Corne. i_,-J.*i,ventanand i 
BANDER. Ondic en fauconnerie, unoifcaubandeauvcntquand 

il fe tient fur les chiens laifant la crcflereUe. J ! 
[B AN GTJ E, eft une plante des Indes prefque femblablc au chanvre, > 

fa tfee eft haute de deux pieds & demi , quarree , malailee a rom- 

V«1 fe feuilles font faites comme crfte du chanvre vertes en haut 

ils en font une compohuon en les pulverilant & y ajoutant de 
fâteca quelque peu «fophun & du fucre, & ils en avalent quand 
ils veulent dormir fans inquiétude , oublier leur chagrin Sc calmer 
leurs maux. S'ils ont envie de voir en dormant plulteurs reveneséc 
illufions , ils y mêlent du camphre , du macis , des gerotïes , de la 
mufeade : fi au contraire ils veulent être joyeux , facétieux &_ plus 
enclins a luxure , ils y ajoutent de l'ambre , du fucre Sc du muE. 

Clufius remarque que ce bangue ferable avoir une grande aflimté 
avec le Mallac des Turcs qui habitent a Conftanunople, duquel il le 
fervent en plulîeurs malaies. Quelques-uns aufli en mangent pour 

*7b ANILL^Les^Elpagnols nomment ainft cette goufle prccieu- 
fcï qîe lîs François nomment Vanille , qui vient de la nouvelle 
Efpagne, & qui entre dans la compoliuon du chocolat. Voyez , Va- 

” BANCO DE VENISE, ou -virement de parties. Il y a dans 
chaque Vi le une certaine quantité d'argent compiant qui roule dans 
le commerce , & qui ne fait que palier dune main a 
payement de lettres de change,ou en marc handi.es, ou en prêt: Jean, 
par exemple , doit a Pierre , lequel doit a Claude , Sc celui-ci a Jac¬ 
ques , lequel veut bien prêter à Jean. L argent ncfaueneclaquunc 
circulation inutile , car fi ces deux nerfonnes saffemblomt dans un 
même lieu , tu fe commumquoient 1 crac de ce quelles doivent & 
ce qui leur eft dû , elles le trouveroient payées en s allignantfimpc- 
ment les unes fur les autres ; lean payerait P-e par C au cque 
lui eft a,Oigne par Jacques ; ccft ce qui fe pratique dans les 
des Foires de Lyon , Sc Ccft ce que l'on appelle virement des pâmes, 

CUM^^orom7‘cette maniéré de payement ne fe peut pratiquer 
commodément en tout terns , on a penle a un autre expe c 
plus allé, & qui, a mon avis, a été tonde fur cette fuppohuon tres- 

fili’jean, Pierre, Claude , & Jacques, & confécutivement tous les 
habitan, de la même Ville n'avoicnt quun meme Cailfier, hquelunt 
un regiftre pour chacun d'eux, te Cailfier ferait tous^ curspM 
réciproques , fans mettre la main a la bourfe, puilqu ü ‘ulhroit un. 
plement d'écrire fur le regiftre le reçu & le pa.e des uns & des autres, 

S. de - la il eme ukeroit ceux choies. . , 
L'une, qu'ils éviteroient l'emb.aras de recevoir & ciompter <de la 

cent. Sc la dépcnlé d’avoir un Câffier, & un teneur de livres a chacun 

a Loutre, que la condition de Cailfier ferait tres-avantageufe,en ce 
qu’il pourvoit fe lcrvir de l’argent des uns Sc des autres, fa s pour c 
Va changer l'ordre de fa defEnation , ni intevrom; te le cours de les 
paicmens , puifq" il y fuppléroit par le moïen de les eurrures. et 
naitroit encore une troifiéree utilité , fi ce même Caifliet piéton cet 
argent aufdits particuliers , lefqutls en pourraient augmenter leur 
commerce en le faisant valoir avec des étrangers, foit en change, ou 

*UCcft ce que la République de Vénifc a heureufement pratiqué par 
l’étabüfiémcnt du banco ; ( vu’gairement appelle Banco del «r 
elle s’eft érige en Cailfier perpétuel de lès habitans. Elle a p « ‘ ar¬ 
gent des uni* des autres qui fevroit auxpaïemcns des marchandées 
!n gros. & des lettres de change ; & pour y parvenir, elle a ordon¬ 
né nar un Edir que le paiement defdites marchandées en gros, Sc 

i l t i _r> nnurroir (c fiirc ou*cn Bswco i p*ircemoicn# de* lettres de change, ne pourrait te ra.rc u , norterleur 

—j? £!&?«*<* srfis 
étoit Créancier fur le livre Jouché ^Ur Créancier en 1a 

ger de nom , fans que pour cela il loi: beiom de aucun paiement 

Il clt vrai qu'on a befoin d'en faire quelquefois pour le detaU • * 
outre cela, il y a des occasion, ou il faut du comptant a ieg 
étrangers qui veulent l'emporter en elpcce . & nuine a 1 
quelques particuliers qui l'ont bien aifes quelquefois de voit leur men 
m argent comptant, & le faire valoir ailleurs par des lettres ueena 
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ec, ou autrement ; c’eft pourquoi il a été néccflaiic d'ouvrir une cail¬ 
le de comptant, laquelle en donne à qui en veut} mais ceianaportc 
aucune diminution conlidérable dans le fonds du banco, au contraire 
cette liberté de le retirer quand on veut eft plutôt capable de l'aug¬ 
menter que de le diminuer , tant parce que les occafions fe rencon¬ 
trent aulfi fouvent d’y en mettre que d’en ôter , qu'a caufc que ce 
même argent qui en fort, n’eft que pour quelque teins, & y icvunc 
par circulation ordinaire du commerce : car le bien des Négocians clt 
fujet de s'écarter; mais ce n'eft que pour revenir dans le lieu de U 
demeure avec profit ; & pourvu que les habitans ne deiertent pas, le 
même fonds doit fubfifter dans le courant du commerce, tu. par con- 
lèqucnt dans le Banco. r . , 

Par ce moien la République de Vcnile, fans gêner la liberté du 
commerce , s’eft rendu la maitrefli de l'argent des habitans, & lans 
être obligée de recourir à des impolinons extraordinaires pour loû- 
tenir la guerre quelle a eu contra les Turcs pendant lilong-tcins, el¬ 
le a puilé dans ce fonds les fommes dont elle a eu beiom , fans que 
fes emprunts aient incommodé le commerce de fes habitans : Le mê¬ 
me fonds y a fublifté, quoi qu’imaginaire, mais équivalent a un réel, 
pu.lqu’il avoit la même valeur: perfonne ne s'en eft aû moins riche 
pour n’avoir fon biep qu’en Banco , parce qu avec ces parties d_ Ban¬ 
co , ü avoir de l’argent quand il vouloir. pendant que la République 
pour ce bien d’imagination qu’elle leur donnoic , en tiroitun lecours 
effèaif pour fes bcloins, ce qu’elle n'eût jamais pû taire par Qes îm- 
pofitions ; il a fallu pour cela guérit l'opinion des Négocians , ce 
qu'elle a fait par le bon ordre qu'elle a établi dans l'aduumftration du 
Banco , dont elle s’eft rendue le garant , & qui par conlcquent eft 
aulli durable que les fondemens de fon gouvernement. 

Mais aufli en donnant cette liberté aparente de retirer le fonds du¬ 
dit Banco par le moïen de la caillé de comptant : Liberté aufli imagi¬ 
nai, e qu’clt présentement ledit fonds, puiique la néctflité qu'il y * 
d'aauiter les lettres de change , & les ventes des marchandées en gros, 
au Banco , lui allure pour toujours la j roprietc de ce fonds , & la 
pofleflion de tout l’argent comptant qui fert dans le courant dcldits 
pafemens. / 

Pendant le fort de la guerre contre les Turcs, la Républiqueaïanc 
épuife ce fonds, fut contrainte de fermer ladite caillé de comptant, ce 
qui caulà quelque diminution du crédit du Banco: néanmoins cela n’in- 
tciroinpit pas le cours; tout le mal qu’il produifit, fut que ceux qui 
avoient peur, trouvoient des gens qui les guériflbient, moiennant 
dix jufqu’à quinze pour cent , en leur donnant de l’argent comptant 
contre des parties de Banco i mais quelques années.apres la Républi¬ 
que aiant fait battre de la monnoïe, ouvrit ladite caillé de comptant, 
ce qui rafliita les efprits, & guérie ce mal d’opinion; enforte que les 
parties de Banco, fc remirent au pair avec l’argent, & depuis lescho. 
les ont continué en cette mankre. 

Les écritures s’y tiennent en livres, fols, & deniers de gros, la li¬ 
vre vaut dix ducats de Banco, ou 140. gros, parce que le ducat elt 
compofé de vingt quatre gros. 

La monnoïe de change s’entend toujours ducat de Banco , qui c{p 
imaginaire, cent defquels font par décret public 110. ducats mon- 
noïc courante, avec deffenfes aux Courretias de traiter a plus haut 
prix. [ Ainfi la différence des ducats de Banco & des ducats courans , 
eft de vingt pour cenr. , 

Le Banco fc ferme quatre fois l’annec, favoir le 10. Mars, le io. 
Juin, le zo. Septembre, & le 10. Décembre, & chaque rois demeu¬ 
re fermé pendant vingt jours: pendant lequel terns onnclaiflbpasdc 
düpolèr fur la place du comptant , & des parties du Banco, pour l’é¬ 
crire lors de l’ouverture. Il y a encore les clôtures extraordinaires de 
huit à dix jours de carnaval , 3c de la Semaine lainte , quand clic fc 
rencontre environ vers la fin de Mars, dans le tems que le Banco eft 
fermé. On le ferme encore un jour de chaque femaine pour p4je jç 
Bilan qui eft le Vendredi, quand il n’y a point de Fête. 

Les lettres de change, & les changes qui fe font pour leS p|aces 
ou pour les foires, fe doivent païer au Banco , Sc le paiement qui 
s’en ferait en autre maniéré, ne ferait par juridique ; le Vendeur ne 
peut aufli réfuter le paiement de lés marchandilès en Banco , quand 
il n’y a point de paéie contraire. 

Les lettres de change dcpuisTéchéancc ont coutume qui tient lieu 
de loi, iix jours de rijpetto de Banco ouvert, & par défaut de paie¬ 
ment on n’eft obligé de lever le protêt qu’au tioiuéme jour, après le¬ 
quel on demeure chargé du tifque. 

L’année ne fe commence pour la datte des lettres de change, qu'au 
premier Mats. 

Depuis que le Banco eft fermé, on ne peut contraindre le Débiteur 
au païcme.'t des lettres de change au comptant , ni en autre mi¬ 
nute , ni faire le protêt qu’a l’ouverture ; & félon la coutume, lc 
lixiémc jour, excepté pourtant en cas de faillite, auquel chacun peut 
fane les diligences, le tems de tUjo des lettres de change, du Banco 
étant pallè. 

Les lettres endoflees ne peuvent être païées en Banco par décret pu- 
blic: celui à qui la lettre elt païable, doit envoyer procuration àfon 
Correfpondant de Vcnile pour recevoir pour lui, ou doit faire la let¬ 
tre païable à droiture audit Correfpondant. C’eft un artifice des Ban¬ 
quiers pour tirer leurs ptovifions. 

Il n’y a point de dépôt de deniers que par voie de places ou d'u¬ 
ne foire à l’autre. 

Il nV a point de reglement précis touchant les ventes &achats, lef- 
quels fe pratiquent fuivant les conjonctures d’abondance ou rareté des 
marchandées. 

Il y a de certaines fortes de marchandées qui pour l’ordinaire le ven¬ 
dent a un long terme : comme lor.r les laines d’Efpagncqui lé ;'-aient 
en trois ou quatre païemens, ave. ] acompte de fix mois, & encore 
un an de rijpetto : Sc pour l’clcompte on rabat a railôn de neuf pour 
cent par an. Les draps de laine le paient a trois Sc lix mois, 8c quel¬ 
quefois un an à l'elcompte: les draps d’or Sc de ioïc, le vendent 

comptant 



BAN. 
temptant pom.l’ordinairc. & le Vendeur fait bon deux pour cent 
fur la meliire. Toutes les Marchandifcs fc contraftent en monnoïc 
•courante hors du Banco , excepté l'huile & le vif-argent , dclqucls 
on traite toujours en monnoïc de Banco : les Marchandifcs en bouti¬ 
que depuis le tems échu, ont accoutumé de donner quelques mois ; 
cela le pratique encore pour les Merciers de Flandre , Allemagne & 
autres lieux. 

Pour les autres qui fe vendent au comptant, cela s’entend pour le 
payement prompt a’un mois, ou environ, félon la qualité des Mar¬ 
chandifcs & des Débiteurs; en cas de faillite, le premierfailîllanteft 
antérieur aux autres Créanciers, par Decret public : les répartimens 
fe font egalement aux Etrangers comme aux Naturels du Pays; mais 
cela arrive ratement, parce que les premiers (ailiflans joüilfent du 
bénéfice, comme les effets ne lbnt pas en avance, qui n'a point ûifi, 
relie exclus. 

On a coutume de juger fuivant les Loix & Réglemens particu¬ 
liers de la République. La Nation Allemande a Ion Foutico , ou 
Maifon particulière, & a quelques privilèges, fur-tout à l'égard des 
Douanes. 

Les impôts qui étoicnr ci-devant fur la monnoïe ont cefl’é, on en 
a créé d’autres fur les Gabelles du Vin, Douanes, éc autres revenus 
de la République, dont on paie les interets tous les fix mois ; favoir, 
fix pour cent pour les rentes perpétuelles, & dix pour cent de celles 
qui font à vie. 

Le négoce ne déroge point à la Noblcffe ; mais peu de Noblcffe 
s’y applique. 

BANQUE. Outre ce qu’on a dit dans l’Article dAgent de Ban¬ 
que Ce de Change, on doit encore obfervcr que perfonne ne peut être 
Agent de Banque & Banquier enfemble ; c'eft-a-dire , que l'Agent 
de Banque doic feulemçnt s'entremettre de négocier les affaires de la 
Banque & du Change , entre les Marchands , Négocians , Ban¬ 
quiers , Traitans, Gens d’affaires, & autres fortes de perfonnes qui 
voudront fe fervir de fon minillere, fans pouvoir faire direélemcnt, 
ou indireéfement pour fon compte particulier, le commerce de la Ban¬ 
que & du Change. 

BANQUEROUTES & FAILLITES. Quelles font les cau- 
fes. Le principe & la caufe des Banqueroutes , provient la plupart 
du tems de l’ignorance, de l’imprudence & de l’ambition des Mar¬ 
chands , qui ont le deifein de s’enrichir aux dépens de leurs Créan¬ 
ciers. Cela ne tombe jamais dans l’çlprit d’un honnête homme, 
mais bien dans celui d'un méchant, qui doit être traité avec fcveûté; 
au lieu que celui qui la Fait par malheur, à caufe des pertes & des 
dilgraces qui lui font arrivées en faifant fon commerce, doit être 
traité avec quelque douceur. 

L’ignorance des Négocians vient de ce que dans leur commerce 
ils manquent d’inftruélion , n’ayant pas fait leur apprentiflâge chez 
d’habiles Maichans, qui ayent toutes les qualitcz requifts pour bien 
montrer le commerce. 

II. De ce qu’ils n’ont pas fervi allez long-tems les autres Mar¬ 
chands, pour acquérir toute l’expérience néecifure pour s’y bien con¬ 
duire. 

III. De ce que quand ils fe préfenrent pour être reçus Maîtres 
dans le Corps des Marchands, dont ils veulent faire profeflîon , les 
Maîtres & Gardes ne les interrogent point lùr les principales chofcs 
du commerce, comme fur la qualité des Marchandifcs dont ils fe mê¬ 
lent , des largeurs & des longueurs, des matières dont ailes doivent 
être compolees: fur la maniéré détenir les Rcgiftres, tant en partie 
double que (impie: fur la maniéré des Lettres & Billets de Change; 
de forte qu’ils font reçûs bien fouvent Maitrcs au fortir de leurs ap- 
prentiffages, ignorans’ & incapables de faire le commerce, ne Tachant 
pas ce qu’ils font, vivant toujours dans la confulîon, qui eft d’ordi¬ 
naire l’écueil inévitable où ils font naufrage ; car il elt confiant que 
quelque honnête homme que foit un Marchand , s’il ne fait toutes 
ces chofcs, & s’il ne tient un fort bon ordre, il fera toujours aveugle 
dans fes affaires, ne les conduira jamais comme il faut ; & enfin quel¬ 
que bonheur qu’il ait, il fo trouvera infailliblement dans le défordre, 
qui le fera tomber dans le précipice, & lui fera faire faillite. 

IV. L’imprudence des Négocians caufe encore leur malheur, qtiaad 
ils fe chargent de trop de Marchandifcs, &au-dclfus de leurs forces, 
parce que c’cft un fond mort qui ne produit rien , & qui caufe des 
icrardemens de payemens échus, pour la continuaaon dcfqueilcs ils 
payent de gros intérêts: cependant les Marchandées deviennent à rien, 
d'autant que la mode s’en pafle, foit pour les couleurs, foit pour les 
façons; par les mauvais relies qu'ils font, par les Marchandifcs qui fe 
piquent, comme toutes fortes de Draps de loie, dc laines & de Ser¬ 
ge de couleur, de Rubans, & d’aunes menues Merceries : celles qui 
coulent, comme le Vin, les Huiles, & autres fortes de Maichandi- 
fes liquides; celles qui s’éventent, comme les Drogues & les Epice¬ 
ries; celles qui fe pourraient, comme les Jambons, les Fromages, 
les Olives , les Marrons , les Oranges , les Citrons , les Grena¬ 
des , les Anchois, & les autres fortes de Marchandifcs de cette 
qualité. 

V. L’ambition des Marchands, & le défir qu’ils ont de faire for¬ 
tune en peu de tems, caufent auflâ les Faillites. parce que cette con- 
voitifc les porte inconfidércment à prêter à tous venans, & particu¬ 
lièrement à la Nobldlc qui ne paye que quand il lui pilait, & à de 
jeunes gens qui n’ont pas encore atteint l’agc de vingt ans, lcfquels 
étant en majorité fe font relever facilement des obligations Sc nro- 
mcifes qu’ils leurs ont paflëes. Ces dettes conlument tout leur fond 
capital, & celui de leurs amis qui leur ont confié leur bien : cela les 
met hors d’état de pouvoir payer ; ainfi ils font obligez de faite con 
Boitte leur foibleilc, & enfuite ils font Fail ite. 

VI. On a encore rematqué que le malheur qui arrive à la plupart 
des Marchands, vient de la grande dépenfc qu'ils font, tant en loyers 
de maifons , que gages & nourritures de leurs Fadeur- & Domefti- 
ques : pat Ica dépenfc s inutiles qu'ils font dans la luperâuité de leurs 
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habits, dans les feftins & dans le jeu, & bien fouvent dans les débau¬ 
ches des femmes, qui caufcnt la perte de leur tems, qui eft fi cher 
aux Négocians : par les grands vols que leur font leurs Fadeurs 
&Domeftiques. pour ne pas prendre garde à eux ni à leur condui¬ 
te , ; ar les Banqueroutes qui leur arrivent, a caufc de leur négligence 
à ne pas folliciter leurs dettes, ni faitearrefter leurs parties dans le 
tems porté par l’Ordonnance, d’autant qu'on leur allégué la findenou- 
recevoir, quand ils demandent en jufticc le payement de leur dû :par 
la lurcharge de leurs enfans, quand ils en ont en grand nombre, les 
élevant avec trop de fomptuolité, étant obligez de faite de grandes 
dépeufes, tant en nourritures, qu’en peniions & entretiens ; & par 
l'ambition qu’ils ont de donner de gros mariages à leurs enfans, au- 
dcilùs de leurs forces. 

VII. Il arrive encore aux Négocians qui font commerce en gros, 
quantité d’autres accidcns qui leur font laite Faillite, comme les 
rifques de la Mer & prilcs de Vailfcaux , ou par les Ennemis , eu 
par les Pirates, ou par le tranfport de l'argent qu’ils lont hors du 
Royaume qui leur eft volé : les Marchandifcs confif jutes , faute de 
paier les droits dûs à Sa Majefté,& autre; Princes, dans es Etats det 
quels ils envoient ou font venir de la Marchandée, pour les vouloir 
palier en fraude ; enfin la difpofition de leurs deniers qu’ils font fur 
la place, dont ils prennent des Lettres de Change qui leur font né- 
cellâires pour faire leur commerce, qui reviennent a protêt. Toutes 
ces pertes, & autres accidens par lùcceffïon de tems, les jettent dans 
l’impuillance de pouvoir commuer leur négoce. 

Toutes les mauvaifes qualitez & les inconvcnicns ci-devant rc- 
prefcntcz, fe rencontrant en des Négocians, ils perdent facilement 
leur réputation & leur crédit; ce qui fait que n’en trouvait plus, ou 
très-peu, il leur arrive encore des accidcns qui achèvent de les perdre 
& de les ruiner; car pour maintenir leur crédit ils s’exécutent eux- 
mêmes , par le nroïen de Icuts Marchandifcs qu'ils font obligez de 
donner à vil prix, pour paier ce qu’ds doivent déchu , & les Lettres 
de Change que l'on tire fur eux. Ainfi bien loin de g gm.r ils per¬ 
dent toujours; & ou a remarqué que depuis qu’un Négociant eft une 
fois en arriéré, & qu’il manque de crédit, il eft abfolumcnt perdu , à 
moins d’un grand hazard & d’un bonhenr extraerdina : c. On en a 
connu plufieurs, qui vingt ans auparavant que de faire Faillite étoicnr 
déjà ruinez, & ne fubliftoieni que par le crédit qui leur a manque 
tout-d’un-coup ; aufli ces fortes de Faillites font très-mauvaifcs , y 
ayant à perdre quelquefois les trois quarts. 

Le bonheur & la fortune des Négocians procèdent ordinaire¬ 
ment de la connoiflance parfaite qu’ils ont du commerce dont il; 
fe mêlent, de la grande expérience qu’ils ont acquife en fervant 
long-tems les autres Marchands, avant que de faire leur établillc- 
ment; du bon ordre qu’ils ont à tenu leurs livres ; de la pré- 
voïance & de la prudence qu’ils ont de ne fe point charger de trop 
de Marchandée , & de ne point prêter au-deffus de leurs forces, 
du foin & de la vigilance qu’ils ont de folliciter leurs dettes , 8c 
de l’aflîduité qu'ils ont à demeurer dans leurs Magaûns & dans 
leurs Boutiques, & à examiner la conduite de leurs F éleurs & de 
leurs Domcftiques; de l'épargne & de l’économie de leur maifon, 
& de la réputation qu’ils s’acquicrent d’être gens de bonne foi, Si 
de tenir leur parole, laïant une fois donnée, quand même il. de¬ 
vraient perdre for les marchez qu’ils ont faits : de la fcrm; té & 
du courrage qu’ils ont pour furmonter toutes les diffîcultcz f-: les 
difgiaces qui leur arrivent, & qu’ils n'ont pû prévoir, quriqtic oréie 
qu’ils aient tâché d’y apporter : il eft certain que fi un Négociant 
a toutes les qualitez ci-deffus reprefcntées , il fera affmcmtn: 
une bonne maifon , pour peu de fortune qu’il a:t, ou du moins 
s’il n’amalfe pas de grands biens, il fe maintiendra toujours avec 
henneur dans le commerce, & acquerra beaucoup de réputation, 
laquelle fera plus avantageufc a fcs enfans , que s’il leur laifloit de 
grandes richeffcs. 

[On laie différence entre la Banqueroute & la Failli e ; parce que 
la Banqueroute eft volontaéc & frauduieufe, quand le Marchand lait 
perdre malicieufcment à fcs Créanciers ce qu’il leur doit , & qu’il 
leur fait ccflion & abandonnement de fes biens, après en avoir mi; à 
couvert, ou emporté les meilleurs & les plus 1 quides; & qu'au con¬ 
traire la Faillite eft contrainte & nccelliitc , & toujours caulèe par 
qualque accident. 

L’on tient qu’un homme a fait Faillite, dès qu’il n’a paspaïc à l'é¬ 
chéance les Lettres de Change qu’il a acceptées, ou qu'il n’a pas ten¬ 
du l’argent à ceux à qui il a fourni des Lettres qui tout revenues a 
protêt, & qu’elles lui ont été dénoncées , ou qu’il n’a paie les billets 
qu’il a faits dans les tems de leur échéance, (oit a caufc dcl’iinpyé- 
lance dans laquelle les difgraces qui lui font arrivées l’ont réduit, foit 
à caufc que fcs effets ne (ont pas exigibles, ti qu’il ne les pdUtretirer 
dans le tems qu’il a demandé à fes Créanciers. 

Cette Faillite diminue à la vérité le crédit & la réputation du Mar¬ 
chand; mais elle ne le note pas d’infamie .comme fait la Banqueroute 
fraudulculc, pourvu qu’il paie exactement les Créanciers aux termes 
des contrats d'atermoiement qu’il a pallé avec eux. 

Il y a encore une autre cfpecc de Fa llitc, qui eft differente de la 
Banqueroute frauduieufe , & qui néanmoins eft regardée comme 
plus infamante que la première. Ceft lorfqu’un Marchand aïant per¬ 
du la plus grande partie de Ion bien, par le naufrage, ou priledt tes 
Vailfcaux, par les Banqueroutes & Faillites de fcs Débiteurs, pat I in¬ 
fidélité de les allociez, ou par d’autres icunilablcs accidens, eft con¬ 
traint de fa.re perdre a les Créanciers une partie de ce qu’il leur en 
doit, & de leur demander du tems peur le relie. 

Quand un Marchand difparoii, (ans une raifon légitime & appi- 
rente , & que l’on ne le voit plus fur la place du change , ou a la 
bout fe, cela fe nomme Faillite de prcfcnce & de crédit, u’oii cil vena 
le mot Faillite. 

La Banqueroute ou la Faillite eft réputée ouverte du jour que le 
Débiteur s’eft retiré, ou que le fcllé a été appefe fur les b.cns. 

Ceux 
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Ceux qui ont fait faillite font obligez de donner à kurs Créan¬ 
ciers un état certifiez d'eux de tout c* qu'ils pofkdcnt & de tout 
ce qu’ils doivent, & de leur repreienter tous leurs Livres 6c Regittres 
en bonne forme, autrement ils feront rcpuuz Banqueroutiers frau¬ 

duleux. , , „ . V,/_ 
BANQUEROUTIER, [Marchand, Banquier ou Négo¬ 

ciant , quifait banqueroute, qui fe dérobe à fes Créanciers , par la 
fuite ou par l’abfcncc, pour les frufter de ce qu'il leur doit : on ap¬ 
pelle proprement Banqueroutiers frauduleux, ceux qui par une malice 
affectée détournent leuis effets, ou qui les mettent à couvert wus 
des noms empruntez par des faudès ventes ou des tranfpoitsfunulez, 
ou qui font paroitre de faux Créanciers.] 

BANQUIER. C’eft un Négociant en argent qui donne des *«- 
tics de Change pour recevoir ou faire tenir de l’argent dans differen¬ 
tes Vil'ei. Voiez ce qu'on en a dit lut les mots de BANQUE ou 

ni V avoir des efpcces de Banquiers chez les Romains, mais dont 
l’emploi 5c les fondions avoienc bien une autre étendue que telle» des 
Faut uiers d’aujourd'hui. Us étoient des Officiers publics qui reunil- 
fount, pour ainfi dire, les Offices d’Agent de change, de Courtiers, 
de CoinmilTionnaires 5c de Notaires, iaifant le change, le chargeant 
des dépôts, fe mêlant des achats 8c des ventes, & faifant tous les 
ades Si éctiturcs r.éceflàircs pour tant de diverfes fondions. J 

On a donné le nom de Bander expéditionnaire en Cour de Rome a 
celui qui fait venir toutes les Bulles, Difpenfes 5c autres Expédition, 
qui fe font en la Cour Romaine ou en la Légation dAvlgnon. foit 
de Cliancclerie, foit de la Pcmttncctic. Ces Banquiers lont des Offi¬ 

ciers de nouvelle création. 

Des obligations des Banquiers , Changeurs , Marchands , qui font 
commerce dArgent, de Marchandijes, (yc. 

LES BANQUIERS, s'ils ne font fidèles à obferver <equi fuit: 
bien loin d'augmenter leur bien, ils font en danger de le perdre;car 
David dit, Pial. tl6. v. l. Si le Seigneur ne bâtit la maifen, ce fl en 
vain que travaillent ceux qiu la bàtijfent.. Nifi Dominas tdificaverit do- 
mum, in vanum laboraverunt qui tdtflcatu eam. Qu’ils prennent donc 

SasTls ort prêté à ufure : car outre le crime qui eft très-énorme, 
l’Etflifc les déclare infâmes 8c indignes d'aprocher des Sacremcns , 8c 
les Ordonnances les condamnent pour la première fois a de grolies 
amendes 5c banniffement, & pour la lecidive a la confifcauon du 
corps 5c des biens, outre la reftitution de tout ce quils ont aqu» par 
ce mo'ien injufte. Jésus-Christ dit au chapitre 6. de Saint Luc. 
v. «y. Prêtez, ions en rien efperer. Muiuum date nthil inde Jperantes. 
Surquoi on peut encore confultcr le Chapitre sa. cCEzechiel, le Con¬ 
cile de Nicée c. 7. celui de Latran fous Alexandre HL c. z6. celui de 
Vienne fous Clement V. & <* décret ale des ufures. 

II. S'ils favent qu'il y a des Chrétiens fi pofledcz de 1 cfpritdava¬ 
rice, ouc pour avoir quelque exeufe devant les hommes , des prêts 
uluraires qu'ils font à intérêt, ils ofent avancer que l'ufagc qu'ils en 
ont en des certains lieux, eft de tout rems immémorial : que le droit 
Romain qu’on y garde, permet la ftipufation des intérêts, ô£ en dé¬ 
fend 'a répétition. Que les Loix & Conformions Canoniques qui 
défendent l’ufurc ne lbnt point reçues en France ; & enfin quil y a 
d.-s Parfemcns qui autorifent ces prêts. 

M.i, qui peut alléguer fans rougir de honte, dans unRoiaumeaul- 
fi Chrétien qa'cft la Fiance, l’ufrge des lieux , les Loix Romaines, 
5e les préjugez de quelques Parlemcns contre 1a Loi éternelle , dont 
Dieu eft le"Légiflateur, 5c qui étant la régie de l'Eglife, le doit être 
aulli de toutes les Loix humaines, comme dit faint Augufti;- ; Il ne 
faut que voir ce qui en eft porté fi cxpitfl'émcnt au Lévitique 8c 
dm; Ezechiel, ou Dieu explique même en quoi confifte cette ufure, 
& en S Inc ; après Icfquelles autoritez l’Eglife , qui a ieul droit 
d’expliquer 5c de définir le véritable fer.s des Ecritures, a déclaré j ar 
fes Canons. par les Decrets des Papes, que D.cu a non-leulcment 
condamné l'ufure, mais que même ces paroles de S. Luc , Muiuum 
dure mbtl nJe feront es, contiennent un précepte, & non pas feule¬ 
ment un confcÜ, 5. Aug. in Ub. i. de hb. a,-bit. cap. 6. Leva. zs. 
Zaeeh. is. Luc 6. Conc. Lateran fub Leon IX. 

III S’il, favent qi*e non-feulcraent le Vieux Sc le Nouveau Tpfta- 
rier.t,'les faints Canons, les Pcres de l’Egli c 5c les Papes, condam¬ 
nent toutes fortes d'ufures, mais que les Loir, mêmes du Roiaume 
ne peuvent les défendre en terme plus exprès , ni témoigner plus 
de rtfpeâ: 5c de déférence à ce que les Loix & les Conftitutions 
Canoniques en ont ordonné, puis qu’outre la condamnation qu’en 
fait S. Louis par ces paroles : Vf arum mtelhgimus quidautd eft ultra 

fortem. Par ufure nous entendons tout ce qu’on prend au delà du 
principal Pour la rcformation de notre Roiaume , nous défendons tant 
Jt nos fa jeu qu'aux étrangers qui Je trouvent dans not.e Retourne , toutes 
fortes d'ufures de quelques efpeces quelles Joient. Lotus XII. Charles 
IX 5c Henri III. Philippe IV. le conformant aux Lois divines 5c 
Eccléfuiliqucs, ont fait une Loi toute fcmblable. Pro reformat,.-,ne 
publica Regrn noflrs ultras a Deo frohibitas, & à,fanais Yatrébus nec- 
non Prmccenstoribus noflris damna,a, prohbemus, omnsbus & fapbs 
tam Bxgmcolss noflris quart, aliis in Regno noflro, quomodobbet contrahert 
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têts, qu’on allégua en faveur de ces prêts a interet, quil y a, ou 
qu'il, îùpofcnr du moins un lucre ceflànt, ou un (.omra .ge nai ant. 
rua s ces Arrêts ne valent que ca s le (b t exreiieur, 5c non pas ca ,s 
celui de la confidence; car ils ne mettent point en repos les particu¬ 
lier; , ii toutes les conditions fuivanres ne fe trouvent dan* ce* deux 
titres du lucre celfaac 5c du dommage naiifar.t. 

BAN. 
H faut pour le lucre ceffant ; I. Que l’argent que l'on piété foie 

expol'é au négoce ou à quelque autre emploi dans lequel on puific 
licitement gagner. II. Que celui qui prête n’ait point d’argent, qu'il 
puiffe prêter autre que celui qu'il a dans le commerce. III. Que le 
gain foit non-feulement polliblc, mais auffi probable. . 

Ainfi de même pour le dommage il faut qu’il foit véritable Sê 
réel, caufé par le prêt, 5c non par d'autres accidens. IL Que le 
dommage foit égal au dédommagement qu’on exige du debiteur. 
IIL Que celui qui prête avertifle le débiteur en lui prêtant fon 
argent du dommage qu’il fouffr.ra s’il le lui prête ; & enfin il 
faut de plus que le créancier ne prête point par motif d'intérêt , 
pour pouvoir gagner davantage, ou plus commodément, mais qu’il 
prête par le pur motif de charité ou d’honnêteté ; enfortc qu'il 
Ibit vrai qu’il eft dans la volonté en prêtant, de mettre plutôt 
fbn argent en quelque commerce légitime, que de le prêter à fon 
ami ; autrement le lucre ccflant Sc le dommage naiflant , ne font 
point des titres légitimes pour lien prendre au delà du fort prin¬ 
cipal , mais feulement des titres palliez; car , comme dit S. Tho¬ 
mas , l’injuftice de l’ufure dans le prêt confifte en ce qu'on prend 
quelque chcfe par un motif d'intérêt , frétant permis , comme il 
a été déjà dit, que de fe récompenfer de la perte qu’on a faite, 
véritable & réelle en prêtant, Sc non pas de s’en fervir de inoicrv 
pour gagner. Enfin on peut duc après cela à tous les uluriers de 
mauvailc foi, ce qu’on a dit à l’égard des Bencfùiers, s ils conti- 
nuoient déformais a chercher des dilj>cnfes d’une Régie où il ne peut 
y en avoir jamais : Vous pouviez, aller en enfer fans permifflen, vous 
y irez maintenant avec dtj'penfe. Voteras ire in mfernutn fine licen- 
tiâ, nunc ibis citm difpenjatwne. Les Loix civiles mêmes ne pennes, 
lent point les ufiires, que pour la récompenfe delà perte que le créan¬ 
cier louffie au prêt qu’il fait, ou pour le retardement du payement 
des deniers qui lbnt dus. Il ne faut que lire les principaux Juriiconful- 
tes Chrétiens, dont je rapporterai les paroles remarquables que Fran¬ 
çois Grimaudet dit liir cela: Ce fl une choje calommeufement imputée à 
qûflmien, aux Empereurs, & aux Loix civiles , qu'elles ayent permis les 
ujitres pour le feul plaifir du Créancier; mais elles Us ont permifes pour 
U récompenfe de la perte que le Créancier fouffre au prêt ou retarde ment 
du payement des deniers qui font dûs ; laquelle récompenfe eft nécejfaire 
au commerce & en la vie humaine* & s'accorde au droit de nature, qui 
veut que celui qui eft endommagé par le fait d’autrui , foit par lui-méme 
récompenfe; c'eft pourquoi les ufures civiles font plutôt dites récomptnfa- 
tives que lucratives. 

IV. S’ils ont tiré du profit de l’argent prêté fous prétexte d'une fe_ 
cieté fimulce, pour feindre que ce profit ait été gagné dans le com¬ 
merce : c’eft une ufure qu’ils font obligez de refotuer. Bulla Sixt. V. 
Deteftabilis. 

V. Si frétant pas de condition à faire valoir leur argent dans le né¬ 
goce, ou ne le voulant pas, ils ont prêté à condition qu’on leur en 
payera l'intérêt annuellement au denier de l’Ordonnance : c’eft une 
ufure qu’ils lbnt obligez de refotuer ; car tant s’en faut que l’on puille 
inférer de l’Ordonnance du Roi, quelle ait jamais voulu autorilcr le 
profit que l’on veut faire par le pur prêt de fon argent, qu'au con¬ 
traire il Je-défend fous de grandes peines, Conc. Mediol. Juprà, cap. 
fuper eo, de Ujûris, Ordon. de Blois, art. zoz. 

VI. S’ils ont prêté une femme, pat exemple, de 1600. livres, à la 
charge que fi l’an pâlie on ne les rembourfe, on leur en payera l’inte- 
rét au denier de l’Ordonnance ; & cependant pour ne pas donner la 
première année gratuitement, ils retiennent cent livres par leurs mains, 
n’ayant donné cficâivement que I foo. livres .quoique le contrat foie 
chargé de iéoo. livres: c’eft une ufure qu’il faut refotuer. Conc.Agath. 
Jup. Conc. Mediol. fupra, S. Thom.fupra. 

VU. S’ils ont prêté cette Comme de 1600. livres, fans faire men¬ 
tion dans le contrat de l’intcrét faute de payement au bout de l'an¬ 
née ; mais l’an fini ils font aflïgner leur débiteur, ou de concert avec 
lui, ou parce qu’il eft dans l'impuiflànce de les fatisfairts, ôc le font 
condamner à leur paya la femme dûë, avec l’intetêt depuis le jour de 
l’aflignation ou de la fenrence, frayant pas la volonté de retirer le 
prin ipal, mais feulement d’avoir des interets : il y a ufiirc, & qui ne 
feuffie aucune exception des perfonnes ; car ni les Veuves, ni les pu- 
filles, ni les Communautcz Eccléfiaftiques 8c Laïques, ne peuvent en 
aucune manière tirer l’intérêt de l'argent qu’ils ont prêté. Ccnc. Me¬ 
diol. fup. Conc. Burdigal fuprà. 

VIII. Si étant Marchands > ou ayant leur argent dans le négoce, ils 
ont pris interet de l’argent prêté feus prétexte de lucre ceffant ; c’eft 
ufure quand ces circonftances s’y trouvent. I. Q^and l’argent prêté 
n’elt pas expofé au négoce. H. Quand celui qui piété en a d’autre à 
prêter que celui qui eft dans le négoce. III. Quand le profit n’eftque 
poiTi'jtc , enfeitc que le prêt n’eft pas la caufe du manque d’un gain 
évident qu’ils auroknt fait dans leur trafic; c’eft ce qui fait qu'il ny * 
point en bonne Théologie de lucre cellànt fans dommage probable -, 
car quoiqu’il n’y en ait pas toujours d’émergent aélucl ,‘ il faut qu'il 
y en ait quelqu’un d’émergent qui foit probable: 8c quand le prêt a 
été fait d’un argent txpolé au négoce, par celui qui n'en avoit point 
d’aune a piêtcr, 8c que par ce mo'ien il a ctfle de gagner, il ptuc 
ptcndi e lhntcret ou un dédommagement, non pas suffi grand que fi 
le dommage avo:t été cftucl, mais moindre ; car il faut déduire ce 
qui répond à la dépenfe, aux peines 8c aux niques. 5. Tnom, Z.z, q. 
6z. art. 4. m corp. 

IX. S’ils ont fait des contrats de conftitution des arrerages de 
tente qui leur étoient dûs fut les mêmes débiteurs , leur étant dé¬ 
fendu par les loix civiles 5c par fis Arêjts ces Parlcmens, 5c ]cs 
Saints Pcres déclament contre cela, ’C ut nttllus de ujur. ( rdonnamc 
de Philippe le Bel, de tan liti. S. Bafll. in pjal. t+. S. Amlr. t. Ue 
Tibia, cap. t, 

X. S'ils ont piété de l’argent dans Icfpérance Sc avec prétention 
de quelque profit a caille du pict, ils ne le peuvent | rendic . 
quoiqu'ils frayent pas fopulé ce pic fit, 6c qu’on le leur air même 

donné 
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€otmc gramirement, & font obligez à le reftituer, alnfi qu’il a été 
defini au c. Ctujuluit, de uj'ur. 

XI. S'ils ont pris intérêt de leur argent à caufe du péril où eft 
le capital, en le mettant entre les mains de perfonnes peu IbW 
vables, ou dont le bien eft dans un commerce donc le fuccez eft 
•incertain & dangereux: le titre de Péril, qui vient du peu de fol- 
vabilité de celui à qui on prête, étant entièrement injulte: car 
félon ce principe il feroit bien défendu de prendre interet d’un 
prêt fait aux riches, mais il feroit permis de le prendre fi on le 
fait aux pauvres, & à ceux qui (ont dans la neceflité : où eft le 
texte de Droit qui puiflè autorilér un tel procédé : Aulli elt-il for¬ 
mellement défendu par le Pape Grégoire IX. S. Tiiom. Opufc, 73. 
cap. 6. de ufur. 

XII. S’ils ont pris des domaines ou autre chofe pour aflùrance 
de leur prêt, lins fc tenir compte, des fruits qu'ils en ont reçus 
après la déduction des frais & de leur induftrie, excepté aux câs 
permis dans le Droit, c’eft une ufure qu’il faut reftituer ; car il eft 
de la nature des fonds donnez en gage aux Créanciers par leurs 
Débiteurs, que les fruits foient comptez en l’acquit de leurs dettes, 
pruélus pignoris computandi funt in fortern, fuivanr la difpofition du 
C. Plures de uj'ur. Alexand. III, in Concilio luron. C. Parifien. an. 
319, c. s3. 

XIII. Si en donnant leur argent par contrat de Conftitution , 
ils ont ftipulé le rembourfement dans un certain tems, ou au dé¬ 
faut du paiement des arrerages durant trois années confccurives i ce 
n'eft poux lors qu’un phantôme de contrat, & dans la vérité un 
fimple prêt : car il eft de la nature de la Conftitution, que le Créan¬ 
cier ne puifle obliger le Débiteur qu’au paiement des arrerages, 
& non du principal, & qu’il foit libre au Débiteur de faire le 
rembourfement du capital, quand bon lui lemble i Extra-vag. com¬ 
mun. 1. 1. de empiione & venditlone, Mort inus Papa V. cap. Bull.a 
Alex. I. an. 1666. Calix. 

XIV. S'ils ont piété à Pâtis de l’argent à quelqu’un, à condi¬ 
tion qu’il le prendra au prix courant à Lyon, qui eft beaucoup 
plus haut ; c’cft une ufure palliée, & un contrat de change fimu- 
lé, parce qu’on y feint recevoir à Lyon, ce qu’on reçoit à Pa¬ 
ris; le titre du profit y eft donc fupolé: on appclft ce change, 
'Cambium ficcum, qu’on eft obligé de raftituer. Bttlla Pti V. In 
ïam. 

XV. S’ils ont prêté de l’argent qui leur étoit inutile, à condition 
de le leur rendre félon le cours d’une telle foire, ou ils croient qu'il 
fera à un prix plus haut: c’eft une ufure défendue, même aux veu¬ 
ves, aux mineurs, & aux maifons de pieté. C. Agath. fuprà, C. 
Burdigal. fuprà. 

XVI. S’ils ont pris quelque profit pour païcr ponéhiellement au 
jour de lcchance des Lettres de change, ou pour avancer le paiement 
de qudqucs jours ; cette avance ne "leur aiant apporté aucun dom¬ 
mage , c’cft une ufure qu’ils ibnt obligez de reftituer. C. Agath. fu- 
pra, S. Ambrof. tn üb. Tob. 14. item pauüpojt. 

XVII. S'ils ont vendu des nurclxandiles a de» enfans de famille, 
ou à d’autres perfonnes pour les racheter au même-tems, & à plus 
bas prix: c’cft une ufure. 14. q. 3. c. fi fœneraverit, C. Mediol-fuprà. 
C Burdigal fuprà, cap. 29. 

XVI11. S’ils onc acheté de la marchandife, ou quelque shofe que 
ce loit a vil piix, a caufe du paiement qu’ils en funt, avant quelle 
leur puifle être livrée: c’eft uiure, d’autant que cette avance d'a.gent 
eft une efpccc de prêt, dont ils retirent profit, par la remife qu'on 
leur fait de la jufte valeur. Conc. Mediol.Juprà. S. Thom. 2.2.q. 7t. 
art. 2. ad. 7. 

XIX. S’ils on prété une certaine quantité de Blé, à condition 
qu’a la récolté on leur rendra pareille mcfurc, & quelque chofe de 
plus, c’eft ufure fi ce fuiplus avec la même auantité eft déplus gran¬ 
de valeur, lors qu’on leur rend, que n’étoit la quantité de Blé lotf- 
qu’ils l’ont prêtée. Conc. Agath. fuprà. 

XX. S'ils ont feint d’acheter à i’avance de la marchandife de quel¬ 
qu'un qu’ils favoient ne l’avoir pas, & quelque-tems après en ont 
fait l’évaluation, & en ont tiré par ce moicn uft intérêt excilfit; ce 
contrat eft mauvais, & couvre une très-grande ufure, qui oblige a 
reftituiion. C. Mediol. fuprà, S. fom. 2. 2. q. 7s. art. 2. ad 7* 

/** .... 
XXI. S’ils ont prêté du Blé ou autre marchandife' à condition 

qu’on leur vendra quelque terre, qu’on ne vendroit pas autrement ; 
ou que voulant bien la leur vendre, on la leur vendroit à plus bas 
prix qu’elle ne peut valoir, ou à la charge de qüelque corvée; ou de 
toute autre chofe fcmblable: Tous ces traitez loint ufuraires, & ob¬ 
ligent a reftitution, parce que ces obligations font apres iablcsi or on 
ne peut, fànsufiire, obligera donner quelque choie au-dellus du prêt* 
C. Confuluit, de ujüris cit. S. llteron. m lap. ig. Evecb. S. Tiiom. 2. 
a. q. 7s. art. 2. ad. 

XXII. S’ils ont prêté du Blé, du Vin, de l'Huile, &r. à condi¬ 
tion qu'on le leur jiaïcra au rems le plus cher de l’année, l’ufure eft 
taaniiefte, excepte, 1. Loilque celui qui prête la marchandée a- 
voit relolu de la garder jufqu’a cette Caifon là ; car i. n'y auroit point 
d’ufurc, pourvu qu’au jugement d’une perlonne intelligente, on dé- 
duile au Débiteur le déchet, h peine, les foins & la dépenfe qu’il 
faudroit faire pour la garder jufqu’à ce tems-là. II. Excepté auflï les 
cas de l’incertitude des pr.x, lotlqu’on lui doit faite Ibn paiement. 
C. Tarif fub Greg. VI. an S2j. cap. s3. C. Confuluu, de ufuris, cit. 
S. Augufl. tn Pf. 36, fuprà. 

XXI1L Si étant entrez en Société, le commerce étoit injufte, 
©u le rifqse tant du principal que du profit, ne leur étoit j as com¬ 
mun avec les autres, ou les fruits netoienc pas partagez avec égalité 
& proportion, il y a ufure; car dans le droit cette Société eft con¬ 
damnée comme mauvaitè & uluraire, quand celui qui donne Ion ar- fent ailum fon capital, ou même le profit qui lui en peut revenir, 

ar cette décjlion, qui eft Doii-ftiüement de droit, mais aufii des 
T*mt i, 
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Papes ; il eft aifé de voir que l’ufage des ttois contrats eft ufurairc. 
Buüa Sixt. fuprà, Lib. s.ff. lit. 26. de Societate. 

XXIV. S’ils ont donné a quelqu’un des Brebis ou autres Bétes 
pour les nourrir, heberger, & garder aux dépens du preneur pendant 
lix ans, à ces conditions. L Que chaque année il acquerra un dou¬ 
zième du fond;. II.Qu’il le partagera au bout de fix ans, & enlem- 
ble le croît. III. Que toutes les années ils partageront également les 
Agneaux & la lai x. IV. Que le lait, le fumier, & certains mor¬ 
ceaux de lainequ’on appelle en quelques lieux, fougailles, & bour¬ 
geons en d’autres, appartiendront à celui qui eft chargé de la noutri- 
turc, pour l’aider a porter les frais de la Société. V. Que ledit Pre¬ 
neur portera toutes les pertes & diminutions des animaux qui perirone 
par fa taure : Cette Sorieté eft permile, en ce que le Bailleur fournie 
toutes les bêtes à fes dépens, & le Preneuï la nourriture, le loge¬ 
ment, & fes foins, pourvu que le profit loic partagé tnti’cux avec 
juftice: mais clic n’cll pas permile, en ce que le Preneur y eft char¬ 
gé de la perte de tous les animaux qui périront, non-feulement par 
la faute, niais encore fortuitement 6c naturellement. Buda Stxt. v. 
cit. C. Mediol. cit. l'AJfemblce de Melun en i}7$. C. Burdigal. an, 
s s SS. c. 29. 

XXV. S’ils ont donné ces bêtes ou autres, obligeant le Prencuc 

celui qui lui eft du pour fes loms & pour fa dépenfe : cette Société 
eft illicite, & détruit le Contrat de Société; car les animaux ibnt en 
allurançc pour les Bailleurs, & il elt des animaux comme de l’argenc 
mis en Société. Bulla Sixt.Jupra C. MedtoLjupra S. Thom. 1.2. q. 73. 
art. 2. ad. s. 

XXVI. S’ils ont obligé le Preneur par le Contrat de Société d’ani¬ 
maux, a porter la moitié de la perte & de la détérioration de tous les- 
animaux qu’ils fourmillent, quoique ce ne {bit point par là fautes 
cette Société n’eft pas permife, parce que tous les animaux aparcien- 
nent aux Bailleur.; en propriété; c’cft pourquoi c’clt eux leuis qui en 
doivent porter la perte : mais quand les Bailleurs ne mettent que là 
moitié des animaux dans la Société, & qu’ils prêtent l’autre moitié au 
Preneur, afin qu’il les mette aulli en l'on nom & de l'on chef dans la 
Société, en coniêquence dequoi ce Preneur acquiert un droit a la 
moitié de tous les profits, outre ceux qui lui font dûs pour la nourri¬ 
ture & garde du troupeau: en ce cas, le Preneur eft tenu de la moi. 
tié de la perte fortuite & naturelle des animaux ; puis qu’en vertu dût 
prêt qui lui a éré fait de la moitié dans le total, dont la Société cit 
compoféc, cette moitié eft à lui, ce qui fait qu’il doit porter la 
moitié de la perte qui arrive fortuitement & naturellement: & ces 
lottes de Contrats peuvent éue autorilcz par les Sentences des Ju¬ 
ges des lieux, & par les Cours Souveraines. C. Agath. Mediol. ô» 
Burdigal fuprà. 

XX Vil. Sien ne voulant pas qpnfitr en Société leurs Brebis, parca 
i qu’on en a malufé, ils les ont données après les avoir fait cfti- 
I mer par Experts, à un homme qui s’oblige de leur rendre dans 

fix ans un pareil nombre, & de même valeur où le prix, & leur 
paier chaque année pour chacune des Brebis une Lvrc & demie ou. 
deux livres de laine. Ce contrat eft ufuraùe , & injufte en plulicurs 
manières, quoique ceux qui ont prêté fe loicnt obl.gcz envers 1» 
Preneur de iuporter une paitic de la perce des Brebis, qui pourtour 
arriver la première année, par le feu du Ciel, & deux autres mala¬ 
dies ; l’une apptlléc en quelques lieux. Picot, en d’autres Clavette, 
qui eft une elpece de gale; & l’autre Taltert, qui font des acciden* 
non ordinaires. Conc. Aiediol. I. juprà, Bulla Stxt. V. cit. S. Pnom» 
fuprà, L. Pignus, C. de pignorat. 4. 

XXVIII. S’ils ont lait Société de bétes à labour fie qu’ils aïcnC 
donné des Vaches, Caval.s, & femblablcs, l’elpare de nx aïs, à 
condition que le Preneur les nourrira, & hcba_cu, &: leur don¬ 
nera par tête, chaque année, deux quartiers de blé, oü trois da is 
les lieux où elles peuvent travailler toute l’année, & moicniune 
ce, le Preneur acquiert tous les ans un dou icme du ,o d', le¬ 
quel ils partagent cnu’reux a la fin du terme, & le croit aulli. U 
y a ufure, fi ceux qui mettent en Société chargent le Preneur de 
la perte de leurs bétes, quand même elles ne mourroient pas pac 
fa faute: Et s’ils ne partagent pas juftement les fruits, enforte que 
la part du Preneur ne foit pas propetrionnee a Ion travail, & aux: 
dépenfes qu’il lui faut faire, & que la leur foit plus grande qu’il ne 
leur faut, à caufe que les bétes leur apacHcnncm.' Concil. Mediol. L. 
fuprà; Bulla Stxt. IV. Juprà, cit. S.Thong. fuprà. 

XXIX. S’ils ont pris les bétes en Société ufurairc, s’étant rendus 
patticipans du péché de ceux qui les leur ont données, ii ce n’cifc 
qu’ils les eullènt pris dans leur neceflité d’un Ulùricr de profeflion; 
S. Tr.om. 2. 2. q. 78. art. in corp. 

XXX. Si dans toutes leurs Societcz où ils ont prb des bêtes de 
hbour ou autres, ils ont été fidèles pour ne les point changer, pour 
compter des profits, & pour les conlèrver, les aiant t.it t.avaJlcc 
exceflilrcmeht ; outre le péché, il y a obligation ne reft.tuer tout ce 
qu’on a aquis injulte ment. Bulla Sixt.Jupra, Conc. Mediol jup. S. Thom. 
2. 2. q. 78. art. i.in corp. . 

XXXI. Si aiant aquis des biens par des voies ufuraires, ou les 
aiant cû par fucceflions, ils les ont gardez; en ont joui & les ona 
confominez, étant dans le doute qu’ils venoient dufure, ils tonc 
obligez a la reftitution de ce qui elt confomme: car quoi que le Cm-: 
pie Soute ne les fall'epàs polielltuis de mauvaiie toi, 1 tant toujours 
qu’ils cclicnt de l’étre détonne foi, ce qui fu&tpour ks obliger a U 
reftitution; car il n’y a que le noflclkur d= bonne toi, qm 
exempt de reftituer les fruits perdus Sc confommez (ans en être- deve¬ 
nu plus riche. J'appelle devenu plus riche, (p s enrichir .les fruits «/«- 
raires, quand on s'enrichit immédiatement, ou on en a paie 'es det¬ 
tes," ou on en a fait la dépenfe coûtante, augmentant ainli fon biefl 
de les revenus légitimés; car fuivanc la maxime du Droit, celui qui 
n’eft pas devenu plus pauvre, eft devenu plus ri.he. Ils: tpjb quo non 
cjl paufenor, faèm InupktW ejl. L. tn pupille, f de felut, c. c*m 

n lui donnant un profit particulier par-delUts 
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tu, je Vfuris, Fxtravag. 1. Tua nos, de ufttris. 

XXXII. S’ils ont trompé en vendant les Marchandées au poids., 
tneliire, ou quantitéi y aiant non-feulement péché, mais aulli obli¬ 
gation défaire iclHtution de tout ce qu'ils ont gagné par ces voies in- 
mftes. S. lhom.2.2.q.77.ar.2. in Corp. . 

XXXIII. S'ils n’ont pas gardé la jufticc dans la valeur & dans le prix, 
eu s’ils ont vendu par deflus le haut prix, 8c autant qu’ils ont pû, ils 
l'ont obligez à rdlituet ce qu’ils ont pris par deflus le prix raifonnable. 
£. Thom.Juprà, art. 1. in corp. 

XXXIV. S’ils ont vendu des chofes vieilles, ou en partie bonnes, 
& mauvaifes pour des bonnes, outre le péché qu’ils y font, ils doivent 
relfituer ce qu’ils ont reçu de trop. S. Thom.Juprà, art. 3. in corp. Ub. 
3. ff. tit.26. de Societate jttprà. . 

XXXV. S’ils ont pris quelque chofe en fecret de leurs Allouez, 
fans raifon, ou fous des prétextés faux & injuftes, foit parce qu ris 
travaillent plus, ou qu’ils font plus habiles; car il faut s’en tenir aux 
conditions du contrat de Société, &on eft obligé de relutuercequon 

a pris au delà. . , ,, 
XXXVI. S’ils ont eu envie contre les autres Marchands, & ont dé¬ 

crié leurs Marchandifes pour détourner les acheteurs daller chez eux. 
S, Thom. 1.3. q. 36. art. s.tn corp. 

XXXVII. S'ils ont acheté des chofcs derobees, étant obligez de les 
rendre, C. de fartis & Jervo corrupto, Ub. *4. ’ . 

XXXVIII. S’ils le lont lavis de b necelfite extrême des Am- 
fans pour les obliger-de bailler leur travail, ou leurs Marchandées 
pour un prix au dellous de ce qui leur apartcnoit légitimement. Levst. 

?XXXIX." S’ils font habituez à mentir, & à fe parjurer pour met¬ 
tre les Marchandifes qu’ils vendent a un trop haut prix, penfant mo¬ 
nter par le menfonge, au lieu qu’ils en t reroient plus de profit 8c 
plus de falaire en demeurant dans la vérité. Si un Marchand parloit 
de la forte, fat tant acheté cette marthandtje. se la veux vendre tant, 
prenez, la fi elle vous agrée, lout le monde, dit S. Aug. ceurroit à Isti. 
Le menlongc ne peut être qu’une voie mcnlcngere, & la tromperie 
qu’une voie trompeufe, comme la feule vérité nous delivre, lelcn 
le langage de l’Eciiture; c’eft aulli elle feule qui peut faire gagner au 
Marchand de quoi vivre, S. Augufl. in Pj. 70. S. Thom. 2.2. q» too. 
art. 3. ada. , 

XL. S’ils font dans une fincere difpolîtîon de ne plus fe mêler de 
leur trafic, & de leur commerce, en cas qu’ils foient convaincus 
de ne le pouvoir faire fans tomber continuellement dans le peche 
mortel, & s’ils ont dans le cœur une véritable préparation a le 
foûmettre à ce qu’en 01 donnera leur Confdleur ; c’elt le itntiment 
des Saints Pères; & les Canons ordonnent, comme dit très-bien le 
grand laint Charles, que le Chrétien abandonne tous les emplois, 
quels qu’ils loient, s’ils lui font dangereux, au moins qu’il ne les 
exerce qu'avec la permiffioft & lavis dun Prêtre lagc, vertueux 8c 
intelligent, qui lui doit refufer l’abfolution, ajoute ce laint Arche¬ 
vêque, s'il juge probablement qu’il retombera dans le meme péché 
demaurant dans le même emploi, & attendre durant quelque cfp.ace 
de teins les preuves d'un véritable amendement. C. hâter an. Jub. 
Jnnoc. U. catt. 2. 2. C. Rcman. lU.fub Greg. I. S. Greg. hom. 14. tn 

JLvangel. . , , 
[BANQUET en terme de Manège, eft la petite partie de la 

branche de labridequi eft au dellous de l'oeil, qui aflcmblcles extré- 
mirez de l'cmbouchurc arec la branche» & qui cit cachee lous lécha- 
peron en fonceau. 

[B ANSE. Grande manne carrée, longue & profonde, faite de 
mer us morceaux de bois entrelalfcz, ordinairement de Châtaignier, 
qui fert a tranfporter plufienrs fortes de marchandifes particulièrement 
des Chaudrons & autres ouvrages de chaudronnerie.] 

BANS. C’elt ainli qu’on appelle les lits des Chiens. 

1 qu’ils en treroient plus de profit & 
ans la vérité. Si un Marchand parloit 
’e marchande, je la veux vendre tant, 
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page, ou fe referve pour leur acheter des rafraîchi(Temens au premitt 
lieu commode où l’on aborde.] 

BAQjLJET. C’eft un vaiflèau de bois rond, quarre, ou oblong* 
dans lequel le Jardinât feme quelques graines particulières. Les plus 
communs font ronds, & font proprement la moitié d’un muid, ou d'urt 
demi muid Iciéendcux, oubien on en fait faire exprès parleTonne- 
licr pour être à peu près de la même figure, & pour eu effet il em¬ 
ploie des douves, des Cerceaux 8c de l’Olier. 

B A QU ET E R. C’eft fe fervir d’une pèle de bois, ou d’une éco¬ 
pe pour ôter & jetrer l’eau furvenuè dans quelque endroit du Jardin 
ou elle nuit & incommode. 

[BAQÜIER, Coton de très-médiocre qualité, dont il fe fait 
quelque négoce à Smirnc. Il ne s’y en débité année commune que 
quatre ou cinq quintcaux qui fe vendent depuis huit jufqu’à dix pu- 
ftres le quintal. J 

[BAR. Inftrument dont on fe fert pour tranfporter des fardeaux. 
C’eft une efpece decivierre renforcée. Le Bar eftcoinpofë de deuxlon- tues & fortes pièces de bois équarics, à la referve de deux extremitez 

e chaque pièce, qui font arrondies pour les mieux empoigner, 8c 
qui ont des mantonnets par dollous pour arrêter les Bretelles de Bar- 
deurs. Quatre, quelquefois fix traverfes, moins fortes que les deux 
pièces, & feulement longues de deux pieds au plus ; y lont emmor- 
toifez & les unifient enfemble. Cet inftrument fe porte a deux, a qua¬ 
tre, ou à fix, fuivant lejpoids des chofes qu’on veut tranfporter. Les 
deux Manœuvres qui font entre les branches, ont des bretelles; 
les quatre autres, fi l'on porte à fix, n’en ont point, mais foûtien- 
nent le Bar des deux mains; & s’appuïant deux a chaque côté de ceux 
qui font dans les branches, marchent en les areboutant épaules con¬ 
tre épaules. Souvent quand le poids eft extraordinaire deux Arbalé¬ 
triers foûtiennent encore le Bar par le milieu en mettant des pinces de 
for en travers. On le lért du Bar dans les atteliers de maeçonnerie 
pour porter les pierres de tailles, & autres matériaux pour le lervice 
des maçons. _ 

Lorlque ce font des pierres taillées, fur tout s’il y a de l’Architcélu- 
re, on met une natte, ou des rouleaux de paille fur le Bar, de crainte 
que les arrêtes ne s’écornent. Ces nattes fe nomment des Torches ; 
& l’on dit, qu’un Bar eft armé de fes torches, lorfque les nattes lonc 
placées deflus. ] 

[BARATTE, vaiflèau fait de douves, plus étroit en haut que 
par bas, qui fert à battre le beurre, ou plutôt la crème dont il le 
fait. 

Au deflus de l’ouverture de Baratte, eft une Sebillc trouée, qui leur 
fert comme de couvercle, par le trou de laquelle paflè le bâton, ou 
manche du bat - beurre. 

On appelle Bat-beurre un cylindre de bois, peu épais, troué de plu- 
ficurs trous&cmmanchédc champ, c’cft-a-dire, deplat, au bout durs 
bâton. Les trous du cylindre font faits pour donner pailàge au lait de 
beurre, à inclure que le beurre s’avance.] 

[BAPTEME. Cérémonie qui fe fait dans les Voiages de long 
«ours lur les vailleaux Marchands, a ceux qui paflent pour la pre¬ 
mière fois le Tropique ou la Ligne, & aux vailleaux mêmes qui 
ne les ont point encore pailèz. 

Le Baptcme de vailleaux eft fimple, & fe fait en le lavant par 
tout d’eau de mer. Pour celui des I’atlagers il le fait avec plus de ce¬ 
remonie & de myftere, mais Hun & l’autre ne s’acheve point, fans don¬ 
ner pour boite a l’équipage, les matelots, à l’égard du Baptême du 
Vaiileau , fe croïant en droic d'en couper l’éperon fi le Capitaine ou 
le maître ne le rachètent de plusieurs bouteilles d’eau de vie, & de 
quelque argent. Ce prelent du maître ne pafle point pour avarie, 8c les 
ïictcurs n’en font point tenus, mais le Proprietaire duvaifteau. 

Pour ce qui eft du Baptême despcrlonncs, voici comme il fe fait. 
Le plus ancien des matelots qui ont déjà pallc la Ligne ou 1e Tropi¬ 
que, bizarrement équipé, 1c vilàgc noirci, en tête un bonnet grotel- 
cue un Routier, ou autre livre de Marine en main, Sc fuivi deplu- 
lKurs autres Matelots maiquez comme lui, 8c chacnnquelque uten- 
eile de a: il me pour armes, vient tambour battant fc placer gravement 
fur un liège préparé pour lui fur 1c tillac aupxd du grand mât. 

C’eft entre les mains de ceplaifant Magifttat, que chaque Paflager, 
non encore initié a ce myftere, va jurer de taire oblerycr la meme 
cérémonie, lorfqu’il le trouvera dans le cas. Si le Paflaeei donne 
cpmptant quelque gratification, ou la promet, il en clt quitte pour 
Ion prêtent, & qudques goûtes d'eau: les autres au contraire, amfi 
que le commun des Matelots, font innondtz de lcanx deau quon 
tient prête dans des bayes ou bacquets. Pour les Moufles, on les met 
lous un panier où ils font mouillez à dilcietion: & de plus en mé¬ 
moire d’une fi rare cérémoie, ils font obligez de fe fouetter les uns 
le autres, à quoi ils ne s’épargnent pas. , . 

L’argent mas au baflin, ou le partage entre les Matelots de l'équi- 

BARBARIE, ou BASTION DE FRANCE. Commerce ?Mf 
fe fait par les François fur les Côtes de Barbarie, au Bafiion de France , 
.< laCalle, au Cap tleRofè, à Bonne, & au Colle; des fortes de Marchan¬ 
ds/* qu’ils tirent de tosis ces lieux, des mejures, des monmies, & de U 
péihe du Corail. _ 

I Le Baftion de France eft [une petite Fortereflc] fituc'e en Barbarie . 
fur les côtes de la Mer Mediterranée, [à l’extrémité du Roiaume d’Al¬ 
ger . du côté où il a fes frontières communes avec celle du Roiaume 
ne Tunis] dans les Terres de laMafoule, où commandent les Fils de 
Ciditrac; il y a encore la Calle 8c 1e CapdeRofe, où il y a des Capi¬ 
taines 8c des Ecrivains qui dépendent du Commandant du Baftion, 8c 
duquel ils reçoivent les ordres. Il y a pour l’ordinaire quarantecinq 
ou cinquante Soldats, tant au Baftion, qu’aux autres Places, 8c au¬ 
tant d’autres hommes que l’on appelle Fregataires, ou Porteurs de focs , 
qui fervent pour chaigerles Barques qui vont quérir les Blés 8c autros 
Marchandifes: on donne à ces fortes de gens trois écus par mois pour 
leurs ga«es, outre leur nourriture. 

[Les François, a qui apartientceFort, 8c de qui il a pris fon nom, 
en font en pofléffion depuis la fin de l’Empire de Soliman II. de qui 
ils en obtinrent la conccflion vers l'amjéi. après en avoir traité au¬ 
paravant avec 1e Divan d’Alger, 8c les petits Princes ou Commandans 
Mores du Païs. 

Lesdimes, ou tributs qu’il faut leur paier, montent à près de 
quarante mille livres : fàvoir, vingt-trois mille à Alger, neuf mille 
pour l’Echelle de Bonne, cinq mille aux Môies du Pais, 8c deux 
mille cinq cens au Gouverneur de Conftantine, de qui Bonne de- 
pend. 

Dans le Traité fait par les François avec le Divan d’Alger, il feue 
eft peimis d’envoïer tous les ans deux barques chargées de marchan¬ 
difes de France, fans païcr aucun droit. 

Il y a auffi un Article qui porte, qu’en cas de rupture avec la France, 
la Colonie continuera de jou ir de la Paix avec les Algériens. ] 

11 y a une Compagnie formée pour faire le Commerce dans tous les 
lieux ci-deflus nommez, comme auffi à Bonne 8c au Cole, 8c autres 
lieux qui font de la conceilïon que Sa Majefté leur a accordée, avec 
quelques privilèges. C’eft cette Compagnie qui paie 8c entretient 
les garnifons qui font au Bafiion, à la Calle, 8c au Cap de Rote.; 
il a fallu qu’elle ait fait de très-grandes dépenfes pour fon établifle- 
ment dans lefdites Places, foit en prefens, foit en bâtimens aux 
Piinces, Gouverneurs 8c Commandans du Païs, pour donner le 
paflàgc libre aux Navires Maures qui ajiortent au Baftion, 8c aux 
autres fieux donc nous avons parlé, tes filés, Cuirs Si autres 
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tnarchardifts, pour y maintenir le commerce & éviter les avanies qu’iîs . 
jiourro'cnt recevoir. 

Le Baftion eft la principale place , parce qu’elle eft la demeure 
ordinaire du Commandant , qui donne tous les ordres aux Capi¬ 
taines des autres places, ainfî qu’il vient d'être dit. [ Ce baftion n'a 
qu’un petit port , ou plutôt une limple plage, capable lêulement 
de recevoir les barques ou chaloupes qui vont à la pèche du co¬ 

rail. ] 
Les principales marchandées que" les François tirent de cette 

échelle , font du corail. des blés, des orges , des fèves , du mil¬ 
let , de la cire , des cuirs & des cheveaux - barbes : cette com¬ 
pagnie fait tran(porter ces marchandées à Marfeille & à Gennes , 
& particulièrement les blés & autres g.ains. Mais comme les an¬ 
ciennes Compagnies qui s’étoient formées pour faire le négoce au 
baftion de France , & qui pour lors eftimoient que le principal 
tommercc , fie oit il y avoir le plus à gagner , éroic la pêche du 
corail ; elles entretenoient beaucoup de gens au Baliion , que l'on 
appelle Corailleurs. 

Avant de parler de. l’achat de toutes les marchand Tes ci-dcflus 
mentionnées , il eft néccilàire de dire quelque choie de la pêche du 
corail St des frais qu’on eft obligé de faire pour cela. 

De U fiche du Corail. 

| Cette pêche fc fait depuis le commencement d’Avril julqu'à la 
fin de Juillet-, Quand la faifon eft proche, les Corailleurs viennent au 
Baftion de France faire leur marché- , recevoir les avances qu’on a 
coutume de leur faire , & prendre poffelfion du fatteau , ou barque , 
que la Compagnie leur fournit ] armée de voile , de fondes , de fer 
& de cordages pour donner fonds , dont ils doivent rendre compte 
au retour de la pêche. 

Les Coraiileurs payent tout ce qu’ils prennent pour leur nourri¬ 
ture ; on leur donne cent pains pour une piètre , la chair à un a(- 
pre la livre , qui eft à raifon de quinze deniers , & le vin à deux 
piaftres la millcrole. On tient ordinairement dans les magazins, du 
fil pour faire les engins à pêcher , duquel ils payent vingt-cinq livres 
le quintal. 

Quand on fait le marché avec les Corailleurs, on leur avance pour 
l’ordinaire environ deux cens piaftres, à condition de ne vendre aucu1 
corail qu’à la Compagnie du Baftion, à peine de punition corporel 
le , & de mener tout leur monde pour faire la pêche. Cette avance de 
deux cens piaftres , fert à donner aux hommes que les Patrons mè¬ 
nent avec eux , fie auffi pour acheter les chofcs nécclliires pour faite 
leurs aprêts. 

Quand la pêche du corail eft faite, on en fait treize parts, qui font 
ainfi diftribuées ; favoir , quatre au Patron , deux au Projet , (îx à 
cinq aux Mariniers, fie une pour le Sattcau, qui font en tout les treize 
parts. 

H n’y a point de Satteau qui ne pêche chaque année vingt à vingt- 
, cinq quintaux de corail , que les Patrons font obligez de remettre es 

mains de la Compagnie pour le prix de y 8 fols la livre. Ils mettent 
ordinairement le corail dans des caillés qui doivent peler 130 livres, 
poids de Matfcil'c, auquel poids on les reçoit fur les lieux , à raifon 
de trois cens piaftres ; c'eft lèlon fa beauté. 

Des marebandifes qui s'achètent au Baftion de France. 

Tl a été dit ci-devant que ce font les fils de Ciditrac qui commandent 
aux Peuples qui habitent la Maloule , il ne fo tire de ces Maures au- | 
cuns blés , parce q 1e ce font des gens qui ne cultivent la t.rrc que 
pour leur nourriture feulement; néanmoins il faut les avoir pour amis, 
afin de donner pallàgc aux Maures des Auleddaly, qui font gens labo¬ 
rieux , qui cultivent beaucoup la terre, fie qui apportent au Bétion 
quantité de blés fie autres grains , même grand nombre de cuirs. 

On y peut acheter chaque année environ dix à douze mille mefu- - 
res de blé-froment. La mefure des Maures eft de trente gauftes ou 
boiffeaux, qui coûte environ une piallre fit d.inie , ou deux piaftres. 
Le prix du blé fe fait avec les Maures pour l’ordinaire au commen¬ 
cement de la récolte,Sc on le vend, mefure de Gcnncs,deux piaftres 
trois quarts , julqu'à trois piaftres fie demie- ; niais il faut remarquer 
qu’il y a vingt pour cent de bénéfice lür la mefure des Maures à celle 
de Gennes. Ils y apportent encore de l’oigc fit des fèves , que l'on 
achète demi-piaftre la mefure;elle vaut quelquefois jufqu’à une piaf- 
tre la mefure ; on peut acheter chaque année zooo. indurés de fè¬ 
ves , fit quatre à y000. d’orge. 

Les gens du pays apportent au Baftion quantité de cuirs de bœuf, 
les plus grands s’achètent quatre réaux , fit les petits à proportion. Il 
y a encore des cuirs que l'on appelle Je C.tnpte, qui valent une piaftre 
trois quarts la peau ; il fc peut tirer de ce pays julqu’à trois mille cuirs 
chaque année. 

On achète encore quelque peu de cire, fit l’on paye un petit tribut 
aux Maîtres de ce pays pour la liberté de ce négoce. 

Enfin on y achète de très-beaux chweaux-barbcs. On paye treize 
piaftres pour le droit de fortic pour chaque cheval ; (avoir , dix au 
Checq ou Gouverneur , deux à l’Alcair ou au Capitaine , fie une au 
Truchement ; c’eft ft-lon , car cela dépend de la volonté des Négo- 
cians. 

La Calle ,/dfttuation & les marebandifes qu'on y achète. 

La Calle eft le port où abordent toutes les barques, à caufe que le 
mouillage y eft meilleur qu’aux autres places, Sc que l'abondance des 
blés y eft plus grande. Elle eft fituée dans le- terroir de Nadis. On paye 
tribut aux Habitans du Pays , afin qu’ils laillcnt palier librement les 
Maures qui apportent leurs blés de la Beiraule, de Gatronand fie de Beni- 
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fndlès, qui font de très-bons négocians. L’on peut acheter de ccs Mantes 
chaque an née trente a quarante mille melures de blé, cinq à lix mille me¬ 
nues d’orge .deux à trois mille mefures de fèves , Sc cinq à lix mille 
cuirs : tous ces grains fie ccs cuirs s’achètent aux mêmes prix que 
ceux du Baltion, & (è vendenr auili de même. 

On y achète aufli quelquefois des laines & de la cire , mais en pe¬ 
tite quantité. 

Le C*f de Rofte s fa fttttation & les marebandifes que tony acheté. 

Le Cap de Rofe eft fitué dans les Terres de Chequcmbarguc , au¬ 
quel on paye tribut pour laiiler auili le pallagc libre aux Marchands 
Maîtres;on y pewt acheter tous les ans trois à quatre mille mefures 
de blé , trois a quatre cens mefures de fèves , environ mille mdines 
d’orge Si mille ou douze cens cuirs ; ces marchandées lé vendent a 
peu près de même que celles donc on a parlé ci-delliisi 

Bonne, & des marchandées que ton y achète 

On achète à Bonne deux fortes de cuirs : ceux qu’on appelle di 
Calièe de Boucherie , valent lix réaux , mais on en tire peu ; parce 
que les Tagrains-Audeloux les achètent , Sc les accommodent pour 
l’uligc du Pays, & du furplus ils en font commerce avec d’autres Na¬ 
tions que celle de France. Il y a d’autres cuirs que l’on appelle de 
montagne , ou étrangers , donc les plus grands coûtent environ quatre 
réaux,& les petits en diminuant s’achètent à proportion de lcui gran¬ 
deur : on en peut tirer julqu’à vingt mille peaux. On y achète aulli 
julqu’à trois à quatre quintaux de cire, fon prix ordinaire eft depuis 
leize julqu’à vingt piaftres le quintal, qui fait cent trente livres poids 
de Marlcille. On y peut encore acheter trois à quatre cens quin¬ 
taux de- laine , que l’on appelle furges , qui valent depuis quatre juf- 
qu a leize piaftres le quinrui, qui fait auili cent trente livres poids de 
Marlcille. 1 

Colle , cÿ des Marebandifes qu'on y achète. 

On tire aulîi de Colle des cuirs des mêmes qualitez 5c prix que 
ceux dont il vient dette parlé , mais en plus grande quantité- ; car il 
y a des années quand l’Hiver eft rude , qu’on y peut acheter jufqu’à 
cinquante mille cuirs. On y achète auili grande quantité de cira , de 
contcoullbns , du millet, des lentilles & du lùif. 

Les premières Compagnies qui fe font faites pour faire le com¬ 
merce au Baftion de France fie dans tous les autres endroits , de 
toutes les marchandées dont il vient d’être parlé , y ont beaucoup 
perdu dans leurs commcnccracns, foie pour les grandes dépenfes quel¬ 
les ont été obligées de faire pour leur établîllemcnt, foit pour les 
groilcs penfions qu’elles ont payées tous les ans aux Gouve-rncurs , 
Sc autres Commandans du pays , pour laitier paécr lis Marchands 
Maures par leurs pays, qui appoiroient leurs marebandifes au Baftion 
Sc autres lieux pour faire leur commerce librement , & qu’il ne leur 

I fût fait aucune avanie , foit par la négligence des Négocians qui 
compofoient ccs Compagnies , qui s’étoient feulement contentez d’y 

! mettre leur argent, fie en laitier la conduite à des Commis ou F.tc- 
I teurs qu’ils avoient établis fur les lieux , qui le font plutôt atra liez 

a faire leurs affaires particulières que les leurs, 5c qui peut-être les ont 
volez, foit pour ne serre pas bien maintenus avec les Gouverneurs fie 
autres Commandans du pays , qui leur ont fait payer des avanies ; 
foit enfin pour les pertes fie priles de leurs vaiilcaux par les Corfaires 
d'Alger , de Tunis fie autres Corlàires des côtes de Barbarie , lors du 
tranfport de leurs marchandées en France ou en Italie. 

Peut être que la nouvelle Compagnie qui s’eft faite les dernières 
années, pour taire ce commerce du Baltion , y gagnera beaucoup 
parce quelle trouvera toutes les chofcs établies , Si qu’elle profitera 
des fautes qu’ont faites les premières , 5c particulièrement celle qui 
lui a cédé- les droits ; car les Intéreiicz de cette dernière Compa¬ 
gnie confioicnt tellement leurs affaires au Commandant du Baftion , 
fie il en étoit tellement le maître , qu’il n’a pas été en leur pouvoir 
de l'en ôter , fie pour cela il a fallu qu'ils ayent eu recours à l'autori¬ 
té de Sa Majcfté , encore avoit-il peine d’obéir à fes ordres. Ce¬ 
pendant on peut dre , que lî ce commerce avoit été bien conduit: 
par ces premières Compagnies, & qu’elles culfent fait un fond aller 
fort pour le maintenir , clics y aillent bcau.oup profité ; car alors 
relui du corail étoit très-bon , Sc il falloir nécciikircmcnt palier par 
leurs mains pour en avoir. Celui des blés-froments, d'orges , de 
fèves Si de millet , étoient auffi très-bons , parce qu’elles en trou- 
voient le débit, foit à Marlcille, foit en Italie, fie particulièrement à 
Gennes ; celui de cires eft encore très-bon ; 8c enfin on peut dire 
qu’il n’y a guéres de meilleur commerce en Fiance que celui des cuirs , 
parce qu’elle ne fçauroit s’en palier ; car il faut remarquer qu’enrore 
qu’il le fille en toutes les Provinces du Royaume un grand abaris de 
bœufs , de vaches , de veaux , de moutons , de chèvres , Si parti¬ 
culièrement a Paris,qui produilcrtt un très-grand nombre de peaux, 
fie que les Négociar.s Fiançois en fallcnc venir des échelles du Le¬ 
vant , de l’Egypte, de Barbarie , de Guinée , des Ulcs Françoifos, de 
l’Amérique , de Ruflic fie d’autres lieux : néanmoins tout cela n’c-ft 
pas encore fuffilànt pour en fournir la France , fie 1 on eft obligé d’en 
riicr encore d'Angleterre roue aprêtez, pour plus de deux millions de 
livres cliaaue année , dont il s en vend fie débité à Paris , pour pé.* 
d’un million ; de forte que ce (cul commerce des cuirs de Barbarie 
que l'on fait au Baftion de France, peut produire beaucoup de profit, 
pourvu qu'il foit fait avec prudence ; le lieur Savari en parle aU|1L 
comme icavant , parce qu’entre tous les commerces qu’il fi.it, j| 
en a point où il ait plus de connoiliance que dans celui des cuirs* 
puilqu’d lui en a fallé par fes mains de toutes fortes de qualitez 
pendant quinze ou fiize ans , pour plus d. d.ux millions cinq cens 
mille livres chaque année , qui ont été vendus Si débitez ièule- 

L i) mon* 
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ment en I.i Ville «le Pari;, parmi lelquels il y en avoit de Barbarie oui 
ont etc vendus tout apiétez par <ks Tanneurs aux Corroycurs , & 
autres Arriians employant cuirs , julqu’a quarante-cinq livres la pie- 

On a vu par toutes les choies qu’on a dit ci-devant, aulqucllcs on 
doit faire une grande & férieufe attcn:ion , qu’il faut de grandes & 
de for tes Compagnies pour faire le commerce fur la mer , dans les 
pa' s étrangers par de voyages de long cours ; que le fond capital 
(oit conlidcrablc , parce que ce fond fit le nerf du commerce auffi 
bien que de la guerre, fins quoi ii ne peut fobfiftcr Iong-tcms, & que 
pour le faire réuifir heuieulement & avec profit, il tant pratiquer 
et qui cft ci-devant marqué fur ce fujet : or entre les Compagnies 
qui font érablies en fiance, il n’y en a pas qui puillc mieux oblcrvcr 
cette maxime , que celle du baftion de France ; car il n’eft pas fort 
éloigné de Marfalle ; de force que quand un Allocié en cette Com¬ 
pagnie y aura demeuré une année , un autre peut y aller remplir la 
p'à.c | endant le même teins , pour continuer ce commerce , luivatu 
les derniers erremens, fi la Compagnie le trouve à propos. 

Il y a encore quelques maximes a oblcrvcr -fur le commerce que 
l’on fait au baftion , dcfquellcs on va parler , qui font afl’ûrément 
très-importantes > pour y bien réunir. Ceux qui compofent cette 
Compagnie, qui pourront lire cct ouvrage , s'en icrvnont s’ils le 
trouvent à propos pour le bien de leurs affaires. Quoiqu'il en loit , 
les jeunes gens pour qui on fa particulièrement entrepris , y trouve¬ 
ront toujours leurs inftiu&ions , comme auffi ceux qui n’étanr point 
Marchands de profeflion , qui fie mettent en ce? fortes de Compa¬ 
gnies pour y faire profiter leur argent ; il a été dit ci-devant, que le 
principal commerce qui fe fait au'baftion de France , conlifte parti¬ 
culièrement en trois fortes de marchandiles , à lavoir du corail , des 
blés-froments , orges , fèves & des cuirs ; chacun de ces commerces 
a des obfervations particulières. 

Maximei & ob ervations fur la fiche & commerce du Corail. 

A l'égard du carail la feule obfcrvation qu’il y a à faire fur ce com¬ 
merce , cft qu’il n’eft plus préfentement en fi grande confidérution 
parmi le peuple , qu’il c-toit autrefois ; ainfi il ne s’en fait pas une ii 
grande conlommation , & par conséquent le prix en cft diminué : de 
forte que fi la Compagnie d'aujourd’hui avoit les mêmes fencimens 
pour la pêche du corail qu’avotent autrefois celles qui les ont devan¬ 
cées , elle fe pourroit tromper , parce que cette pêche avoit été 
leur principal but, à caufe qu'il étoit cftime du peuple qui le rccher- 
eboit avec empreffement ; tell ce qui en caufoit le débit, & c’eft ce 
qui falloir qu’il y avoit beaucoup à profiter , ttleri tempi , altri cure , 
dit le proverbe Italien ; c'cft-à-dire , qu’il faut fê gouverner en ma¬ 
tière de commerce félon le tems : car il faut remarquer qu’il y a des 
marchandiles qui dépendent de l’opinion commune & du caprice des 
hommes; de forte qu'il y a des tems qu’ils ont de I'cftime pour une 
choie qui en d’autres ne l’ont pas: par exemple , l’ambre étoic autre¬ 
fois en france, aufli-bien que le corail.cn grande confidération , 
parce que les demoifeilles de ville , même celles de qualité , en fai- 
foient des colliers & des bralîclers , Sc quelles en vouloient même 
avoir des chapelets ; mais il n’eft plus en ulage dqiuis qu’on a lï bien 
imiré au Temple les perles & les diamans ; & une fille de bourgeois 
de Paris croirait aujourd’hui palier pour une fille d'artilàn ou une 
provinciale , fi elle rorroit un collier , des bracelets & un chapelet 
d'ambre ou de corail ; & les femmes mêmes de toutes le, autres 
Villes du Royaume ne veulent plus s’en parer , parce qu’elles imitent, 
autant qu’elles peuvent,les Dames & Demoifcllcs de Paris. De forte 
que le corail n'cft plus en ufige en Fiance, que pour l’employer dans 
des remèdes qui font propres pour guérir de cer:aines maladies. 

On pourroit objefter à ce qui vient d’étre dit, que fi le corail n’eft 
plus cflimé en ce Royaume, qu’il ne Lille pas de l’étre dans les au¬ 
tres pays de l’Europe , comme en Allemagne , en Efpagne , en Ita¬ 
lie & en d'autres lieux , les peuples s'en fervent à plufieurs ufiges ; 
on répond en un mot à cette objcéVon , que la France , & particuliè¬ 
rement Paris, donne la mode à prefquc toutes les Nations de 1 Eu¬ 
rope , dont les femmes n'eftimeroient pas être bien habillées ni bien 
parées , fi elle ne l'étoient à la mode de France ; de manière que par 
toutes les raifons ci-deiliis déduites , on ne doit pas préfentement 
fait}: le fond principal du commerce qui fc fait au baftion de France, 
fur la pêche du corail. 

Maximes & alfmixtions fur le commerce des blés. 

A l’égard des blés qu’on achète dans tous les lieux dont il vient d’ê¬ 
tre parle , il cft certain que ce commerce peur donner dans des tems 
qu lqucfois beaucoup de profit, & qiie'qiuriois dans d’autres beaucoup 
de perte; ainfi pour y bun réuifir, il y a plufieurs ebofes a oblcrvcr; 
car encore qu’on n • lé puift'e palier de blé, a caufe qu’il eft la princi¬ 
pale nourriture des hommes: néanmoins c’eft un cbnvr.erce bien dan¬ 
gereux, particulièrement quand les Négociansl s tire t des pays étran¬ 
gers pour les faire palTcr en d'autres , parce qu’il y a quelquefois le 
tout a perdre , v avant beaucoup dcxemplcs de Négocians François 
qui avoien: fait de grands achats de blés à Dantzic , qui les avoier.t 
fai: rranfpcrtcr en Francc’dans un tems de cherté , qui s’y font ruinez 
fans pouvoir s’en relever, foir à caufe que leurs blés s’ttoicnt gà cz en 
chemin , l'oit que leurs vaifl’eaux ayent fait naufrage, ou qu’ils ayent 
été pris par les Corfaires ;foit enfin qu’ils Ibient arrivez en France fort- 
que les blés n’y étoient plus chers : il y a même tout récemment d’au¬ 
tres Négocians qui en avoient achète en France, qui les ont fait tranf- 
porter par mer en Italie , où il y en avoit grande dilètte , qui y ont 
tout perdu. Il y a auili d'autres Négocians, lelquels ayant bien pris 
bur tems pour faire ce commerce, qui y ont gagné beaucoup ; ainli 
Ton peut dire que le commerce des talés eft bien cafuel ; néanmoins 
ü ne Lille pas dc:re boni; profitable quand il eft fait avec prudence; 

on cftime que les principales maximes qui font à obferver dans ce. 
commerce de Blés au Baftion de Fi ance, conliftc en cinq choies. 

La première eft d’avoir une parfaite connoiflànce de la nature 
& qualité des Blés des lieux où ils croifl’ent, & d'où on les tire : 
car il y a des terroirs où les grains de Froment font plus gros, Si 
qui donnent plus «le farine aii moc'age, & qui le conlcivent mieux 
que dans d'autres ; & c’eft ce que l’on expérimente dans les Blés- 
Fromens que l’on tranlpoi te des Provinces du Royaume à Paris ; car, 
par exemple , ceux qui croillènt dans Fille de France vers Dammar- 
tin , font meilleurs & phis cftimez que ceux des autres endroits , 
& ce font de ces blés-froinens dont les Boulangers de Gonneflè cm- 
ployent pour faire leur pain , qui eft fi renommé par toute l'Europe 
par fa blancheur & pour là bonté. 

La fécondé maxime eft de favoir. la différence qu’il y a des mefures 
des lieux où on achète des blés , que l’on appelle mefures rondes » 
avec celles des pays où on les fait tranlporter pour les y vendre Sc 
débiter ; car il y a peu de lieux dans tout le inonde , & même de 
proche en proche , où la inclure ronde ne foie plus grande ou plus 
petite les unes que les autres; S: il faut remarquer que toutes ccs dif- 
férences de mefures font que’ le commerce clt meilleur, parce que 
c’eft ce qui ôte la connoiflànce de la valeur des grains à ceux qui*les 
achètent $ de forte que c’eft une cltofe des plus importantes qu’il y 
ait dans ce commerce. On a vû ci-devanr qu’il y a vingt pour cens 
de bénéfice l’ur la mefure rofi J-' des Maures à celte «le Genncs ; mais 
on cftime que ce n’eft pas ailéz de connoitrc cetcc feule différence 
& qu’il eft encore néceuairc de lavoir celle qu’il y a avec les indurés 
rondes des autres villes d'Italie ; & particulièrement de Rome , par¬ 
ce qu’il y a quelquefois grande difette de blés en cette Ville, ou l'on 
en pourroit faire tranfporter du baftion de France dans le tems de fa. 
mine , comme auffi la différence qu'il y a avec la inclure de Paris 
& de celles des principales Provinces du Royaume , ou le commerce 
en lcroit très-utile quand les récoltes y viennent à manquer deux ou 
trois années de fuite , ainfi que l’on a vû quelquefois. 

La troifiéme eft d’avoir des lieux propres Sc fecs pour mettre las 
blés, afin de les pouvoir garder & confcrvcr plufieurs années lans fe 
gâter : il cft néccflàirc de les faire cribler & remuer fouvent pour em¬ 
pêcher qu’ils ne s’échauffent, qu’ils ne perdent leur bonté par la pouf, 
litre , te que les calendes ne fe mettent dedans , qui font des petites 
bétes noires,qu’on appelle auffi en quelques endroits des chaînons*. 
qui rongent éc mangent les grains de blé ; car il faut oblèrver' que 
c cft d ou dépend tout le bonheur ou le malheur de ce commerce 
parce que la p!us grande maxime qu’ff y a pour beaucoup gagner fur le» 
blés, cft d’attendre les occafions favorables pour les tranlporter & dé¬ 
biter dans le pays ou on a coutume de les vendre, qui eft pour l’or 
dinaire dans les tems ou la récolte y a manqué , parce que comme 
1 abondance fait le bon marché, la rareté' le rend cher. * 

Il y a des moyens pour conftrvcr long-tems les blés fins fe eâter 
On en a vu dans les magazins de la foin relie de Sedan, où il v-voie 
plus de quarante ans quils étoient dans les greniers , & qui èroicmr 
très-bons ; j’en parle par le rapport d'une pci forme démérite qui les 
a vu & qui en a mange. Et aptes avoir examiné ccs blés, il lpper_ 
çut une certamc herbe mclce dedans , qui s’appelle de Ih.eble . dont 
la ieuille rellcmble a celle du fuseau , qui cioit dans les terres nou¬ 
vellement labourées dans les mois de Septembre & Octobre ; & oià 
me dit que cette herbe empédioit que les calendes ou chargeons * 
ne fe miilcnc dedans les blés . icl’quels y étant une fois , c’étoit au¬ 
tant de perdu;mais ce qui eft de certain, cft que lccribla°e & ]e re- 
muage des blés d’un lieu à l’autre , le conlèivc toujours Tdu moins 
cinq ou fix ans fins fc gâter. 

La quatrième maxime qu’il faut obferver dans le commère 
blés qui fe fut au baftion de France , cft de les acheter danT Ic tem! 
où la récolte cft abondante , parce qu’on les a toujours a m -'Il *** 
marché , & de les garder dans les greniers jufqu’a te qu’il vEn^ T* 
occauons favorables pour les vendre & débiter ; car il ne f * ^ 
s’imaginer de faire de grands profits fur ce négoce,en le 
m..in a l’autre , «’clU-dire aufli-tôr acheté ,auffi-tôt vendu cteft 
pourquoi il faut un grand fond,comme on a dit ci-drifos, pour f 
rc ce commerce , afin «l'avoir le moyen d’acheter & garder longcenre 
le. Lies pour les vendre dans les occafions favorables , fans Quoi 
il devient ordinaire & commun, ce qui fait que les projets font lLu- 

Enfin la cinquième & dernicre maxime, eft d’être toujours alerte 
c’cft-a-due, d’avoir des correfpondances à Genncs , à Rome x- v ,. ... _ilpondanccs à Genncs , à Rome & <d!n» 

Villes d Italie, ou parucuiiercmcnt lit fait la confom- toutes les ai - - ,__ ^ lau Ja conl 
.nation «les blés qui s’achètent en cette Echelle , qui donnent dc°fm' 
ccres & hdclles av.s de tems a autre du prix que valent les blésvafox 
de n y en envoyer que bien a proposai en faut même avoir a Paris 
qui pmlîcnc donner avis loriqual y aura ncccflké 

Mais pour rranfporter ces blés du baftion en Italie, ou en d'autre* 
endroits,q.u ne peut-être que par mer , il faut bien prendre £Sd* 
a les bien placer dans des vailleaux aux endroits les plus focs! 1 ! 
moins humides ; parce que plus les lieux font fecs & mieux les blé* 
c conlcrveront, & for toute chofe , il tant empêcher , autant qu’on 

le pourra , qu n n y entre point d eau de mer , cat outre qu’elle fos 
mqmueroit & leur donncroit mauvais gour, ceft que cela les nom- 
nnt taire germer ; ce qui produit beaucoup de déclic: . & par eoa 

Obfcrvation fur le commerce des Cuirs. 

celui du corail & des blés, quoiqu’il y ait peut-être moins à - 
parce que cette marcliandilè cft une des plus utiles en ce Ro’ 
ou l'on en manque quelquefois, & particulièrement en Provent 
Languedoc vu il fe tué peu J« ba-ufs,& oùily aiareaicatdil 
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t>!és , puis qu’outre la confommation qui s'y en fait, la France en 
fournit encore le fupetflus aux autres Etats les voilins, n'en étant pas 
de même des cuirs ; il n'y a que deux chofes à obfèrver fur ce com¬ 
merce. . 

Premièrement, que les peaux ne foient point trouées ni coutclécs 
par les Bouchers en écorchant les bœufs & les vaches , parce que 
quand cette imperfection s’y rencontre , cela les diminue beaucoup 
de prix. 

Secondement, que les peaux foient bien fechées au (bleil ; car (I 
elles ne l'étoicnt pas en perfection, & qu’elles ne fuflent qu'a moitié 
fcches , elles fc pourroient gâter par la pourriture : mais on eftime 
que cette obfervation ne lervira de guércs , parce que comme les 
chaleurs font cxccfTives en Barbarie , on peut s’alfurer que les cuirs 
y lont toujours fccs,& c’efl pourquoi les Maures les vendent à la piè¬ 
ce & non au poids , ainfi qu'il fe pratique en France Sc dans les au¬ 
tres Etats où les climats font plus humides, afin d’en tirer davanta¬ 
ge du prix. 

Il y a encore une maxime à oblèrver fitr tout le commerce qui fe 
fait au billion de France,qui eft très-importante pour le maintenir , 
qui eft d’entretenir toûjours bonne correlpondance avec les Princes , 
les Gouverneurs & autres Cominandans par où doivent palier les 
Maures qui apportent leurs marchanditès , tant au baftion s qu'aux 
autres lieux dont nous avons parlé, afin qu’ils puiftênt venir en liber¬ 
té , fiuis leur être fiait aucune avanie ; car c’eft d’où dépend l’entretien 
de ce commerce , ainfi qu'il vient d’étre dit. Et comme ces fortes 
de gens ne confidérerit que leur intérêt particulier , l’on eft toujours 
bien avec eux , pourvu que l’on paye exactement les penfions ou les 
droits dont on eft convenu aVec eux, & qu’en outre on leur fallè de 
tems à autre des préfens, c’eft-Ià le fecret & le véritable moyen de fe 
maintenir en leur amitié : faire autrement , c’cft la perdre entière¬ 
ment , & par confisquent ruiner ce commerce. Il y en a eu des 
exemples dans l’ancienne Compagnie, qui pour avoir négligé l'amitié 
des Princes , des Gouverneurs & autres Commandans du pays , Sc 
n'avoir pas continué de leur payer à point nommé, ce dont on croit 
convenu avec eux , ont penfé anéantit cette entreprile : pcut-ên'c étoit- 
ce par la malice du Commandant du baftion , dans le tems que cet. 
te Compagnie avoit deifein de l’en chalfcr , ou peut-être aufli, man¬ 
que d’argent, ou pour épargner là bourfe. 

Barbe. Cire blanche peur la barbe. Vous mettrez quatre onces de 
cire blanche & deux onces de pommade de jafmin . ou autre odeur , 
fondre enfemble dans une terrjne tùr un rechaut de feu , les remuant 
doucement, & étant fondues vous y verferrz une cuillerée d’clîènce de 
citron ou d’orange forte, & les ay.tnt mêlées vous emplirez vos mou¬ 
les. aulli-tôt vous les mettrez tout debout dans un autre vaillêau dans 
lequel il y aura de l’eau froide pour les faire prendre, & étant refroi¬ 
dis ils feront faits. 

Les moules a cire font de fer blanc de la grandeur du bâton de cite , 
•& par un bout ils ont un couvercle ou emboiture comme un étui.Sc 
lorfque la cire eft refroidie, on tire le couvercle & l’on pônffc le bâton 
du bout du doigt pour le faire lortir. 

Dans là même compofition il ne faudra qn’y mêler pour fix de¬ 
niers de noir de fumée. 

Cire grife parfumée. 

Dans la même compofition vous y mêlerez deux cuillerées de pou¬ 
dre fine à la maréchale. 

Autre maniéré. 

^ Dans la même compofition vous y mêlez deux cuillerées de marc 
o’eau d’Ange en poudre très-fine, & au lieu d’tllèncc d’orange ou de 
citron , vous y mêlerez un bon filet d’ellcnce d'ombre ou de néroli. 
Cette cire fourrait fervir pour les fournis. 

Barbe de bouc, en grec , Tragofogon. Cette plante [ poulie 
une tige a la hauteur d’environ un pied & demi , ronde , foli- 
de , fe divil'ant en plulîeurs branches, j fes fç^jl'cs [ font lon¬ 
gues , étroites , pointues , rcflcmblant à ] celltafca fafran -, quoi¬ 
que plus courtes & plus larges : fa fleur eft jaune & prefque lembla- 
ble à celle de la dent de lion > & un peu plus grande , enfermée 
dans un bouton, quand le tems eft venu , elle eft tout épanouie ; 
hors de là .elle fe relîcrre dans fon bouton -, & de l’extrémité pend 
Une barbe blanchâtte allez longue . d'où elle a pris Ion nom de tar¬ 
ée de bouc. [ Lorlque cette fleur eft patfée , il paroit en là place des 
fetncnces oblongucs > canclées, cendrées, rude- , gar nies d'aigrettes. } 
Sa racine [ eft longue , grollè comme le petit doigt, noire en de¬ 
hors , blanche en dedans, laiceufe ] douce & agréable au <»out, dont 
on u(è en fàlade en Hiver. 

Lieu. On en trouvera beaucoup dans les prez Sc lieux pierreux. Elle 
fc plante aullî dans les jardins pour la beauté de fes fleurs, qui viennent 
en Mai & juin. 

Propriétés. Elle eft bonne à manger ; fon fuc , ou fon eau diftilée , 
confoiicr les play es li on y trempe du vieux linge & qu’on l’applique 
delfus. Elle eft bonne pour les chaleurs d’eftomac , les maux de poi¬ 
trine , du foie, des reins Sc delà veille: l'eau de toute la plante fert con¬ 
tre la plurélic. 

Sa racine bouillie & bûë , appaift les douleurs & points de cô¬ 
té : pritè en forme de lohoch avec du lirop viola , elle foulage les 
Aftbmâbqucs & Plurétiques ; cuire en eau X confite en fucrc , elle 
eft un lingulier prélèrvauf contre la pefte , poifon , venin & piqueu- 
tes mortelles. Le lue ou eau diftillée de cctic herbe , guérit les. 

B A R. «5 
playes récentes , fi vous y trempez des linges pour appliquer fur le? 
places. L’on employé la racine de cette ù,r’jc en faiade aux tables 
friandes 

[BA.RBEAU. Poillon d’eau douce qui a la figure d’une carpe, 
mais mobile & peu cftimé. Le barbeau n’cft bon que quand rl eft 
vieux. 

On trouve ce noifl'on dans les rivières Sc dans les étangs ; il vit de 
limon Sc eft avide a lapât, Si prompt à ftuter fur les preges qu’on 
lui teftd fi on n’y prend garde ; on dit d'ailleurs qu'il eft ii ftupiuc 
étant effrayé , que lorfquil a la icte cachée il croit être hors de dan- 
ger. 

Le barbeau fe prend à l’hameçon dormant ; il faut en tendre plu- 
ficurs a la fois, Si qu’ils avent chacun un pouce de longueur ; ces 
hameçons font attachez à des ficelles longues d’erviron deux pieds , 
& on y met pour amorcer ce poillon , dès vers de terre ou de petits 
poillbns ; enlùite on attache toutes ces ficelles à une longue corde, 
éloignez l’un de l’autre de deux pi.ds, puis on s’en va a l’endroit où 
l’on lait que le barbeau eft abondant. C’cft-la qu’on lie le bout de 
la grolfe corde à un piquet, ou a quelque arbre du grollè pierie > 
apres cela on prend cette corde de la main droite, on la jette dans 
l’eau le plus loin qu’il clt polfible, les hameçons enfoncent, Sc on les 
huilé la julqu’àu lendemain mat:n qu’on va le tirer pour amalhr le 
poillon qui a mordu à lapât; il faut que le lieu ou l’on tend les ha¬ 
meçons , fait net de racines d’arbres Sc d’uerbes , autrement la pè¬ 
che feroit infiuducufe.] 

BARBIERS. Des obligations tics B/t: tiers. Les Barbiers conferve- 
veront leurs biens.ou l’augmenteront,s’ils icmplificnt leurs devoirs, 
& font fidcllcs a exécuter ce qui fuit ; car liint Paul die dans la pre¬ 
mière Epitrc a Timothée ch. +. v. 9. La pieté ejl utile a tout , ccfi 
elle à qui les biens de U-vie préjente & ceux de U vie future ont éié pro¬ 
mis. Qu'ils s’examinent donc fur les Aiticles fiiivam.. 

I. S'ils ont fait quelque œuvre de l'état de Ba.bicr ou Chirurgie , 
avant que d’avoir etc examinez & approuvez. Henri III. -Art. s. ° 

II. Si avant que d’être reçus Maîtres ils ont exercé leur état, 
ou tins permiflion de ceux qui la pouvoient donner. Art. 7. item 
Art. 

11 ï. S’ils ont tenu des Aprentifs fans être Martres de chef-d’œuvre, 
leur étant défendu. Art. 10. 

IV. S’ils ont cté reçus lins qu’on ait fait enquête de leurs vies Sc 
mœurs. Art. 6. 

V. S’ils ont fait quelque fondions de Barbier ou de Chirurgien , 
les jours de Fêtes Si Diiiun.he , excepté de faigner, leur étant défen¬ 
du par les Ordonnances de l’Eglilè Sc des Rois. Art. 14. 

VI. S’ils ont entretenu les playes, ou autre maladie, pour en avoir 
plus grande récompenfc; il y a péché & obligation de reftituer, noh- 
feulement ce qu’ils ont pris de trop -, mais de larisfaire aux dommages 
qu’ils ont apporcé aux malades par leurs longueurs. C. fi cn!pa,de in¬ 
juria , C" deimno dato. Thons, i. a. q. 1 r. Art. J. in corp. 

VII. Si par envie, ou autrement,ils ont attiré quelque Apprentif, 
ou Valet d"un autre Maître. Art. 15. 

VIII. Si étant Prévôts, Jutez & Maîtres Chirurgiens , ils fè font 
acquérez foijgnculcincnt , & en gens de t-icn de Lars Cluiges , Sc 
11 ont point fait d’cxtorlions , ou confond à celles qui font faites en 
p liant les Compagnons , Maîtres Chirurgiens : il y t oblîg .bon d’ea 
faire reftitudon. 17. Art. Ordonnance de Brar.iois 1. I y39. Art. 
aSS. 

BARBOUILLEURS. Des obligations des Barbouilleurs. S’ils 
ne font fidelles à obferver ce qui luit, bien loin d’augmenter leurs 
biens, ils font en danger de le perdre ; car David dit:/ le Seigneur ne 
bâtit la maifon , ceft en vain que travaillent ceux qui la èatijfint : Kifi 
Domtnus adificavcrit domsttn , in vantim laboraverunt, qui adijicant 
eatn. 

I. Qu’ils prennent donc garde, s’ils veulentréuflïr, s’ils ont employé 
de méchante huile , Sc de mauvaifes couleurs, afin de gagner davan¬ 
tage fur leurs ouvrages, contre leurs paofes & l’inrcntion de ceux 
pour qui ils travuiilorént j ils font obligés de réparer le tort. S. Thom. 
q. 61. Art. I. ad 2. 

II. S’ils ont compté plus grand nombre de journées qu’il n’y avoit : 
outre le péché du mcnlbngc, ils doivent reftituer cc qu’ils ont pris Ln- 
juftement. S. fooA.q. 6t. Art. 7. m corp. 

[BARBOTE eft un petit poillon de riviere, long & rond, allez 
connu dans les poillonncrics : fon nom ne vient pas de ce qu’j eft 
barbu, mais de cc qu’il barbotte dans l’eau trouble : il eft long d’en¬ 
viron demi-pied , & gros à peu près comme un rouget. Sa tête eft 
grollè, fes dents font fort petites: il a un poil coure a la mâchoire in- 
ièri.ure i il vit de boue Sc d’écume ; là chair eft molle, un peu glu. 
tineufe , mars délicate Sc très-bonne à manger : il contient beau¬ 
coup d’huile Sc de lel volatil. U purifie le fang & il exdte l’uri¬ 
ne.} 

B A RD ANE. Gloutevon , gletteron , ou herbe aux Teigneux , 
en Latin bardana ou lappa. 11 y en a de deux efpéccs , la grande Sc la 
petite. 

Defcriptim de la grande Bardane. 

Cette plante eft fi commune Sc fi connue, qu il n eft pas befoin d’ers 
faire la delcription; il fuffit de dire ( pour la faire remarquer à ceux 
qui ne la connoilfent pis par fon .nom ) qu’elle a une graine qui , 
étant verte ou féchc , s'.irradie aux véremens de. palîans, Sc fi forte¬ 
ment , qu’on a bien de la peine de l’arracher lorsqu'elle y eft atu# 
chéc. 

Lieu. Elle croit fur les bords des prêt & des terres labourées. dans 
les hayes & dans les cimetières. 

Prof net en. Elle eft diiphotétique & fudorifique, détetfive & légè¬ 
rement afttigente , d'ou vient quelle eft vulnéraire. On s’en fttr 
dAU5 l'afüime , dans la jpidic , dans le crachement de (ang , dans li 
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tumeur de II rate & des autres parties comme'aufli dans les ulcè¬ 
res invétérez. On fait palier la graine pour un infigne lythontripti- 
que. On le 1ère quelquefois de les feuilles pour appliquer fur les 
vieilles plaies . fur les jointures difloquces & fur la brûlure. On ap¬ 
plique les feuilles fur les inflammations éréfipelateufcs des jambes 
pour attirer la chaleur. La fcmence de ce plante n’elt plus en ufa- 
ge contre la phtilie & la rétention d’urine. Si racine elt mile au 
nombre des diaphorétiques i & antipleurétiques ; on la fubftituë à la 
racine de fquinc & à la iàÜ'epareillc. On la coupe par tranches pour- 
la faire bouillir ; la décoction fait le même effet que ces racines 

Defiription de la petite Bar Jane. 

Elle n’eft différente de la grande , qu’en ce que fes têtes font en¬ 
veloppées d’une maniéré de laine blanche , fcmblable à de la toile 

■a^gnee. 
u dans les Lieu, Elle croît dans les prez humides & pleins d’eau, 

lieux montagneux. 
Propriétés. Elle échauffe, elle difcüte & eft amerc au goût, & quel¬ 

que peu àcie. On fc fert extérieurement de fes feuilles , pour ôter 
le feu d un cancer enflammé ; & de là racine pour difeuter les hemor- 
rhoides, & toutes fortes de tumeurs ; d’où vient quelle porte le nom 
de firumaria. 

BAROMETRE. C’cft un tuyau de verre qui fert à marquer la 
peiantuir & legtrcté de l’a r , par le moyen du vif-argent. Il eft très- 
utile & très-important dans l’agriculture; par ce moyen on connoits’il 
fera bon ou mauvais teras , s’il pleuvra ou non ; & un Jardinier, un 
Laboureur prennent leurs mefurcs pour femer ,.recuc,llir & faite les 
autres ouvrages. 

Description du Barimettre. 

Il v en a de deux fortes, l'un qui eft (impie & l’autre qui eft com¬ 
pote. On ne parlera ici que du baromettre (impie , parce qu’il mar¬ 
que plus exactement le changement de l'air. , 

Le baromettre (impie, tel qu’il eft reprefente par la figure ABCDE, 
eft un tuyau de verre , fermé par une de fes extrêmitcz A, recourbe 
par l’autre en CDE; de forte qu’on ait ménagé en E un efpacc plus 
grand rétréci & ouvert en F, comme vous le voyez dans la figure On 
met dans ce tuyau du vir-argent. qui ne remp p c S 
julqu’cn E , qui eftà peu-presle milieu de la hole EF , mais H mon- 
re jufqu’cn B dans la partie A D. La parue AB eft vu.de da.r&lefpace 
CB eft d'environ 17 pouces au délias du niveau C E. On o c 1 , 
te colomne de vif-argent CB, ne demeure pas toufours a a * 
tcitr, elle s’élève quelquefois jufqu’a 17 pouces Si demi, ou 17 P 
trois quarts , ce qui donne une longueur de 11 ou de ai ligne q 
pond aux différens changemcns de l’air. On divifo cette longueur en 
11 parties égales. A la plus haute élévation du mercure, qu on pren 
poui le premier degré de cette divifion, on marque ; trct-Jee. Au le 
cond , fixe , parce que le tems continué pluficurs jours dans ccre litua- 
tion. Au 4e. degré on marque beau. Au 6c. changement. Au 8e. pluj/e. Au 
1 »e, plsiye fréquente ou abondante. Au 1 le. vent ou tempête. 

A ( C) 
cfioœ. 

' Chanj.. 
beau. 

B : phllj£. 

2>ent..» 
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BAR. BAS. BAT. 
Ce tuyau eft ordinairement enchaflè dans un chaffis avec quelques 

ornemens , la partie CD EF eft enfermée dans le pied. On ne‘fuit 
paraître que la partie C A qui eft polèe dans le milieu du chalfis. 

[BARRER. Les Maréchaux dii'ent, barrer les veines du» cheval - 
c’elt une opération qui lé fait fur les veines pour arrêter le cours des 
maivaifes humeurs qui s’y jettent ; & pour cela , on ouvre le cuir 
on dégage la veine ; on la lie ddlüs Sc dcllous , & on la coupe entre 
les deuxligamens.] 

BAS. 

BASILIC. C’cft une plante (î connue qu’il n’eft pas befoin d’en faire 
la delctiption. Elle eft très-odoriférante, c’cft pourquoi on l’appelle Oci- 
mum , tiré du mot grec , qui fignifiej«wff bon. Nom quelle tti&i 
rite plus qu’aucune autre plante , a rail'on de fon odeur tres-agréable 

Il y en a qui croyent qu’on l’appelle oemurn , à eau le de la facilité 
qu elle a a naître ; car dans trois jours de tems , à compter du jour 
quelle eft femée , & quelquefois plutôt, clic a coutume de fortir de 
terre. Il y en a néanmoins qui croyent que c’eft une efpécc denourri- 
ture qui eft faite de plulieurs fortes de blés encore verds, de laquelle 
on fe fert peur nourrir les bœufs. ' * 

On l’appelle bafilicum à caufo de fa bonne odeur , comme qui dï 
roit, plante digne de la mailon des Rois , dite en Latin bafiiica Enfin 
elle eft encore anpcllée ocimum citratum, a rail'on de fon odeur appro¬ 
chante de celle du citron , plutôt que de la meliilè, nommée des La¬ 
tins citrago , comme le croyent quelques-uns. 

Il y a quatre fortes de bafilics -■ lavoir , trois domeftiques & 
fauvage , dit aemos. Entre les domeftiques, il y en a deux qui onc j n 
feuilles larges , le troiiiéme les a petites ; c'eft pourquoi il/fÇ ,1;, 1 
fslsc,ms minus. Le bafilic vulgaire . & qui a les feuilles larges, devie 
hauc d’une coudée ; il eft branchu , & fes branches font Fore déliée^ 
& a fa feuille fcmblable à celle de la mercuriale , niais plus petite** 
Ses fleurs font quelquefois blanches ; quelquefois tirant for le violet 
& fa graine eft noire & fort petite , laquelle Fernel fait entrer dan* 
Ion firop d’armoife. 

Lieu. On cultive le bafilic dans les jardins & dans les maifons 
Propriétés du bafilic. Cette plante provoque les urines , diffipe Je- 

vents & adoucit la triftclfc caufée par l’aciabile : enfin elle réjouie 
ceux qui font abatus de trifteilé , & donne du cœur a ceux qui 
craintifs. Elle n’a pas néanmoins l’approbation de tout le mond 
car il y en a qui en défendent l’ufage intérieurement difanc nu-en : 
abonde en humidité excrémenteuüff, & que par confcqticnt elle #.ft 
nuifible à l’cftomac & aux yeux , & même qu’elle rend fous r* 
qui en ufenr. eux 

B A S S E T. [ Terme de chaffe qu’on donne à des Chiens de ne 
tlte taille qu on nomme autrement Chiens de terre , parce q„.ils 1 ' 
rentdans latamere des renards & des taillons. Ils attaquent tout 

qui s’enterre comme bleteaux, renards, chaipatois, fouines a- rÙT 
charets. Ils font noirs à demi poil avec la queuü en trompe. On nar' 
e aux ballets en leur criant, coule , coule Buffets. ] J 

B A S S I N , fe dit d’un endroit rond & un peu enfoncé , où eft 
d ordinaire une fontaine jalli liante, & ou tout au moins on f.ir 
nir de l’eau pour le fcivicc du Jardin. c 

BASSINER. Pai mi les Jardiniers eft la même chofe qu’arrofor 
h gt renient, amh on uit : badiner une couche de Melons, pourd rf 
airoler medioirement, & y yerlcr en petite quantité l’eau de l’a r 

oir en pallànt. «rro- 

BASTONSde chaffe , ce font ceux que l’on porte quand on va 
cournr. 1 * 

BAT. 

BATARDIERE. C’eft un lieu dans le Jardin dont la terre J • 
être bonne , labourée de deux pieds en profondeur tcui™ do;.c 
nette d’herbes & de racines pour y planter des arbres fruitLîî!rtenUe 
de ia pcpinicre j our s’en fervir & les placer dans les eÆ'"fotta?,C 
leurs en place d’un arbre qui lera mort. Vous ferez faire 0Uai!~ 
rez au cordeau de deux pied de large en tout (èns, & de dcu IOUS tl" 
bons pieds de profondeur diftans de quatre p;ed i’un de l^LaUtr*? 
les rangs aufli éloignés de quatre bons pieds. Vous prendrez aL* & 
bres gteftez dans voue pcpinicre & les tranlplantcrcz dans votr- 
tardieic, il n’importe que le jet ne foit que d’un an , fis feront air 
bons à replanter : Et pour les planter vous obferverez pon&uel! 31 CZ 
de mêler du petit fumier ée vieille couche avec la bonne terre 
fane une petite butte au milieu du trou vous y poferez l'arbre’ - 
dant les racines de tout cotez toujours tirant en bas , nuis C£cn' 

SSr **k ** * - «Sx 
ou il aura été greffé, particulièrement en quelques-uns 
te furpallc le lauvageon en grollèur , & fait un <tros bourré “8rCf' 
foudure de la greffe, ce qui eft fort défagréable. § leC a U 

Quant aux arbres des cl'paliers & contre'paiiers exnofo, , 
on peut enterrer la greffe de quatre doigts plus bas quefofo“ ^ 
avoir j.ltis de ftacheur , fans aamdrc quelle pouflè aucun -r ’ Rour 
caille de la feihereflè : Et quand même elle aurait jetté; le W; “ * 
en bêchant y peut regarder, les couper & donner un -eu d’air a,7 / 
afin qu’il n’i n poulie point de nouveau. 1 aU nœu<>> 

Vous obfcrvcrcz aulfi que durant les grandes chaleurs fi „ 
vculez la re beaucoup de bien a vos arbres , ce fera d’ V°US 
autour du pied ( lans pourtant toucher a l’arbre ) delà foueL^' 
grand fumier, trois pieds tout autour de vos arbres, & j 
d’épais leulemenc : cela fervira à entretenir la frai.heur^1^ d°lgt* 
à ombrager , & aufli empêchera qu’étant battue de am lr, 3 tCrre * 
pluie , elle ne fe crcvafiè : 

les petites 1-anncs. Si immédiatement avant que de mettre c 
nuer , vous fûtes donner un labour à la terre , ce fera un doutd' 
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bien que votre Arbre en recevra, d’autant qu’elle s'entretiendra 
toujours meuble, & ne poulïera aucune nuuvailc herbe à travers 
ce fumier. 

La B a t a R d i e r e vous efl: nccefl'airepour troisraifonsprincipa¬ 
les : La première pour avoir des Arbres de provifion, propres à re¬ 
mettre a la place de ceux qui meurent, ou qui ianguilïànt ne profi¬ 
tent point. La fécondé pour dégager la conlufion qui pourroit être 
dans votre pepiniere, à caufe de la trop grande quantité de jeunes 
Arbres. La troiliéme fera pour en avoir a vendre en recompenfe 
de la première dépenfe que vous aurez faite à planter votre Jardin, 
les Arbres pourront aulfi vous raporter du fruit en ce lieu-la; & 
outre tout cela un Arbre replanté plufieurs fois, eft beaucoup plus 
franc que fi directement tiré de la pepiniere, il étoit placé en lieu à 
demeurer. 

Il eft aulfi befbin que vous aïez une Bâtardiere pour les Arbres gref¬ 
fez for franc, (comme Poiriers, Pommiers, & autres) que vous 
voulez faire monter en grands Arbres de fix pieds de tige: Et pour 
le gouvernement il faut, en les plantant, couper le pivot, qui eft 
la maitreilé racine, & dans leur accroiiiêment couper à un petit doigt 
|>rcs du tronc> les branches qui tireroient trop de nourriture, 6c qui 
feraient un fourchon à l’Arbre, Iaiflâni les petites, afin que le tronc 
ic fortifie, en arrêtant la fève.en chemin. Il y en a beaucoup qui le 
trompent en ce rencontre, lefquels nettoient un Arbre de toutes les 
branches julqu’a la hauteur où ils veulent que fe fade la tête, & font 
contraints d’y mettre un pieu ou un étançon pour le drellér & le ga- 
rencir des grands vents qui font plier & tordre le tronc à caufe de la 
charge qui eft à la tête, parce que la féve,ne faifant quepalltrpour 
aller trouver le nouveau , fie s’arrête pas en chemin, comme elle fe 
tort s il y avoir des jeunes branches. 

Il y a un rems pour ébourgeonner & arrêter les Arbres durant la 
feve, les bourgeons que l’on peut ôter font ceux qui dans leur ac- 
croillement donneraient quelque difformité a l’Arbre, car pour ceux 
a trait il les faut tous 1 ailler. 

Pour diftinguer un bourgeon à fruit d’avec un à bois, c’eft que ce¬ 
lui a bois n a qu’une feuille, & celui à finit en a plufieurs. 

ün taille auffi les jeunes jets qui poullcnt de trop grande force, & 
qui par leur vigueur pourraient attirer toute la fève d’un Arbre & fe¬ 
raient languir les branches qui font déjà toutes venues ; quand vous 
remarquerez cela, vous les arrêterez au deuxième ou troiaéme nœud, 
& ce lera apres qu’j aura poulie la féve. 

On rogne aulfi la féve d’Août, tant parce que l’Arbre s'étendrait 
°P . £arur> <fu’à caufe que bien fou vent elle ne meurit pas 

avant 1 Hiver, & |allk h branche Æmé(. Je bout fiudr'oit 

peccflairemcnt rogner à la taÜle de Février, 
bi vous voulez faire à part quelque plante de grands Arbres -, il faùt 

folcntgrcfKz fur franc, & non pas fur la coignalle, 
3- a x Poiriers, 6c lur le Pommier de Paradis, quant aux Pom- 

toûjomTba’dcTge? ^ ” s’aSrandiroient pas> ^ demeureraient 

p planterez les Pommieres à cinq toîfes au moins, & les 
r ‘ î tunicts & autres a quatre ; vous obfcrverez fur tout qu’ils 

gles droits*'62 * 3 5wnconce* c’eft-à-dire, en lignes coupantes a an- 

On pou.rafemer dans ce plant quelques graines, ou légumes; ce- 
™ a lcs cntrctenir de labour, car il ne faut point louifrir au- 

. m,„crt>C l3uva8c en tout votre lieu, reftraignez-vous à un petit, & 
lemenagez bien plutôt que d’en entreprendre un grand & le lailler 
aitncnir raute de labour, les petits fe cultivent plus facilement, & 

quTlenTc2 - “ profit d'un petit Leu bien ménagé que d'un grand 

Battu ol^NT de cœur- VoïtbsCoburi 
i „„ j- . allées, le dit quand avec un morceau de bois 
3 n b°n Pltd & Qe™. épais d’un demi-pied, large de huit a 
r„„r pouccs’ & emmanché dans le millieu, on frai e a plulieus 

“ unc ■dlec quiccoit raboteufe. ou un peu molle, & que par ce 
, ?“ tend fermej ce morceau de bois s’apelle une batte, & on 

IcmpJoi. d ordinaire aux allées qui ont etc faites avec de la re.oupe 
de pierre ce taille. 

« l'e «ht quand après ces grands orages d’eau, quivien- 
c en Etc a l’occaliondes tonnerres, la fiipcrficie de la 

erre au lieu de paroure fraîche remuée comme auparavant, parait au 
contraire toute unie, & comme fi t-n effet on avoir pris phui.r de la 
trepignei& de la battre. 

Battre, fe foire battre. Terme de Chaffie. C’eft quand une bête 
ÜomMa !ong'te)1IS ^ns un canton de pais. On <i;t, ce Che- 

, que les Chiens fê font rebutez de vrcüil s’elt tait battre Ji lono-te, 
le poutluivre. 

Battre 1‘ Battre l’eau. Terme de Chiffe. C’eft quand une Bête eft dans 
Teaui alors on doit duc aux Chiens : Il bat tenu, 

B A ü. 

B AU(jEi Ceft le lieu où les bêtes noires fe couchent, &dem« 
lent pendant tout le jour. 

B A U M E. C crt un nom qu’on a donne à quelques plantes & 
plufieurs drogues fort differentes les unes des autres. On peut les i 
durre a trois genres; lavoir, a celui des Plantes, celui des Retint 
& celui des Drogues compofées. 

Baume, en Latin Mentha. C’eft un herbe odoriférante, qui f 
de fourniture dans Ja falade, mais en très-petite quantité. Sa feüi 
eft dunverd foncé, un peu veluë, étroite, oblongue & dentelée 1 
tes bords, de [coufo.r verte-brune : lès Heurs font rangées enmanit 
depis aux iommicez des branches, petites, dilpoiées en geule ou 
tuyau découpé par le haut en deux lèvres, de couleur blanche, ni; 
quée de quelques points rouges, ces fleurs font ioucenuës par ( 

B A Ü. g-» 
calices forts en cornes, denteliez fur les bords; quand clic font paf' 
lues il leur fuccede a chacune quatre femenccs menues, oblonoues > 
enfermées dans le calice de la fleur: la racine eft longue, fibraufe» 
rampante.] à 

Vertus du Baume. 

Lette plante eft ftomaclule, cordiale, clic cxcire IWt St \et 
vents, elle c bonne contre le venin Si fortifie le cerveau, [elle redite 
au venin, elle provoque l’accouchement & les mois aux femmes, 
clic aide a la relpnation, elle tuë les Vers. ] * 

Culture du Baume. 

11 vient de graine qui eft menue & oblongue. Il fe multiplie suffi 
de boutures, qu'on plante a un pied l’un de 1 autre, fur des plate* 
bandes; il le faut mettre dans une bonne terre. & le tranfplantertouà 
les ans au mois de Mars pour le rcnouvellcr; & on peut aulfi le cou¬ 
per chaque année ju(qu’au pied afin qu’il poulie de nouvelles tiges au 
1 nntems & des feuilles tendres. On doit le larder Si l'ariofer pen¬ 
dant les grandes chaleurs. Vote*. Menthe. i 

Baume de Judée, en Latin Balfamum Judaicum. 

C’eft un petit Arbre qu’on ne trouvoit autrefois que dans la Vallée 
de Jerico [en Galaad, en l’Arabie hturculc.] Mais le grand Turc 
apres Ja conquête de la Paleftine, a fait enlever tout ce qu’il y cn 
avoir, & les a fait planter dans l’es Jardins du grand Caire [ou il les 
fait garder très-exadtement par les jamllàires, ne fouffrant pasqu’au- 

Tu" y BmrC‘ AîJîfl lon peut muux aPrcller frelcnrcmenc 
ce petit Aibrc , Baume dfigytc ou du grand Caiie, que Baume de lu- 
dee. Il jette de petits rameaux droits, fragiles, parfemez de nœuds 
inégaux, leur ecorce elt rougeâtre extérieurement, verdâtre cn de¬ 
dans; elle couvre un bois blanc batte & moelleux, rendant lorfou’on le 
rompt, une odeur douce & agréable. On nous apporte quelquefois de 
ces rameaux lecs, nuds lans feuilles ; m us ils lont rares & chers à 
caulc de la difficulté qui lé trouve a les avoir. C'eft ce ' ’ 
XjUbaljamum, nom Grec, qui lignifie bots Ut baume.] 

qu'on appelle 

Vertus du Baume de 'Judée. 

[Il eft céphalique & ftomacal ; ] On emploie les feuilles feches de 
cette Plante dans les maladies contagicufcs, & contre le Venin. Otii 
leur fublfituë le Santal citrin & le bois a’Aloës. 

[Les feuilles du baume aprochcnt en figure a celles de la Rue. Ses 
fleurs font frites cn étoiles, blanches, elleslaillènt en tombant un pe¬ 
tit fruit ou une baye pointue par le bout, verte au commcncementi 
mais qui brunit en mcurillànt; attachée aux branches par une petite 
queue & un petit calice.] Si graine que l’on nous apporte fcche, ri¬ 
dée Si lans lue, excite la lemence, fortifie les parues vitales; orfc 
l’emploie contre les morlures des Scrpens & autres bétes venimeufes-. 
On doit la choilirnouvelle, odorante Si fore au goût. On lui fubfti- 
tuë les Cubebes. 

Baume blanc, Baume de Syrie, ou 'vraiBaume, en 
Latin Opobaljamum. 

C’eft une refine liquide, blanche & odorante qui découle en Eté pat 
des incitions faites au tronc de l'Arbre dont on vient de parler. 

Vertus du Baume blanc. 

Il eft céphalique & ftomacal, il facilite la tianlpiration ; étant pris 
intuiiurement, il relïlte a la malignité des humeuts Si des morlures 
des bétes venimeufes. La dolc cl fc depuis une goure jufqu’a quatre. 
Il adoucit la peau & guérit les boutons du vifage, c’clt Pourquoi les 
Dames s’en frotent doucement la peau apres 1 Avoir lave dans l’eau» 
Si l'avoir détrempé avec un peu d’huile îles quatre grandes femen- 
ces froides. On en fait aulfi une manière de lait virginal, en le fri» 
font dilloudrc dans de l’efpric de vin, ou dans de Beau de la Reine 
d Hongrie; On mêle cette dilfoludon dans une grande quantité d’eau 
ac Limaçons ou de fleurs de Fèves, & on s’en fort pour l laver levi- 
lage. On lui fubltiruë l'Huile de Mulcade dans les compoiiuons de- 
ftinées pour la bouche. 

Choix du Baume blanc. 

[Comme ee heaume eft rare, cher & précieux, fl eft fujet â être 
mêLngé ou Falhhé.] 

Il doit être d'une odeur agréable & pénétrante, d’une couleur tran- 
(paiente & blanche, tirant fur le jaune [ d’un goût un peu amer & acre ; ] 
il doit avoir une confiltance a-peu-près fcmblafl. a celle de la Ter- 
benthine. [ Il contient beaucoup d’Huilc a demi exaltée, peu de Sel vo¬ 
latil acide. Si par curiofué on le faifoit diftillcr, on en retirerait en 
premier lieu une huile arherée, puis une huile jaune, & enfin urc huile 
rouge comme quand on fait diftillcr là Térébenthine. Mais comme ce 
baume blanc eft une drogue naturellement allez exaltée pour n’ivoir 
point befoin du fecours de la Chymic, on fait bien de l’emploier en 
lon état naturel. 

Pour connoitre fi le Baume blanc eft rentable & nouveau,] on eft 
laillc tomber une goûte dans un verte d’eau , & s’il eft nouveau, il 
s étend & forme une pellicule fort déliée fur la fupufiae de l'eau 
& on peut la ramallër facilement avec cn petit bâton bien net: S’il 
eft vieux, il ne forme pas de pellieulc, mais il le précipite au fond 
de l’eau, parce qu’il a acquis uqc ccnuitance plus ferme. 

R A (,’M : 
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Baume ï>£ Copahu. en Latin Balfamstm de Copahu. 

Ceft un Baume qui découle d’un Arbre de l’Amérique, par les 
incilîons qu'on y a faits: [Il nous cil apporté de Portugal. Il y en 
a de deux clpeccs ; ] Le premier qui fort ell clair comme une huile 
blanche & d’une odeur de refine; de celui qui fort le dernier eft plus 
épais que la Térébenthine, & d’une couleur jaunâtre. 

Vertus au Bitume de Copahu, 

L’un & l’autre déterge & confolide les plaies. Ôn s’en fett pour 
fortifier les nufs, pour refondre, pour arrêter les gonorrees; îlelt 
bon pour lis rhumatifmes, les fractures & lis dilocations. La doie 

-clt depuis douze goûtes jutqu'a vingt-quatre, [pris par la bouche. J 

Baum'e d i To LU, en Latin, Balfamum de Tolu. 

C’eft une forte de refine qui découle par les incifions [qu'on fait 
en tems chauda l’écorce a un petit Arbre de l Ainer.qjK appelle Tolu 
I qm eltunelpeiedePm uoiliant entre Carthage & le Nom de Dnu. 
ïl contient beaucoup d’huile en parue exalte- , du bel elknuel ou 
volatil, & tics-peu de tare.] Il clt de confiftancc de T«ibcntblne. 
& d une couleur rougeâtre & d’ur.c odeur tort agréable allez lemt la¬ 
bié a celle de Citton, [s’étendant & rendant un uoux partum, a un 

‘goût doux. ] • 

Vertus du Baume de Tolu. 

’ Hdétetee & confolide les plaies, il empêche la gangrené, & for¬ 
tifie lis ni'tfs : il eft propre pour les rhumaalmcs, pour la goûte 
feiatique, étant appliqué extérieurement, on .e donne quelquefois 
inti muiement aux aftmatiqucs; La dolc elt depuis une goûte juiqu a 
quatie. L’Huile de Succin lui ell lubfutuée pour l’ulage interne» Si 
la Tcrcbenthinc ou l’Huile d’Hypoicum pour l’ulagc externe. 

Baume du Pérou, en Latin Balfamum Perttvia- 
num ou Indicum. 

On en diftingne de trois fortes. 
le i rcmict cil une rclinedute, rougeâtre [odorante, quon nous 

anpotte rmcoquc. Elle diftille en liqueur] des taureaux d un petit 
Aibre qui croit en abondance au l’erou: [on reçoit ceite liqueur 
dans des petits cocos; on l’expofe au Soleil ou a une autre chaleur 
douce pendant plulicurs jouis, afin qu’une humidité aqueufc qui y 
ell mêlée s’évapore, & que la relrne drnolle. ] On 1 appelle Bou¬ 

le fécond cfl une liqueur blanche, refineufe & odorante [ fem- 
blable au Bvon ] qui diftille du tronc Si des grolles branles du meme 
Arbre par des menions qu’on y a faites. On l'appelle Baume blanc dsi 
Pérou.* ' Il rcllcmblc a l’Opobalfamum ou veinableBeaumc blanc.] 

Le troifiéme efl vilqueux en conlillance de TetcLentlune, de tou 
leur Irur.e, noirâtre, & d’une odeur ag.eaa,c. Pour le t.rcr onmet 
fooUiilir quelque tems dans l’eau les feuilles & les rameaux du meme 
Aibnllcau, en Lille reîroidn la Décoction, le Baume nage au dét¬ 
ins. & on le ramallè pour le coniciver oans des ooute.l es. C clt ce¬ 
lui qui elt le plus commun en Mtdéeine Ce chez les Parfumeurs. [Il 
doit eue vilqueux, en eonüftancecLT r-benthme , découlé;r brune 
noirâtre, ü’une odeur douce & très-agtéa. L, aiunt quelque rapport 
avec c;l’e du Storax, fc :epan.ant de tous côtez, Si rendant un par¬ 
fum durable ; d’un goût un peu acte. 

Vertus du Baume du Per eu. 

Ces trois fortes de Baumes font prêtes pour fortifier lesnerfs, le 
cerveau, le coeur & l’eftomac, pour empêcher a poumtuic, pour 
d.t.rgci Si-ccnlohdcr les pla.es, pur retondre les tumeurs ho.ues, 
roui ihallir les nuuvaifes humeurs par .a tranfpiiauon. On les em¬ 
ploie autfi pour le feorbut. Quand on es donne rntencurement a 
dofe eft depuis une goûte juiqu’a nx Dans 1 ulagc in.crne on kur 
fubllitué l’Huile de buccin, Si l’Hm.c dHypcnannou la 1 erebenthine 

dans l’ulàgc externe. 
[Les Indiens, " ocs uuuciu, o...— iLé le baume noirâtre des rameaux de 

l’Arbre, comme il a été dit. font évaporer la décoétion ictUme jui¬ 
qu’a contiltance d’extrait; ils y mêler- - "" J " * ,lc 
font une pâte ful.de, dont ils foiaier.-sr~f:n-r. ^ ^ 

gomme, & ils 
Is forment des grains de chapelets, qui de- 

meuiërt noirs & odorants, principalement ii incontinent ap 
avoir formez, ils les oignent extérieurement tout autour a.^ 
peu de baume. On apporte beaucoup de ces chapelets d’Elpagne Si 

artificiels font des compofitions qu'on prépare, ou 
pour fervir de remet! es en les appliquant iur les plates, ou pour foc- 

tiHt-r nar kur borne odeur. . . ... 
h ' . ' lX'U'rt. Piencz Abfinthe trois poignées, Armoitc, 
d a u m tr.cnué, feuilles St fleurs deducun deux poi- Rue, Romarin, Sauge menU]^ ^ ^ vuUS tn voukz tai. 

k" m’JTfoufnlÏ d Abfinthe 5: de Rue que des autres herbes que 
voësTr z cuhcKs unchauderon m lulhlante quanr.te l’huile de 

sg quand elles feront^ noires, vousfc 
doucemt 

fiance, que vous ajouterez a voue uuu, ------ / * r■ 
tion delà quantité, Poix-Reirae battue une I vre, C.r. . 
livre, Térébenthine de Vernie deux diagmej, nulle dAlple d ux 
onces, te «jutant toujours avec une lpatule de bois; quand le tout a 

^mtôSS’pïuTc’aire: P- ]-M-üeiezIes herbes 

ns un fort linge, même avec la picLe pour c 
inec, que vous ajouterez a voue huile cime: mettez-y a p 
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bien fohdu, vous le pafTcrez pour en ôter les ordures, & vous met¬ 
trez ce Baume dans un pot verni que vous boucherez bien d'un par¬ 
chemin, S: d’un cuir verni par dellus: & pour bien faire, i! le tau- 
droit enfouir dans un fumier de Cheval, pendant i.x femaincs, & 
s’en l’ervir (bien l’ordre qui fuit : & fi vous voulez qu’il lo.t liquide, 
n'y mettez pas tant de Poix-Kcfine. 

Ses vertus. I. Il guéiit en vingt-quatre heures toutes blcllures ré¬ 
centes, apliqué chaud , aiant premièrement lavé la plaie avec du Vin 

II. Toutes douleurs de tête, appliqué chaud aux temples, & en 
ug linge chaud par delfus. 

Baume contre toutes fortes de Plaies & de Contufions. 

Dromies. Prenés d’Huiîe de Noix demi livre, Storax liquide demi- 
livre, Gomme Elcmi demi livre, Colophone quatre onces; Tere- 
lenthine de Venife quatre onces, huile d’Aipic une once. Cire neuve 

demi livre. ,, , , .. , 
Préparation. Mettez le tout enlemble dans une baume, taites-le 

fondre & cuire a feu lent, en remuant toujours julqu’a laconlüiancc 
d'Onguent. 

Ses propriétéCe Baume eft fort bon pour toutes Sortes de plaies , 
blellurcs, & contufions : il guérit les hemoirhoïdes, & les piqueures 
des bêtes venimeufes: il eft propre aux goûtes, aux apollcmes Sc 
charbons de la pelle: il apaile auffi-tôt la aoulcur. 

Baume contre les Contufions, Lors qu'il y a contufion quelque 
grande qu elle lo,t en quelque partie du corps, particulièrement h U 
partie elt chameufe, le remede l’uivanc eft iouverain. 

Punez de l’Huiie Rofat Si du Vin enlemble, oignez-en la Contu¬ 
fion: cela fait, aliqucz-y le remede fuivant; prenez de la Cire neuve, 
la jaune eft la meilleure i jettez-la dans l’eau boüdlan.e pour la i amol¬ 
lit , étendez-la fur du linge en forme d’Eroplâtre, que vous applique¬ 
rez fur la partie meurtrie. 

Baume. Prenez Hyj eticum quia la fleur jaune, & n’en prenez 
que les boutons, car il vaut mieux que quand il eft épanoi, il faut 
ôter le vtrd des boutons, & quand vous en aurez demi-livre, met- 
tcz-ics dans une phiole avec une livre d’Huik d’Olivc, & vous Ica 
laiilercz tremper l’iljiace de fix ou fept Semaines, & puis mettez le 
tout en un drap neuf bkn ntt & blanc, & le coulez b.en fort, afin 
que prcllant ladite herbe, la liibftance aille dans l’huile, puis remet¬ 
tez ladite huile dans la phiole, mais quelle Soit nettes puis prenez 
Gomme Elcmi une once en poudre, mettez-la dans ladite phiole 
d’Huile & fermez-la avec de la Cire bien gommée & ce peau pat 
dellus très-bien liée, afin qu’il ne s’éventes plus il vieillit, 
meilleur il cils il le faut lailler au Soleil quinze jours, le remuana 
chaque jout pour mieux mêler ladite Gon.mc avec I Huile, aitz loir» 
que la phiole ne loit pleine à cinq bons doigts prés, car quand ladite 
Gomme y eft mile il bout fi foit que la phiole le romproit fi cil® 
ttoit pleine. 

Ufige. Il eft bon pour toutes fortes de plaies, & plus propre aux 
récentes qu’aux vieilles, quoi qu’elles en guénilcnt biens Sc s'il paut 
une tente, qu’elle foit toute trempée dans ladite huile: mais s'il ne 
Lut point de tente, mettez-y du char, i ou du cottcn trempé dans 
ladite huile. Si mettez le fur la plaie aulïi chaud qu’on pouira fouf- 
frir; & li vous voulez plus abondamment dudit Baume, il faut pren¬ 
dre de l’herbe, de l’Huile & de la Gomme a proportion. 

Baume incomparable contre toute forte de Plaies profondes ou 
Jtiperfittelles, Contufions eu Dtflocations. 

Prenez de Vin rouge gros une chopine, huile d’Oüvesnne chopine,' 
Baiauftcs, c’tft la fleur des Grenadiers fauvages une once, écorce de 
Grenade l'cche demi once, Storax deux dragmes. Noix de Ciprés 
une dragme & demie, Orcancte trois onces. 

Pour’préparer ce Baume pilez groflîercmenr toutes ces drogues* 
mettez le tout dans un pot avec l’Huile & le Vin: faites-le cuire à 
petit feu, jufqu’a ce que tout revienne à la mo;tié, c’eft jufqu'à ce 
que le Vin foit tout confumé, ce que vous connoitrez fi en jetcanc 
quelques goûtes fur les charbons, elles s’enflammeront làns pétiller, 
du moins beaucoup: que fi ces goûtes perillcnt fort, il faut le lailler 
bouillir encore: le Baume étant tait, vous tirerez le pot hors du feu, 
le laiilercz demi quart d’heure tout couvert, après vous le pallerez 
dans un linge, & vous le mettrez dans desphioles de verre, ou il l= 
confcrvcra plus de deux ans. 

Ufage. Si c’cft une Contufion ou Dillocation, oignez-la de ce 
Baume, faupoudrez-y par dellus de poudre de Rôles de Provins 
ou de Mitte. Enfuite apliquez-y des étoupes abbreuvées de ce 
Baume. 

Faites la même chofe pour les entorfes des pieds en cnvelopant les 
chevilles, & bandez bien le tout fans trop prellcr. 

Si c’eft une plaie, il la faut laver avec du Vin chaud, & la fecher 
avec un linge : & puis vous y mettrez de ce Baume. Après il faut 
tremper un linge dans ledit Baume & 1 apliquer, mettant delfus une 
feuille de Choux rouge, ou autre. Enfin il faut bander la plaie fans 
beaucoup ferrer, & la panier deux fois le jour. 

Si la blelliire oflènlè quelque nerf, mêlez un peu deTcrebenthiao 
avec ce Baume, &appliqués-!e li chaud qu’il le pourra. 

Si la bleiliue pénctie dans le corps, ou bien avant dans lacuiflè, il 
faut premièrement leringuer la plaie avec de Vin chaud, l’infinuer 
d'un côté & d’autre, li elle perce d’outre, en outre: puis la feringuer 
avec du Baume tout chaud, après il faut mettre fur le trou une feuille* 
de Choux, & enluite une comprctie trempée dans du Baume : enfij^ 
la bien bander fans trop itirer. 
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Baume fcuverain dont Us propriétés font ci-après expliquées. 

Drogues. 

Prenez des lofes rouges une poignée, feuilles de pimprcnelle, 
de large, de mille-feuilles, de baume ou menthe , de marjolaine, 
de lunette , d'hylbpe , de pêcher, une poignée de chacun, vin 
excellent une chopine , huile d’olive chopine , fcl commun ujie 
poignée. 

Préparation. Mettez le tout, à la rélerve du (èl, dans un pot de ter¬ 
re d’une grandeur convenable; faites-lc bouillir jufqu’à ce que le vin 
foit tout-a-fait confumé, & qu’il ne paroifl'e plus que l’huile dans la 
cuillère, le tout a petit feu, de peur que les herbes ne fe brûlent au 
lord, Si remuant bien fouvent; ajoûtez-y le lel fur la fin de la dé¬ 
coction ; après quelques bouillons , palléz le tout dans un torchon, 
dont la toile ne lôit pas fort épaille , prellcz les herbes pour en 
faire fortir le jus. 

Proprictez. Ce baume eft bon contre la gangicne , la brûlure, 
la to.bkllê de nerfs, le mal de tête , 1 tndigeftion, la colique, la pa¬ 
ra!) lie , Sic. 

li en faut frotter la partie jufqu’à ce que le baume foit tout-à-iàit 
imbibé dans la chair, chaulant de tems en tems les doigts pour le fai¬ 
re mieux pénétrer ; après il la faut cnvdoper avec un linge bien 
chaud , duquel ;! faut toujours fie fervir fans changer , car il fera 
meilleur qu’un blanc. Il faut frotter la partie malade trois ou quatre 
fois par jour. 

Notez que (i vous voulez faire une plus grande quantité de ce 
baume, il faut multiplier à proportion ces herbes, l’huile, le 
vin Si le fiel. 

Baume excellent pour toutes fortes île plates, eontufiom, ulcérés , gouttes 
ér autres douleurs. 

Prenez des feuilles de laurier , des feuilles d’aluine , des feuilles 
de fouci , deux poignées de chacun ; de petite feuge , quatre poi¬ 
gnées; du romarin avec la fleur, quatre poignées; des grains de gc- 
nievre noiis & meurs, quatre poignées ; dnuile d’olive, quatre, li¬ 
vres & demie, de vin blanc une chopine, de cire neuve une livre, 
d’huile d’afpic trois onces. 

Pour préparer ce baume , pilez groffierement les herbes & les 
grains, mélcz-lcs enfemblc ; mettez le tout dans un pot de terre neuf, 
verfez-y dcfliis l’huile d’olive Si le vin , laillêz-lcs tremper deux 
ou trois jours, remuant ces matières avec une cueillere ouelpatule de 
bois une ou deux fois le jout ; après faites bouillir le tout à un petit 
feu de charbon dans une balline ou chauderon, en remuant fouvent, 
julqu a ce que le vin foit confumé, & que les herbes commencent a 
fentit le brûlé. Coulez le tout à travers une toile grofliere, en pret- 
fant fortement, remettez la liqueur dans un baflîn , remettez ce baf- 
lïn fur le feu, & ajoûtez-y la cire neuve coupée à petits*morceaux ; 
la cire étant fondue, ajoûtez-y l’huile d’afpic, remuez bien le tout 
cnlcmbk fans les faire bouillir davantage; gardez ce baume dans un 
pot de terre. 

Quand vous en aurez befoin, vous en ferez fondre fur une aflietc 
pour en verfer dans les ulcères & dans les plaies, ou pour en oindre 
l’endroit des douleurs & des contufions. 

Baume artificiel pour plufieurs maladies. Prenez des racines d a- 
riftoloche ronde, des racines d’iris & de pivoine, de chacune deux 
onces , des feuilles d’armoife , de matricairc , d’origan , de cala- 
ment, de pulcghim, d’abfinthe , de rue , de marjolaine , de men¬ 
the , de fabine , de ftœchas , de lavande , d’hypericum , d’anct , 
3e laurier , de mclilot, de camomille, de fambuc, de chacune 
une poignée, bayes de laurier & de genièvre, de chacun une once; 
fcmence d’agnus caftus fix onces , de coloquinte une once, de ca- 
nclc, de gingembre, de gérofle, de muleade, d’aloes, de chacune 
crois onces, d euphorbe une once, de ftorax liquide deux onces, de la 
myrrhe, d'opoponax, de bdcllium, de fagapenum, de chacun deux 

Il faut faire bouillir le tout dans une fuffifante quantité d’huile 
d’olive, avec un renard écorché & évencré , le faire bouillir jufqu’a 
«c que la chair foit fondue, & puis vous y ajouterez fur le milieu 
toutes lcfditcs drogues. Cela étant tout bien cuit, il 1e faut couler 
& preflfer. 

Ce baume eft bon pour la migraine & les vertiges, en l’apliquant 
chaudement au front & au deflus des oreilles ; il faut mettre du 
linge chaud delliis. Pour toute fluxion tombant fur la poitrine, il 
faut frotter chaudement ce:te partie. Pour les douleurs de ventre , 
colique , ventofitez , gravdle, fuffocation de matrice, il faut Impli¬ 
quer chaudement fur la partie malade. Pour les vers des enfans, il 
faut l’apliquer chaudement fur le nombril. Pour les rétractions ou 
foiblcflcs de nerfs Sc l’apoplexie , il faut l'apliquer chaudement après 
de fortes frictions. 

Remarquez qu’il faut ajouter à ce baume une livre d'huile d’olive 
fur la fin, & quatre onces de cire jaune avec de la térébenthine. 

Baume contre les bleffttres. Pientz racine de chardon béni Sc de 
vakrianc, demi once de chacune, feuilles d’hypciicum deux onces; 
concallcz bien le tout, & le faites infulèr pendant deflx jours dans le 
vin blanc, puis il y faut ajouter trois onces de vieille huile d’olive, 
grains entiers de beau froment une once & demie, cuire le tout, tant 
que le vin foit confirmé, Si d’abord après le palier & exprimer par 
un linge, & ajouter a l’exprelfion neuf onces de térébenthine, deux 
onces d’encens tam lé, puis le laite bouillir un bouillon ou deux, & 
garder dans une fiole qui foit bien bouchée. Pour s’en tèrvir il faut 
lav\r la blelfure avec du vin blanc froid, puis l’cngrailler dedans & 
dehors dudit baume bien chaud , meme en feringuer dedans, 5c re¬ 
joindre les deux extrémitez de la plaie, puis mettre dçilus un linge 
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imbu du même baume bien chaud, Sc par deffus un autre linge trem¬ 
pé en gros vin rouge & froid, puis les compreflcs& ligatiue-, lèches 
& il guérit les plaies Amples des coups d'épée & de couteau envirge- 
quatre heures, de façon que la cicatrice de la plaie ne paroit aucu¬ 
nement. 

Baume d'Arceus très-utile pour la gnérifon des plaies. 

Prenez graille de mouton deux onces, graille de porc une once , 
gomme élerni Si térébenthine claite une once & demie de chacun. 
Le mélange en eft très-facile, il les faut faite fondre lucccïïivemcnt 
l’un avec l’autre, jufqu’à la confiftcnee d’un Uniment : on s’en fert 
fur les plaies comme d’un digeltif. 

Baume excellent pour Us pltüts. 

Prenez d’huile d’hypericum demi livre, de téiébcnthine de Vcrii- 
fe demi livre, de gomme éleir.i quatre onces, d’iris de Ilorence, 
d’alocs, deux onces de chacun, de maftic, de ftorax, dcmyrrne.de 
fang de dragon, d’eau dc-vic, deux onces de chacun. 

Pour le préparer, faites fondre la gomme avec l’huile & la téré¬ 
benthine, détrempé cependant le far g de dragon & le refte avec de 
l’cau-de-vie; après mêlez tout ce’a cnlcmblc, & faites-Ic cuire à feu 
lent, ou bien pendant les grandes chaleurs de l’été expofcz-lcs aux 
laions du Soleil pendant uti mois. 

Baume excellent peur Us ulcérés des gencives. 

Prenez de myrrhe choifie & de fucre candi, de chacun parties éga¬ 
les, pi lverilez-les & en rcmplillcz le blanc d’un œuf cuit a dur, & 
coupé par le milieu, liez le d’un filet, & ie fiilpendez dans une ca¬ 
ve, n errant deflôus un vailêau de verre, il en diftillcra une liqueur 
ou baume, dont on oindra Ibuvcnt le jour la partie ulcérée. 

Ob.ervcz quhl faut faire précéder les remèdes généraux. 

Baume naturel fait d eau H Ormeau en faveur des pauvres. 

La façon de cueillir & compofer c* Baume. 

Primo. Dans la feve de Juin, fendez l’écorce de la racine de l’Ormeau, 
ou coupez la pointe de les branches, plkz-ks & met cz-y des réci- 
piens ; ou bien cueillez des vellies pleures d’eau, qu’on trouve fur 
ces arbres, dans ledit tems de la feve de Juin ; mettez cette eau dans 
des fioles de ver e double ; laiflcz-les expofées au Soleil jufqu’a la fin 
de la canicule. Mettez un lit de Ici au-ddfous des fioles pour mieux 
clarifier cette eau, palfcz-là par un linge délié cinq ou fix fois , de 
cinq jours en cinq jouis, à commencer du jour que vous l’aurez ra- 
mailéc, & vous eu (ervez au befoin i Hile brûle un peu en l’appli¬ 
quant, comme l'eau-de-vie; mais la douleur palfe incontinent : clic 
pénétre aulïï tous les bandages & ligatures; cnlbrte qu’on en peut 
mettre des linges mouillez lur les bandages des membres rompus. lins 
les défaire, & cela diflipera la fluxion quard elle s‘y feroir jettcc, le 
faifant deux fois le jour. Quand on apliquc le linge mouillé fur la 
peau, s’il tient, pour la lever fans rien écorcher, il faudra apliquer 
delfus un autre linge mouillé dans du vin blanc ou cau-de-vic chau¬ 
de. Ce caraplâmc eft aufli excellent apliquc fur les membres foiblcs, 
ou attaquez de Paralyfic, de Rhumatiüne, &c. 

Secundo. Si cette eau d Ormeau venoit à vous manquer, prenez 
la fécondé peau de la racine de l’arbre, delagrolfeur de deux poings, 
concallez le tout , mettez dellus trois chopmcs de gros vin rouge 
mefiire de Paris ; faites bouillir le tout à pc ti: feu, jufqu’a la dimi¬ 
nution des deux tiers; apliquez le chaudement, il fera prelquc le mê¬ 
me effet que l’eau d’Ormeau. L’expérience fait voir des miracles 
aullï-bien que l’eau. La pinte de Paris pefc 31 onces. 

Baume du Samaritain, ou de [Evangile. 

Prenez de l’huile commune & de bon vin parties égales , faites 
cuire tout enfemblc à petit feu dans un pot de terre verni, jufqu’à 
la confomption du vin ; ainfi vous aurez un baume fait, que vous 
garder, z pour les u figes. 

On donne à ce remède le nom de Baume du Samaritain ou de lE- 
vangûe; parce que le charitable Samaritain de l’Evangile, aiant trou¬ 
vé un mifétable couvert de plaies & moribond , ne fe Icrvit pas 
d’autre remède pour la gucrifon. On peut préparer ce baume en 
tout tems, avec parties égales de bon vin & d huile d’olive , cuits 
cnfimbleà petit feu dans "un pot de terre verni , julqu’à l’entier* 
confomption du vin. 

Ce baume, quoique fort fimple , n’èft pas à méprifer ; car on peut 
s’en fervir utilement pour monditicr & confolidcr les plates fimples , 
Si lur-tout les nouvelles. 

Baume de Pommes fie Merveille. 

Prenez des fleurs, des feuilles & des fruits de Pommes de Mer¬ 
veille, de chacun quatre onces; des racines de grande confonde, de 
langue de ferpent, d’ariftoloche ronde, & de grande valeiiane , de 
chacun deux onces; de glu trouvé dans les fol'icules d'Orrr.c , du 
lue décrevifiê de rivière, des feuilles de pervenche & de (initie, 
des lbmnirez fleuries de millepertuis & de cailk-lait jaune, de cha¬ 
cun une once & demie, & quatre livres d'huile d’olive : a tant pilé 
tout ce qui fe doit piler, & le tout mis dans un vailleaude verre, fou 
couvercle par dcfliis, vous l’cxpoferez aux taiorls du So'cil d'Eté pen¬ 
dant douze jours , puis vous en ferez la déccétion au bain-marie 
boüillant, jufqu'à la confomption de l’humidité ; enluitç vous ferez 
la colaturc Si l'cxprcffion , & aune bien clarifié l’huile, vous mêle- 

hl ic* 
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rtz pariai demi livre d’huile diftillée, de la gomme fandaraque. & le 
baume fera fax. _ , 

On choitira les drogues de ce baume, aufli bonnes & .suffi nouvel¬ 
les qu’on pourra les trouver , & après avoir bien écrafé au mortier 
de ma bre telles qui le doivent être, Se mêlé toutes ces choies avec 
l’huile dans un vatfleau de verre, ou de terre verni, étroit d’embou¬ 
chure, & l’avoir bien bouché, on l’expolèra au Soleil pendant douze 
joursi puis ayant mis le vaiffeau dans le bain-marie, on le fera 
bouillir jufqu’a ccquc l’humidité des drogues foit à peu près conlom- 
mee ; après quoi on coulera & exprimera fortement les matières ; 
& avant bien ièparé l’huile de ces feccs, on y incorporera demi livre 
diitiiléc de la gomme (indaraque, Si le baume fera fait. Il dort erre 
gardé dans u:ce bouteille de verre, forte & bien bomhée. 

Il elt fort eftimé pour la guérü'on de toutes lortes de plaies, & par¬ 
ticulièrement pour celles de toutes les parties ncrvculcs, & pour gué¬ 
rir les brûlures. Il appaifelcs douleursdeshémorroïdes, réunit &con- 
folidc les fentes des mammelles, fur-tout fi on y ajoute tant foit peu 
de camphre. U efface les cicatrices de la peau, étant mêle avec 

l’huile d œuf. 

Recette du Baume du Commandeur de Forme , dont les effets [or* 
furprenans contre le fer , contre le feu, contre U flux de jar.g , & 
four les femmes en travail denfans. 

' Prenez de baume fec urc once, de ftorax en larmes deux onces, 
de benjoin en larmes trois onces, d’aloës fucomn , de myrte fine, 
d'oliban en laimes , de racines d’angdiquc de Bocme, de fleurs de 
millcpe.tuis, de chacun demi once. ^ 

j| f,ut oncallcr les drogues que vous verrez être néccflatres, vous 
les meur.z dans un flacon de v.ire double, avec deux livresd’ctprit 
de vin; vous boucherez le flacon avec un bouchon de Tege, de 
la cire neuve Sc du parchemin ; vous expotèrez le façon a la 
canicule une heure après le Soleil levé , & vous loterez une heure 
le avant le coucher du Soleil , pendant tout le tems de lad.te cani- 

cule. 
Notez qu’il ne faut jamais txpofer L flacon dans un tems humide, 

alors vous ic ticnd.ez dans un cndioit le p us lec , & vous Téterez 
aulii qua d vous v.r cz que le tems veut le broüi ler. Après la iani- 

' — remettrez ledit baume dans un autre vafe de verre, ou dan, 
comme vous voudrez, & vous prendrez garde de ne 
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£Jfage. Voici la maniéré de s'enfervir. 

Si la plaie de feu ou de fer eft profonde, avec une plume que vous 
tremperez dans le baume, vous en humecterez la plaie, & av c du 
charpi vous ferez des plumalieaux, que vous mettrez fur la plaie, Sc 
.U. vous ferre, rz avec un bon bandage ( 

Si la plaie cil accompagnée de la fiaéhire à l’os, ne vous en met¬ 
tez point tn peine, vous n’avtz qu’a badiner la plaie par dedans Sc 
par dehors, Sc la par.fcr comme ci-dcllus, & les os cariez & pourris 
fouiront d'eux-memes. Expérience que Moniteur D*** Prêtre, a 
vû au Camp devant Vérone en Itai.c, d’un Cavalier du Régiment 
du Palais, qui reçût par les ennemis un coup de tu (il à la hauteur de 
la cuilic; T amputation ne pût pas fc faire, on le bazarda par ledit 
baume, les efquillcs fouirent d’elks-mémcs, & le bleflë fut guéri dans 
quinze jours. 

Si le coup taille les chars, il les faut ouvrir, y mettre du baume, 
& faire comme ci-defl'us. 

Si le coup de feu emporte les chairs, panfcz-le avec ledit baume 
par dedans & par dehors. Il purifiera les chairs, les fera croître & 
les confolidera. 

Si la plaie eft fimplc, mettez dudit baume , unifiez les chairs & 

il fera' guéri. . . . 
Enfin la prudence de celui qui fe fervira dudit baume , en uiera 

conformément a la teneur de la plaie, ce qui efl: très-facile à fane. 
Une femme qui a de la peine a s’accoucher , & qui touftic des 

douleurs, donnez-lui-en quatre ou cinq gouttes pour le plus dans 
du bouillon. Elles lui faciliteront l’enfantement & calmeront les 
douleurs. . 

Donncz-cn auflî cinq gouttes dans du bouillon à celui qui a le flux 
de iàng avec des tranchées iniuporcables, il recevra un loulagemcnr 
dans fon mal. 

Autre Baume de vie tris-précieux. 

Prenez de fleurs d’Hypericum fcches ou récentes, & remp'iflèz-en 
nn mâtras en partie, jettez-y defi'us deux livres d’efprit de vin , que 
*ous boucherez d’un linge, & par defi'us un autre linge mouillé dans 
du blanc d’œuf, digercz-le quatre jours fur les cendres chaudes, puis 
cou!ez-lc par un linge, remettez le même cfprit devin coloré dans le 
marras liir les drogues Vivantes, en poudre fubtie, d’aloës fucot in 
une once. de benjoin trois onces , de mufe & d ambre fix grains de 
chacun ; d’encens mâle, de myrrhe , une once de chacun ; de fto- 
rax.decanelk, de racine d'angélique, de rhubarbe , de gingem¬ 
bre , demi once de chacun ; de baume du Pérou deux onces ; du ma¬ 
cis un gros; bouchez le vaifleau comme deflus , & nuttez-lca feu 
de centre knt pendant vingt-cinq jours , apres quoi vous le paierez 
par un 1 ngc, & vous garderez dans une bouteille bien bouchee ce 

qui «n forma, . , i* l 
Ses vertus. Il guérit le mal d'cftomac & fes aigreurs, la colique, le 

mal de dents, les infomnics ; il fait fortir la petite verole ; il elt 
bon contre Telquinancie , le mal de gorge , les ulcères au gober, 
les chancres de la bouche , les fleurs blanches des femmes : on le 
prend par U bouche pour tous les maux, La dofe clb de demi 
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cuillerée pour les maladies externes. Il guérit la (ciatiquc , les dartres 
de toutes natures, contulions, humeurs ho ides & chaudes, loupes, 
vieux ulcérés, enflûres des tefticules, defeenre de bouux , bii.luies 
de toutes fortes fur le champ, empêche les marques de la petite ve¬ 
role , ôte les chaleurs de foie & les tannes, toutes blc-lliires de fer 
ou de leu ou autre maniéré ; on ne fait que l’appliquer avec du co¬ 
ron; on frotte la partie malade, comme les nerfs débilitez, maux de 
jambes, fiilules. Sic. Quand le coton eft fcc, on l’imbibe avec cc 
baume (ans Téter. Il eft homogène à l’homme, échaufant cc qui eft 
froid. Si rafraichiflànt ce qui eft chaud, comme il a été éprouvé,en 
le faiiânt prendre dans des fièvres chaudes qui fe lont diiïipécs avec 
leurs ardeurs. 

Baume de Faractlfe. Prenez d'efprit de térébenthine deux livre*, 
de bois d'aloës une once Si demie, de myrrhe, de bdcllium,d’aloës, 
de gomme ammoniac , de ftorax , de calamite, de maftic en lar- 
mtr, ci’oliban, de canelle, de galanga, de gomme de lierre, de 
gérofle , de mufeade, de cubebes , de zedoaires , de chacun une 
once ; de trochilques, de viperes d’Autriche, demi once ; de lue de 
figues (dont on va parler J une once & demie; de la théiiaque an- 
diomaque une once ; de baies de laurier, de faftran , de chacun 
une once; broïez ce qui le peut être, palkz-k pat le tamis, & met¬ 
tez-! e avec le refte dans une cornue , bouchez-le, & laiflez Tinfufer 
huit jours, puis ayant adapté un récipient, diftikz-le au fable à feu 
l.nt, d’abord il forcira une eau vilqu ulc, citrine Si jaune qui nagera 
par dellus l'on flegme, enfuite une huile qui eft le baume, que vous 
pouvez reétrfier avec du baume du Pérou pour corriger la nrauvaife 
odeur. 

Le fuc de Figues fe fait ainfi. 

Prenez des figues récentes tant qu’il vous plaira, coupez-les pat 
petits morceaux, fans piler, puis mettez-les dans un mâtras avec d'el- 
pri de vin qui fumage de deux doigts, bouchcz-les Si roettcz-lcs 
h ut jour, au Soleil, que vous coulerez au clair par un linge, en les 
piclfant douceme t ; mettez toute la liqueur dans un alambic Sc, 
diftifiez en confiftance un peu épaifie. 

Vertus de ce Baume. 

Une goutte mife dans Tortille foir & matin, guérit la furd'té & 
la clou T ur d’oreille , le rrial des yeux , les maux hyftériques , Je 
YÔmiilcm.rt, la douleur d’eftoma , Tapétic perdu , l’apoplexie, le 
mal cadu , il appaif'e les douleurs de la goutre : pris par la bouche 
il lé are la faculté digeftive ; il eft bon contre la palpitation du cœur, 
la d’frcul é de refpirer, Tafthme, il fortifiel’eftomac, rétablitlapoi* 
t ine, guérit la pulmonie , les flux immoderez des régies. On le 
do' ne dans-du vin blanc aux enfans nouveaux-nez qui ont des tran¬ 
chées, dans leur bouillie; aux femmes en touche dans du bouillon 
& pour toutes les fuites de Taccouchem.m, réitérant s’il eft befoin, Sc 
à ceux qui iont a teints de canceis & maux dangereux. La dofe eft 
de trois a cinq gouttes ; on le donne dans les ma'adies chaudes & 
froides, il guérit la lepre, il eft propre pour les nerfs afFoihiis, étant 
a hqué il guérit le. loupes, les vieux ulcères,les cancers, la gangre¬ 
né , la galle, & tuë les vers. 

Baume qui guérit les plaies tn vingt-quatre heur et. 

Prenez d’efprit de térébenthine, d’efprit de eenievre , de chacun 
une livre, de tabac fix onces; faites-les digérer huit jours-au fumier , 
puis exprimez le tout fortement pat la pteflc. 

Baume de Girofle. 

Prenez une livre d’huile d amandes pouces tirée fans feu , demi 
livre de gérofle en poudre fubtile, mettez le tout dans une bouteille 
de verre Fort, qu’il faudra boucher & pofer au grand Soleil d’Eté pendant 
quarante jours & quarante nuits, enfuite mettez le tout à la pref- 
le ; il ne faut pas que votre bouteille foit pleine , vous mettrez la 
liqueur qui paflcra dans plufieurs petites bouteilles ou fioles, & beu- 
cbez-la bien. La dofe eft de dix à quinze gouttes, ayant remué la 
bouteille, on le donne dans un bouillon qu’on prend à jeun une 
heure avant que de manger, ou une heure après : il eft bon pour 
les indigeftions, pour les' vents, il empêche l’avortement, il aide les 
femmes en couche, fortifie la nature. 

Baume excellent pour les plates & pour toutes les douleurs externes, 
Cr mal de côté. 

Prenez une grande bouteille de verre que vous remplirez d’huile 
d’olive jufqucs aux deux tiers, & vous remplirez Tau're des fleurs Sc 
des herbes luivantes , depuis la failon qu'elles commencent julqu’à 
ce que vous les ayez toutes trouvées. 

Fleurs de violettes , de thim , de romarin , de ferpolct, d’apa- 
ri -c ou de gratevon, herbe & fleur de mille-feuilles . de pi npcrncl- 
îe, de ftellària ou pied de lion , fleurs de fauge , de rofes , une 
poignée de chacune; des boutons de millepertuis ou Hjpericum,deux 
poignées ; boutons Je lavande ou d’afpic une poignée ; de racines 
de grande cpnfoude & de chelidoine , une poignée de chacun, 
qu’il faut bien piler : des baies de laurier Si de lierre , de chacun 
une poignée, concallëz de petites bourfes qui lont aux feuilles des 
herbes qui viennent au mois de Juin, le plus que vous pourrez : met¬ 
tez tout ce que defi’us félon qu’ils viendront dans leur faifon; hachez 
le dans la bouteille que vous expoferez au Soleil, puis prenez de¬ 
mi livre de graifie Je Mcnon , qui eft un Bouc châtré, ta tes-la 

fondre» 
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fondre & couler, puis prenez aufli un quarteron de cire neuve que vous 
ferez fondre, a quoi vous ajouterez térébenthine de Venife une livre i 
incorporez ces tLois drogues enfemble, les remuant toujours avec une 
clpatufe de bois , puis vous l’ôtercz du feu lorlqu’il fera bien incor¬ 
poré , remuant toujours julqu’à ce qu'il fe rafroidilfe, puis vous met¬ 
trez dedans quatre onces d’eau de vie , une once d’huile d’afpic ou 
de lavandie , d’encens, de mirthe, d’alocs iucotrin , de chacun une 
once , de làfran un gros : incorporez le tout avec les fulHites graides 
après l’avoir mis en poudre, & le remettrez pour cela fur un petit feu 
jüfqu'a ce qu’il loit bien fondu & bien mêlé ; mettez le tout dans la 
liolc au Soleil , julqu’à la fin d’Ofrobre, & toutes les fois que vous 
l'appliquerez il faut qu’il loit au (H chaud qu’on le pourra fournir, ex¬ 
cepté a la brûlure où il le faut froid. 

B A Y. 
B A Y. C’eft la couleur la plus commune de poil d’un cheval [ti¬ 

rant fur le rouge , & approchant de la couleur d'une châtaigne. Le 
Bay a , pour amfi dire, Cinq nuances qui font Bay châtaigne , ] hay 
flair, bay doré , [ bay fanguin , qu’on nomme aufli bay d écarlate Si 
bay brun. Les bays à miroir ont des marque; plus brunes firr la crou¬ 
pe, ce qui la rend pomclée] bay bruns font prelque noirs , excepté 
qu’ils ont du feu au flanc & au bout du nez. Tous les chevaux bays, 
ceux mêmes qui font les plus clairs, ont le crin noir, aufli bien que 
les extrtraitez. 

BEA. 

BEATILLES. Ce font de petites viandes délicates qui en¬ 
trent dans la compofition des tourtes, des ragoûts, des potages, com¬ 
me les Truflcs, les Aitichaux, lescretes de coq, les Palais de boeuf, 
les ris de veau. Voïez Tourtis ou Pâtisserie. 

B E A U-T E M S. Votez Tims , vous y trouverez lespréfeges 
du beau-temps qu’on peut tirer, foit des animaux, foit du Soleil, de 
la Lune & des autres Aftres. 

BEAU Chailèur. C’eft un chien qui crie bien dans la voie & retour¬ 
ne toujours la queue fur les reins. On dit, on ne voit dans meute 
du Roi que des chiens qui font beaux Chajfeurs. 

B E A U - R E V OI R. C’c ft un terme die charte qui fe dit quand le 
limier bande fort fur la botte & fur le trait étant fur les voies. 

Dis clairières ou (ajfées 

BEC 9t 

BEC. 
BEC DE CORBIN. Terme de Jardinage. C’eft une figure qui 

entre dans la broderie des parterres. 
BECCAFIGUE. Volez BecfigUe. 
[BECCARD. Quelques Auteurs prétendent que c’eft la femelle 

du Saumond, qui a le bec plus crochu que le mâle. D’autres difent 
que ce font les faumons du Printems qui deviennent Bcccard au mois 
d’Aoûc & de Septembre, auquel rems ils font les moins bons de l'an¬ 
née. ] 

BE C CA SSE. C’eft un Oifeau de Partage qui a le bec fort long, 
& qui eft marqueté de gris. Les Beccallcs arrivent ordinairement en 
ces j aïs-ci vers le milieu du mois d’Oélobte, & s’en retournent au 
mois de Mars, Elles vont Si viennent tins s'arrêter plus de huit ou 
dix jours en un même lieu , & fi elles s’y arrêtent davantage , c’cft 
quelles ont été bleilêes , ce qui les fait appareiller ; elles ne volent 
jamais de jour , fi quelques beftiaux ou perlbnncs ne les y contrai¬ 
gnent, & font leur retraite dans les bois épais , aulquels il y a des 
elpaces clairs, qui font de cotez & d’autres j elles demeurent toute la 
journée dins les bois , cherchant à manger des Vers de terre qui fc 
trouvent fous les feliillcs des arbres & des taillis. Quand la nuit ap¬ 
proche , clics fortent du bois , & vont chercher les eaux Si les prai¬ 
ries pour boire & laver leur bec, qu’elles ont tout plein de teire, par¬ 
ce quelles le fichent dedans pour en tirer les achées ou vers ; el¬ 
les pallent ainii toute la nuit jufqu’au matin que le jour commence 
à paroître , alors elles s’envolent dans le bois ; quand elles volent , 
elles cherchent les lieux ombrageux, & fe détournent de loin pour 
côtoyer quelque bois de haute futaye , afin de fe cacher & de fe 
mettre à l’abrr du vent : fi elles veulent entrer dans le grand bois , 
ou palfcr de l’autre côté , elles le fuivront toujours d’un vol bas, jul- 
jufqu’a ce qu’il le rencontre une clai.erc pour palier au travers , par¬ 
ce qu’elles n’aiment pas à voler haut, & n’oicroicnt voler parmi les 
arbres , à ca ife qu’elles ne voient point devant, non plus que les liè¬ 
vres ; c’.eft pourquoi on les prend facilement avec des filets tendus 
le long des forêts , ou bien dans les clairières qui fe rencontrent à 
l’entour. Les filets pour les prendre & les autres Oifeau :< dont il fe¬ 
ra parlé dans la fuite feront faits de la maniéré dont on l’enfeigné dans 
le mot de filet. 

four (rendre des Beccajfcs. 

Dans le pais où il y a beaucoup de bois, 1 es panticres font de bon re¬ 
venu, puilque l’on peut prendre quelque fois dans un jour plus d’une 
douzaine de Beccallcs; li vous avez nombre de bois taillis, & proche 
de-la un bois de haute fiûtayc, ou feulement une rangée de grands 
arbres , ne négligez pas d'y faire une pantiere : & telle que vous 
la voir z dans la figure. Suppofez donc que votre futaye ou ran¬ 
gée d’arbres foit longue de trois cens pas , plus ou moins, dans 
quelque endroit vers le milieu , coupez des arbres au travers , en 
font qu'il y ait une cfpace de fix ou huit toiles entre l’arbre A , & 
l’arbre B , & que la place loit bien nette, lans arbres , fomhes , 
builfor.s , bois , ni pierres , d’environ fix toiles en quarté, après ce¬ 
la vous ébranchcrez les deux arbres A , B , du côté que doit pendre 
le filée qui pourrait s’y atrochcr en dciccndant , il faudra ^nluite 
avoir de ': grollcs perches dont on attachera une au haut de cha¬ 

let». I. 

cufl des deux arbres, de façou que le gros bout étant fendu ainfi 
qu’il eft en C & D foit fiché fur une branche, Si que le milieu E 
Si F , en porte une autre, a laquelle on l’attachera avec une corde 
ou lien de bois, de forte que les ooats G& H , ou il y a quelque 
crochet, ou fourchu, panche fut la pallèc afin d éloigner un peu 
le filet des arbres. On aura toujours bonne provifion de poulies 
ou boucles de verre , giolles comme le digt, qui font faites de 1* 
forme repréfentée par U deuxième figme, vous en mettrez une a cha¬ 
que bout ut peichc G & H , les aïant auparavant gam.es d’une cor¬ 
de grolle comme le peut ao:gt, que vous lierez autour des deux 
branches de la poulie ou boucle qui font marquées du chiffre j, 
aïant fait un nœud tout proche ; taites-en un autre à quatre doigts 
plus loin au lieu marqué +■ lairtànt deux bouts de la corde y. sTd. 
longs d’environ un pied chacun pouf iufpendre la poulie au bout do 
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chaque perche , comme elles fc voyent aux lettres I & L , on les 
met proche les fourchus des per.lies G & H. Ces fourches ou cro¬ 
chets, fervent pour empêcher que les poulies ne baillent plus bas que 
le lieu ou on veut qu’elles demeurent. Ces boucles de verre ou pou¬ 
lies ctaïc ainlî attachées, il iàudra palier en chaque poulie ou boude 
de verre une ficelle, dont les deux bouts feront au pied de l’arbre , 
afin de palier en leur place c autres cordes plus fortes quand on vou¬ 
dra tendre le filet ; & pour n’avoir pas la peine de monter en haut 
toutes les fois qu’il faudrait tendre, vous y pourriez mettre au com¬ 
mencement les grades cordes comme les ficelles ; mais vous ne fe¬ 
rez pas alluré de les y retrouver comme les ficelles qui ne valent 
pas la peine d’être dérebées. Il ne refte plus qu’a faire une loge pour 
retirer celui qui attendra les Becall'cs à venir, il n’importe pas de 

ud côté on la fallc, pourveu qu’elle foit droit à droit, & éloignée 
u milieu du filet de fix ou huit toifes , comme au lieu marqué de 

la lettre R. Cette loge fera feulement de cinq ou fix branches de 
taillis entrelacez les uns dans les autres de la hauteur d’un homme, 
& toute ouverture du côté du filet, afin d’y avoir la vue lorfqu’il fera 
rendu i il y auia pour liège un peu de chaume , ou fougcic , & à 
trois ou quatre pieds dc-là, tirant vers le filet, un bon crochet de bois 
piqué en terre avec force à l'endroit marque R. pour y palier le bout 
des cordes du filet, ainli la palléc fera en état d’y pouyoirecre tendue. 

11 n’eft pas nécediirc de fie fervir de deux poulies , une feule fuf- 
firoit d’un côté comme en N , c-e l’autre côte en L. On attacherait 
par l’une de fes extrémitez une longue perche dont l'autre extrémité 
ferait attaché à l’arbre un peu au dellùsde C, par le moien d’une cor¬ 
de qui donnerait la liberté à la perche de pouvoir être élevée ou buif- 
féc, lorfqu’on élcvcroic ou baillerait le filet. Le Chalfeur n’auroit 
qu'une cordc à tenir , & il fe mettrait à côté de l’arbre B , d'ou il 
ne pourrait être apperçu. 

Quand une Beccalfe vient fe prendre , il faut abuifTer le filet le 
plus promptement qu’il elf pollible , parce qu’en fe débattant elle 
pourrait s’échapper. Enfuite on lui caüe une aile , & on lui écrafè 
ia tête. On releve aufli-tôt la pantiére . parce qu’il peut arriver que 
d'autres Bcccalfes viennent s’y prendre , & on les manquerait fi on 
la tenoit long - tems abaillée. Voiez Pantiere. 

Comment les Payfans prennent les Beccajfes dans les bois 
avec des lacets 

Les Païlàns qui fe mêlent de colleter les bois pour prendre des 
Beccalfes , n’y perdent pas leur tems, puilque les lacets étant une 
fois tendus, ils n’ont la peine que d’y aller voir le loir fur les quatre heu¬ 
res ; celui qui exerce ce métier fait provilion de plufieurs douzaines 
de collets, plus ou moins félon l’endroit du bois où il y a des Bcc- 
cafles ; ces coilcfis font faits de fix brins de crins de cheval bien longs , 
& cordez cnlemble , avec une boucle coulante à un bout T à 
l'autre un gras nœud qu’on fait palier dans le milieu d’un baron fen¬ 
du avec la pointe d’un couteau . il s’ouvre & on y fait entrer le brin 
ou bout du collet de crin , puis on fait entrer le nœud qui le tient ar¬ 
rêté. & l'empêche de palier de cette fente; ce bâton cil gros com¬ 
me le petit doigt ; & long d’environ un pied, pointu par un bout 
pour le piquer en terre. Les lacets ainli attachez chacun à un pi¬ 
quet , le Païfian les met dans un lie tout empaquetez , & s’en va dans 
les bois taillis les plus feuillus, rcconnoitre s’il y a des Beccalfes ; cc 
qu’il voit par les feuilles qui font à terre , lelquclles font rangées de 
côté & d’autre par les Beccalfes qui trouvent des Vers dclfous ; il lc 
connoir encore par leurs fientes qui font des foirards grisâtres, grands 
comme la main. Quand le Taïfan eft alluré qu’il y a des Beccalfes en ce 
lieu-lâ, il fait une grande enceinte autour comme environ quarante ou 
cinquante pas de large, laquelle vous eft reprétentéc dans cette figure. 

Ce n eft autre choie qu’une petite haye haute de demi pied , qu il 
fait entre les louches du taillis ; par exemple -, fuppofez que fes bran¬ 
ches marquées des lettres A. B. C. L. E. foient autant de fouches , 
il fait la petite haye avec des brins de genêt ou autte bois, d’une 
fouche. a l’autre , & neiaillc au mJieu une voyc où il n’y a que la 
palléc d'une Beccalfe, comme font F. G. H. I. li bien que la Beccalfe 
qui fe promené dans !c bois cherchant à manger , trouve cette peti¬ 
te haye . la feit jufou’à ce quelle rencontre une paflee ; car jamais ’ 
elle ne s’envole , c eft pourquoi le Païlàn y pique un lacet qui eft 
ouvert en rond 8c couché à plate-terre , luporté fur Quelques 
feuilles , de forte que la Becalfe pallânt par dedans la palfee , em¬ 
porte le colet ou lacet avec les pieds , lequel fe ferme & la faille. 
La forme de ce lacet cendu eft repréfentee par les lettres H & I. 
Si quelque - fois en vous promenant dans le bois , vous y rencon¬ 
trez de ccs laces, faites - guêter depuis midi jufqu’au foir , vous* 
y attraperez les collctcurs , & fi parmi ccs collets il s’y en rencon¬ 
tre qui foient élevez à cinq ou fix pouces haut de terre , tels que 

font ceux marquez des lettres F & G. c’eft ligne que les Perdrix fr' 
quenrent en ce lieu-là , & que les Païfans les vont prendre. D’au* 
très colleteurs font dans leur enceinte plufieurs hayes de travers & 
quelques-unes au dehors, afin que les Oifoaux fe prennent plus 
promptement : on a diverfes fois rencontré des perdrix & des Beccafe 
fes prifes de cette façon. 

Commennt Us Païfans prennent les Beccajfes au long des eaux 
On a dit .au commencement de cet Article que les Beccalfes vont 

la nuit au long des fontaines, à caufe qu’elles ne gefem point 11 
Paifan qui fe mêle d’en prendre , noublie pas d’aller les matins an 
long des ruilfeaux , fontaines , marais, & folles qui font à l’abri 
les hois,pour voir s’il y a eu des Beccalfes la nuk précédentes • car 
elles ne manquent guércs d’y retourner après , fi elles y ont été 
une fois : c’eft pourquoi il y tend des rejets, qu’il appelle ainli, parcc 
que ce font des brins de bois qui étant ployez , fe redrelfent 
d'eux-mêmes. La manière de les tendre fe voit par la figure ici re 
préièntée. ° 5' 



BEC 
Juppofez que le quarré long marqué de la lettre H, foit une forte 

pleine d'eau où vont les Beccailês,&: que fon abord loir du côté dé¬ 
ligné par les chiffres a. 3. 4. le Païlan terme tou: autre lieu par où les 
Beccallcs peuvent aborder depuis 2. x. jufqu'à z avec des genêts , 
ou autre bois ., & fait au plus bel abord une peittehaye 1 y P. 3. M. 
N. haute de cinq ou (îx pouces , & allez proche de l'eau , comme 
envùon a un demi pied , laiflànt à cette haye des cfpaces, ou certai¬ 
nes paflées qui font éloignées les unes des autres d'environ cinq ou 
lîx pieds plus ou moins félon l’étendue du lieu. Ces paflées font 
marquées des lettres P. 3 . M. N. aufquelles il tend des collets & lacets 
en cette forte. Il pique fur le bord de la paflêe un bâton A haut de 
cinq pouces , & moins gros que le petit doigt; & à l’autre bord de 
cette palléc, à un demi pied un peut arçon S. élevé de trois ou qua¬ 
tre doigts qui fait comme une porte ronde , regardant le bâton ou 
piquet A. puis il y a une petite marchctte qui eft un crochet de 
bois plat , long de fept ou huit pouces , ayant une coche proche du 
bout R, ce crochet fe met au bâton A & l’autre bout pâlie fous l’ar¬ 
çon. Il prend encore une verge de bois de coudrier , ou de quelque 
autre bois , qui étant plié , fe rcdreflè de lui-méme ; cette verge eft 
de la grolleur du doigt & longue d’environ trois pieds , qu’il pique 
dans la petite haie , â deux ou trois pieds loin de la pallcc ; il atta¬ 
che au petit bout V, une fifcelle longue d’un demi pied, au bout de 
cette filcellc eft noué un lacet de crin de Cheval, avec un petit bâton cou¬ 
pé par les deux bouts,& fait en coin à fendre du bois. Le Payfan fait 
ilier ce rejet, & pafle le lacet P par dcllbus l’arçon, faifant palier auffi 
e bout du petit bâton, il l'arrête fous le bord S de l’arçon, & levant la 

marchctte, fait entrer l’autre bout du bâton dans la coche R, qui tient 
par ce moyen la machine en état, puis il étend en rond le lacet P par 
dellùs la marchctte, qui doit tenir fi peu, qu’une bcccallè voulant paf- 
fer, & polânt le pied fur la marchctte, (aile détendre le reje t, de forte que 
le lacet prenne loilêau par le pied. 

D’autres attachent â la marchctte un petit cercle , afin que la bec- 
callè ait plus d’elpace pour mettre fon pied & faire jouer le tejet ; 
car il peut arriver quelle ne marchera pas dellùs en traverfant la paf- 
lee. Cette féconde façon de rejet avec le cercle à la marchettc , vous 
eft repréfentée par la lettre K. D’autres fc fervent de collets qu’ils ajul- 
tent, comme on a montré dans l’Article précédent ; & qui font mar¬ 
quez dans la figure par les lettres M. N. On peut fe fervir des rc- 
ets, & des collets & lacets au même lieu où on tendra proche de 

Maniéré daccommoder les Biccaffes. 

' C’eft d’abord de les plumer & de leur pafler le bec à travers le 
corps par les côrezfims les vuider , après quoi on le pique de lard 
tort proprement pour les mettre à la broche ; étant embrochées , on 
pofe fous elles dans la lechefrite des rôties pour en recevoir le de- 
goût qui en tombe : Après qu’elles font rôties , on y fait une faute 
avec orange , fel, poivre blanc & une ciboulette. 

Beccajfes en ragoût. 

Pour faire un bon ragoût de bercaflcs , on s’en fert lorqu’elles 
font à demi cuites, puis on les coupe en pièces pour les mettre dans 
une cafferole avec du vin , des captes & des champignons,le tout al- 
Cifonné de fel & de poiyre ; après quoi on les laiffe bouill.r julqu a 
ce que la cuiflon foit parfaite , pour tue fervics après y avoir prel- 
fc un jus d’orange. 

Beccajfes en falmi. 

On ne les fait rôtir qu’à moitié , enfuite on les coupe par gros 
morceaux,& on les met dans une caflerole avec du vin On y ajoute 
des tiufes , des champignons hachez , un bon jus , des anchois avec 
des câpres ; quand le tout eft bien cuit, on lie la faillie avec un cou¬ 
lis de bœuf ou de veau ; mais avant que de lervir ce ragoût, il faut 
le dégraifier 8c y prefler du jus dorange. 

On peut fervir les beccajfes en furtout comme les pigeons. Voyez-en 
la manière dans l’Article des Pigeons. On en fait auffi des pa.ez. 
Voyez. Pâte’. 

[BECCASSE de MER. Eft un oifeau gros h peu près comme 
un canad , garni de beaucoup de plumes , les unes blanches , les 
autres grifes , les antres noires ; là tête eft longue de trois doigts , 
& large de deux ; fon bec eft long de quatre doigts , & gros com¬ 
me le"petit doigt ; fprt, un peu recourbé vers le bout , & bien plus 
fort que celui je la beccafle ordinaire , peu pointu, de couleur grife 
& jaunâtre ; fit langue eft longue de trois doigts, & grife ; fon palais 
eft jaune ; lis yeux font g: ands ; fon cou eft long de quatre doigts, 
gros comme le ponce ; les ailes fort grandes & amples,longues>ha- 
cune de plus d’un pied 8c demi ; fa queue eft courte à proportion de 
fes ailes , quarrée par le bout, large de quatre ou cinq doigts, blan¬ 
che i fes cuifiès font courtes , maigres ; (es jambes font longues cha¬ 
cune de cinq doigts, groifes comme Je petit doigt , grifes ou rou¬ 
geâtres ; fes pieds lont larges, compolcz chacun de trois doigts . 
unis cnfcmb'c par une membrane cuirallée comme aux autres oii aux 
aquatiques; ces doigts font aimez d’ongles no;rs peu piquants; la chair 
«Il tendre 8c d’un goût làvcureux, qui a du rapport à celui de la beccafle 
ordinaire , elle eft fortifiante Si reftaurante. j 

B E C C AS SIN E. C’eft une efpéce de beccafle. Elle a le bec lo~g 
& noir au bout. Elle diffère de la beccafle en ce qu’elle eft plus peti¬ 
te. 

Maniéré etarrêter les Beccafjines. 

On aptère les beccaffines de la même maniéré que les bencafles, 
Jorfqu’cn les veut faire rôtir : mais quand on fouhaitc les manger en 
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ragoût, on les fend en deux (ans les vuider, foppofe qu’elles foient i 
demi cuites à la broche , puis on les pafle â la poêle avec du lard 
fondu , ou bon beurre roux., fel,poivre blanc & un peu de cibott- 
le ; & faifant apres cela diftillcr un jus de champignons dans ce ra¬ 
goût , avec un r.cu de citron ; on le fort lorfqu’il eft cuit, pour le 
manger tout chaud. 

BECFIGUE. C'eft un petit oilcau qui fc nourrit de raifins & de 
figues , d'ou il a pris fon nom. C’eft un mets exquis, il eft tendre 8c 
gtas comme un ortolan. 

Pour aprêter des beefigues , on fe contente de les plumer , & de 
leur couper la tête & les pieds; & à mefure qu’ils cuifentà la broche , 
on les faupoudre de croûte de pain râpé avec du fel. puis on les manœ 
au verjus de grain & au poivre blanc. 

B E C H E eft un outil de fer, large à peu près de huit à neuf pou¬ 
ces , & long d’environ un pied , allez mince par en bas , & un peu 
plus épais par en haut à l'endroit ou il y a un tiou x qu'on nomme 
une Dcm lie, dans lequel trou on met un manche de près de trois pou¬ 
ces de tour, & de trois pieds de long. On fe fort de cet outil ainli em¬ 
manché pour bêcher , c’cft-à-dire , pour remuer & labourer la terre , 
ce qui fe fait en enfonçant cette bêche un pied dans cette teric , afin 
de Ja rcnverfcr fans deitus. dcllous , & par ce mo'ien faire mourir les 
méchantes herbes , & la dilpofer en pnéme-tcmsa une nouvelle femen- 
ce , ou a un nouveau plan de légumes, &c. 

B E G. 

B E G A Y E M E N T. C’eft uue prononciation imparfaite & difficile à 
entendre , caulëe par la difficulté qu’on a de prononcer certaines let¬ 
tres , comme font le B , l’R & le T. Le bégaiement eft naturel ou 
accidentel. Le naturel vknt de nailbnee par un vice propre de la lan¬ 
gue ou de fes ligamens. L’acc.dentel fucccdc à l’apoplexie ou a la 
paralylie. 

Le bégaiement de naillknce, s'il ne lé guér't étant dans l’adolefcen- 
ce , dîne toute la vie, 3c caulc d'ordinaire de facheufes diarrhée s. 

1 our guérir cette indilpofition , les remèdes font généraux , une 
manière de vivre qui dcliéche doucement cette grande humidité ; aux 
enfant , il faut leur faire un cautcre, & leur appliquer fur la future un 
emplâtre defficatif ; entr’aurres on fc fervira de l’emplâtre de betoi- 
ne , ou de celui-ci : Prenez demi-once de fleurs de camomille , autant 
de marjolaine ou de gingembre , trois dragmes de graines de mou¬ 
tarde , de racine de piretre & de feuille, de laurier, deux dragmes 
de gomme opopanax & de caftor ; pilez tout enfembie, enfu te fû¬ 
tes tondre une once de cire jaune, avec quatre onces d'huile d’olive j 
étant hors du feu , mcJcz vos poudres & formez-en une malle d em¬ 
plâtre , pour s’en fervir comme il eft dit. 

On pourra pour toutes fortes de perfonnes, fe fervir à l’extérieur du 
teft, d'huile de caftor, ou de rue , ou de terebenthine , ou de fauge ; 
ou l’on aura recours aux remèdes qui font ordonnez à la paralylie , 
tant pour le dedans que pour le dehors. 

BEGAYER. Terme qui fe dit d’un cheval qui bat à la main, qui 
lève le nez , qui branle la tête & qui lecouë la bride. 

BEL. 

BELETTE, ou fouine. C’eft un petit [ animal à quatre pieds, 
couvert de poil, fort agile & prcfque toujours en mouvement ; Ion 
corps rcllémblc i celui du rat ; mais il eft plus long & plus délié, ] il 
a le mufeau étroit, la queue, le dos & les côtcz roux avec le golicr 
blanc. 

[ Il eft hardi & cruel. Il a beaucoup de rapport au furet, foit pour 
la forme, loit pour la vivacité.] 

La belette vit de taupes, de fouris, & avale les œufs de pigeons 
dans les colombiers. Elle eft fi carnacicre qu’elle tueroit dans une fu¬ 
ie nuit toutes les poules d’un poulaillier. Elle hait le corbeau, la cor¬ 
neille : elle fc bat contre les chats 8c les ferpens. 

Il y en a de deux fortes , l’une qui eft domeftique , 8c l’autre qui 
eft l'auvage. La belette domeftique mange les pigeons 8c plulïeurs au¬ 
tres animaux, elle le loge dans les greniers. La lauvage fe retire dans les 
cavernes, dans les fentes des pierres , clic le nourrit de rats, de taupes 
6c de chauves-iburis. Sa fiente a quelquefois une odeur de raufc. 

Proprietez. 

On employé le cerveau & le foye de la belette contre l'épilcpfie j 
fon cftomac & la chair contre la morfure des ferpens [pris en poudtc 
Sc appliquez extérieurement fur les mordues. ] Son ncl mêlé avec de 
l’t au de fenouil eft bon pour diffiper les cataractes des yeux. On 
fait prendre en poudre fes parties naturelles dans lis retentions d’urine. 
La dofe de toutes les parties de la belette , eft depuis un lcrupulc juf- 
qtt’a une dragme. [ Sa fiente eft réfolutive , propre pour amollir les 
glandes. Son l'ang eft fort eftimé pour adoucir la douleur delà gout¬ 
te , étant appliqué dellùs. J > 

11 fe trouve encore une autre efpéce de belette qu’on appelle fit 
Latin, Mus ponticus Jeu Ermineus ; en François, Erm:ne. Elle ne différé 
guère des a-mes belettes qu’en ce qu’elle eft blanche par tout,excep¬ 
té au bout de la queue,qui eft fort noire: elle habite comme 1rs pré¬ 
cédentes ,dans les cavernes en Mauritanie, & en plusieurs autres pays 
Septentrionaux. La peau eft for» cftrmec pour les riches fourures. ] 

Secrets pour faire mourir Us Belettes cT les Renards. 

Il faut avoir une pomme ou une poire bien meure , que vous 
fendrez par le milieu ; vous la faupoudrerez avec de la poudre bien 
fine de la noix vomique , après vous la rejoindrez & la mettrez vers 
Je poulailler ; ces animaux rencontrant cette nourriture en leur chc- 
iuiS>ne manqueront pas d’en manger 8c s’empoifonneront. 

M üj % B Ei 
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BELIER. C'cft le male des brebis. Un bon bélier doit avoir le 

corps élevé , le front large, les yeux noirs & hardis ,k ventre grand, 
la uucuc longue, & la laine épaitiè. Il faut encore prendre gaidc s il a 
ksiefticuks grades , le râble large, les oreilles grandes, couvertes de 
laine . & les cornes retombées. { Les béliers qui n'ont point de cor- 
res, ne Ibnt pas ii cttimez que les autres : ceux-ci font plus ardens 
après lesbrebis.il ne faut que cinquante brebis pour un bélier. Colu- 
mcllc allure que les beliers qui n'ont point de cornes, font les meil¬ 
leurs dans les climats tempérez ; mais que dans ceux ou le troid ré¬ 
gné beaucoup, il faut préféra les.autres. Pour empêcher que les oe- 
hers cornus ne fe heurtent, il faut prendre un peut aix large d un 
demi-pied , y mettre des pointes de clous , & le lier aux cori*5 . 
l’animal, les pointes tournées contre le liront. Apres cela , or q 
bclier en a fend une fois l'atteinte, il n'a garde retourner. ] 

Dans le temsque le bclier faillie les bters on doit lui faire manger 
fbuventdu pain, du ebenevi 8c de l'avoine. Ilnc faut point 1 employer 

qu'il n’ait trois ans. Voyez. Bkebis Si Bétail. rvft le nre- 
* BELIER en L-itm Mies. Terme d Alcionom.e. Celt le pre 
m;,r jc<, aouze lignes du Zoduquc. Il commence au point de 11- 
quinoxe du Printans , qui clt celui ou le Soleil allant c“ 
Orient, pâlie de la partie Méridionale du monde , dans la Septen- 

SSU S»-J. *> « tf ““isrC 
degiez de l'écliptique liiivant l'ordre des lignes , ceïf-a-duc , dOcci 

dCCeCfigïÏcompofé de treize étoiles, on le déligne pat ce carac- 

“ Us Aftrologues difent qu’il eft Le domicile de Mars , l’exaltation 
du Soleil & qu'il fait avec Le Lion & le Sagittaire le tngonc de feu. 

[ BELVEDERE >en jardinage, eft un heu dont la vue n cft point 
bornée , 6c d'ou l’on découvre un pailage agréable. Les bJvcd.rcs 
fon" ou naturels, ou artificiels ; les dcriuas le tonnent par le moyen 
des terres tranfportécs. ] „ . _ „ 

BELLE-VERDURE. Cette plante neft que verdure. On 1 ap¬ 
pelle encore Belle-Vue,parce quelle eft fi agréable que l'œil lé repofe 
agréablement fur elle: elle garnit agréablement un pot, &s’cleye en- 
vnon de deux pieds & demide hauteur ; c’elt un des plus agréables or- 
remens des jardins que l'on connoifiéelle fe plante & replante comme 
l'on veut, on en fait des allées & de compartimens tels que J on veut.: 
quand elle a paré un jardin pendant tout l’Eté, a la fin elle fechejc de¬ 
vient jaune ; & quand clic commence a lécher, c eft le tems d en amaflet 
la «raine , qui le mêle avec les feuilles lech.es : elle en porte quan- 
fité^ eîk cîtforr petite 8c menue ,8c de couleur de terre. Les tiges qm 
relient font fort propres pour faite des baljUS de cabinets, ou bicndes 
.chambres propres. Cette plante vient facilement pat tout quand elle 
«It en bonne terre, & au Soleil. 

BEN. 

BENEFICIE RS. Les bénéficiers ne peuvent réujjfir es être bénis de 
Dieu , ni je /Mener , s'ils ne confiderent & nobferventce quijtut. 

I. S’ils ibnt entrez dans les Bénéfices , ou pour paraître avec une 
pompe toute féculiere,& vivre dans un luxe prophane.oui conlom- 
,ne la plus grande partie des revenus de l'Eglile tres-ind^nement, 
.dont elle gémit depuis li long tems , & que les Canons & les P. res 
condamnent avec tant de force , ou ayant poux but & pour motif , 
même le feul néceliane à leur entretien, félon ladifcipline & les boi- 
ncs de la modt'ftic Eccleûaftiquc ; car fi le premier eft horriblement 
criminel, le fécond ne t'eft guércs moins. N'eft-ce pas un étrange 
renvcifemcm , dit S. Bernard , ce Pere fi zélé pour la faintete du 
Clergé , S: ii éclairé dans la dilpenl'ation des biens de l’Eglife,quede 
chercher un Bénéfice dans la vûë d'avoir le néeellairc dans la vie ; 
c'cft prêcher pour vivre , c’cft acheter un bien de la terre aux dé¬ 
pens des richellcs du Ciel , c'cft faire fetvir le fpiatud au temporel , 
c'cft rapporter la fin aux moyens, au lieu que les moyens tjc doivent ccre 
que pour la fin ; & qui peut être fi aveugle , que de .ne pas lavoir 
que nous ne devons pas lervir Dieu & Ion Eghle pour vivre & lub- 
fifttr ; mais que nous ne devons vivre que pour rendre fervicc a l'un 

& à l’autre,? - 
II. S'ils ont défucé quelque Bénéfice . préfumant quais y ferment 

beaucoup de bien, & que leur confciencc fetoit en rcpos.de ce quils 
ne le dcmandoienc pas , quoique ce fût pat un mouvement d ambi¬ 
tion ou d‘avarice. . 

III. S'ils ont permuté ou changé leurs Bénéfices pour en avoir d au¬ 
tres , fans une caufe fondée fur le”befoin & futilité de l’Eglife , les 
tianllations & les permuratious ayant .toujours été odiculls & con¬ 
damnées par les Conciles ; car on ne change jamais que pour avoir 
un Bénéfice plus commode , plus riche , ou plus honorable. 

IV. S’ils n'ont point ob'enu quelque Bénéfice par faveur, f.audc, ou 
violence , au préjudice d’un autre qui cnétoit légitimement pourvu; 
car alors ils y font intrus, & obligez à la rcfticution des fruits qu'ils 

y V’Vfls n’ont point caché, ou aidé à cacher le corps de quelque 
Bénéficier mort, ou s'ils ont prévenu le tems de fa mort pour avoir 
celui de faire admettre la réfignation a Rome ; outre les peines de 
Droit, leurs proviüons font milles , & les Ordonnances des Rois le 
défendent, a peine de privation de tout droit pffieHoirc aux Bénéfi¬ 
ces. Or ntrfonnc n'eft fi peu mftruit, quils ne fâchent que 1 Eglife es. Or ptrfonnc n’eft fi inllru'c » îu 11 . 

it que les Ordonnances des Princes Souverains n veut ue les earooniiaiisw .- - IS ftTvent Ioi 
& nycnt la même force que les Canons, quand elles ny lont pas con 

«raircs. . ... 
VI. S'ils ont permuté un Bénéfice avec quelque Beneucicr a 1 ex¬ 

trémité de fa vie , & qui ne l’avoir plus ce qu’il Pufolt ; ce te permu¬ 
tations eft nulle, ne fe falfant que pour fruitier le Collateui&. .e ma- 
Jade n'étant pas cenfç avoir une liberté fufnfantc de volonté , ni det- 
prit. 
’ Y1 i. S’ils ne font point entrez dans quelque Bénéfice en vertu d i n 

BEN- 
garde, ou titre de €radué qu’ils ont obtenu par argent ou par faveur,. 
& pour lequel ils n’avoient pas la capacité requile : eut' alors la colla- 
tion eft nulle, 8c ils font obligez à la reftkution, même des fruits recûs. 

VIII S’ils ont pris quelque Dignité, Chanoime ou autre Bénéfice, 
qu’ils n'étoient pas en éiat de lbrvir dans l'an , faute d avoir l'age Sc¬ 

ies autres conditions. „ 
IX. Si, ayant été pourvus de quelque Abbaye * meme Commen- 

dataire , ils ont pris les Ordres lkrez , s’ils ne les avoicnr déjà: quel¬ 
ques Conciles du Siècle dernier les obligent non-feulement d’être 
Prêtres,mais veulent aufli que leur manieie de vivte lo.t encore plus 
étroite que celle des Prêtres Séculiers. Ces Conciles fupofent quils 
foient appeliez au Sacerdoce>qu*ils loient en état dy *aire leur lahir, 
& d’y feivir l’Eglife ; car lans cela , il vaudroit mieux qu ils r.c fut 
lent point Prêtres , que l’être indignement , la Chaiged’Abbé ne 
leur donnant pas droit de l’être , & ne pouvant iupléer a la vertu 6c 
à la feience dont on a befoin pour entrer dans les Ordres iairez. 

X. S’ils ont évité par fineû'e, ou autrement, l’examen qu’ils étoient 
obligez de fubir pour entrer dans quelque Bénéfice , ou s’ils ont lup- 
pole’d’autres.àleur place; leurs provifions étant nulles, 8c eux excom¬ 
muniez 8c inhabile à pofleder aucun Bénéfice. 

XI. S’ils ont obtenu des Provifions de Rome pour éviter l’examen 
de l'Evêque, à caufe de leur incapacité, cela ne fuffiiant pas : car outre 
que leur incapacité feule les en rend indignes, il y a claule exprellé dans 
ks Provifions de Rome , qui porte , que l'Ordinaire eft commis pour 
iuger fi le Pourvu clt digne de Bénéfice, 

XII. S’ils ont plulîcurs Bénéfices , quoiquun leul de ceux qu’ils 
poll’édcnt, lbit fumfant pour leur entretien honnête ; les Conciles les 
ont toujours condamnez d'avarice > d’efpéee de trafic & de gain hon¬ 
teux ; mais particulièrement celui de Trente , qui tau deux fortes de 
Decrets lut cette mauere. 

XIII. S’ils ont demandé des difpenfes pour tenu- plufieure Bénéfices 
fan, caufe railbnnable , qui ne peuvent être que l’utilité ou la né- 
ceffité de l’Eglife , 6c non l'utilité particulière du Bénéficier , cav la 
pluralité des Bénéfices , fans une caulc raifonnablc, eft contre le droit 
Divin 8c moral. Ces Dilpenfes, dit le Cardinal Caïetan , apres S. 
Bernard , n’exeufe pas le péché mortel , à caufe que le Pape les a 
données , parce que la dilpenfe du Pape ne tombe que fur le droit 
pofitif, 8c non lut le droit Divin & moral , 8c que la pluralité des 
.Bénéfices fans une caufe raifonnuble, eft contre le droit Divin & moral, 
félon lequel les biens de l’Eglife doivent être diftribuez avec juftice a 
ceux qui font partie du Corps de l’Eglile & qui peuvent les deii'er- 
vir, ccft pourquoi, ajoute-t‘il, on ne doit point abfoudre un homme 
qui croit être en fureté de confcience, parce que c’cft l'ordinaire pre IL 
qne de tout le monde d'agir ainfi, ou parce que le Pape a donne dif- 
penfe, qui elt,dit-il, une diflipation;ainfi encore que l’on loitpour¬ 
vu d’un Bénéfice par des voies Canoniques , fi on y entre par le pé¬ 
ché , comme on tait, quand c’eft contre les règles de l’Eglile , on ne 
laillè pas d’être criminel devant Dieu. 

XIV. S'ils ont religné quelque Bénéfice à leurs Neveux , parens 
ou amis, en considération particulière de l’amitié ou parenté , plutôt 
que de l’utilité de l’Eglife. 

X V. S’ils ont entretenu leurs parens des biens d’Egüfe . pour 
les faire vivre au defl'us de leur condition , ou pour les avancer 
dans le monde , dans les Charges ou Emplois, leur étant deffendit 
tres-cxprelicment, particulièrement par le Concile de Trente , de ne 

1 leur donner , fi ce n’eft en leur pauvreté , c'eft-à-dire , pour le né- 
ccfiàite de la vie , & non de l’état, lur tout lorfqu'il eft au-deflusdu. 

commun. 
XVI. S’ils ont employé les revenus Ecclefiaftiqucs conformément 

à leurs obligations; lavoir à l’entretien des Eglifes de leurs Bénéfices . 
& dépendances qui font de leur obligation, tant des bâtïmensquedcs 
ornemens nécefiàires: z. aux pauvres ; ?. a leur nourriture & entre¬ 
tient modefte , félon leur condition Eccléfiaftiquc . 8c non pas félon 
le luxe & la vanité du monde. 

XVII. S’ils ont réfolu de donner à leurs parens après leur mort, ou 
Jurant leur vie, les épargnes des revenus de leurs Bénéfice., leur étant 
defteadu & ne le pouvant fans en rendre un compte terrible au juge¬ 
ment ne Dieu,puifquece neft pas leur bien; mais celui des pauvres: 
car comme difent les fair.ts P.tes,les Bénéficiers ne font que les Mil 
niftres & les Difpenfateurs & non-pas les Maures 6c les poilèfl'eurs 
proprietaires de leurs revenus. 

X V111. S’ils ont fait amas d’argent ou autres biens par efprit d’ava¬ 
rice ., étant une convoitile damnablc & criminelle à tout Créticn 
mais fur tout aux Eccléfiaftiques. 

Examen des Préfentateurs & Collateurs des bénéfices. 

L S’ils ont prtfenté aux Bénéfices , ou s’ils les ont conférés, parti¬ 
culièrement ceux qui font à charge d’ames , à d’autres qu’à des pçç. 

: fonnes qti’ils ont jugé ks pins dignes de ces emplois. 
11. S’ils ont donné des Bénéfices à charge d’ames à ceux qui lçs 

ont recherché eux-mêmes, ou qui ks ont fait demander par «'autres 
s’en étant rendus indigr.es par la prcfbmption qu’ils ont êu de les de¬ 
mander comme en étant dignes. 

ML S’ils ontpréfenté, ou s'ils ks ont donné même aux plus indi¬ 
gnes , par des considérations humaines, par exemple , pour recoin» 
penfer des ferviees rendus , ou qu’ils attendraient qu'on leur rendu , 
ou pa:te qu’ils efpéroient qu'on leur donnerait quelques autres Béné¬ 
fices en pareille rencontre j our eux ou pour leurs païens ou ami ; 
enfin îi ç’a été avec quelque, concition , en tous ces cas il y a fimo- 
nic. 

IV. S’ils ont préferne ou donné quelque Bénéfices,de quelque na¬ 
ture qu'il foie , a ççux qui navraient pa» la volonté d’être Eccléfiafti- 
ques , ou n’etoient pas en état de fervir l'Eglife. 

V, S’ils ont préfenté , ou s’ils ont donne a des pçrfonnej qu; en 
ayoient déjà d’autres luffifans peur vivre honnêtement, comte la difi. 

pofi» 
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poütion des canons , qui défendent la pluralité des bénéfices , lors¬ 
qu’un icul eft luffiümt, ou lors qu’ils demandent réfidencc ; car il 
ne U pas permis d’avoit plufieurs bénéfices requerans réfidence> 
quand bien ils ne feraient pas fuflâlâns lèparement pour vivre hon- 
nccement ; mais à l'un d’eux on en peut joindre un autre qui ne 
demande point réfi^ence, & c’eft cela feulement que permettent les 
canons. 

VI. Si en préfenrant à un bénéfice, ou en le conférant, ils fefont 
rélcrvé la dilpolition d’une partie des fruits. 

VII. S'ils ont préfenté ou conféré des bénéfices en régie à desfécu- 
licrs pour des bénéfices féculicrs, à des réguliers fans pouvoir parti¬ 
culier. 

VIII. Si voulant préfenter ou conférer un bénéfice régulier à un 
ftculier, & ne le pouvant légitimement, ils le font fervi du nom d’un 
Rs’igieux par une confidence condamnée. 

IX. S'ils ont donné ou promis des bénéfices avant que d erre afiurez 
de la vacance. 

X. S us ont donné des bénéfices à leurs païens pour làtisfaire au 
&ng & a la chair, plutôt qu’aux befoins de l’Eglife. 

BENJOIN. [Eft une gomme réiineufe, fore odorante, que 
quelques Auteurs mcttenc au nombre des encens & des aromates, 
bile Ion par incilion d’un arbre gros , beau , rameux 5c étendu, 
qui cio t aux Indes , à Siam , a Sumatra : il s’en trouve auflï 
beaucoup dans les forêts du Royaume de Lao ; fon bois eft fort 
dur. Cet arbie rellcmble allée a l’amandier ; mais les foüiclhs 
lont plus longues 5c arrondies par le bout, femblables à celles du 
Citronnier ; mais elles font un peu plus petites 5c moins vertes. ares Auteurs prétendent, mal-à-propos, que le Benjoin fe trouve 

es efpeces de goullcs , & qu'il fe forme d’une huile épuihe par 
l’ardeur du Soleil. 

On nous apporte de deux fortes de Benjoin , un en larmes , & 
l’autre en malk ou en gros morceaux. 

Le véritable Benjoin en larmes, qu’on trouve rarement, & dont 
les gens de la fuite de l’AmbaU’adeur de Siam apportèrent en France 
allez grande quantité, eft d’en jaune doré au dehors , blanc au de¬ 
dans, rayé de petites veines claires, blanches & rouges, friable & 
fans aucun goût ; mais d’une odeur douce & fort aromatique, 
bien différent du Benjoin en larmes, qui fe vend communément, Jui eft en maflè . clair, net, tranfparent, de couleur rougeâtre, par- 

:mé de taches blanches, lemblables à des amandes tompuës ; ce 
qui la fait appelle! Benzoinum Amygdaloïdes , d'une odeur fort aro¬ 
matique , mais douce & agréable. 

Le lecond, que les Droguiftes appellent Benjoin en forte , doit 
être net, luifant, facile à rompre , rélineux , de couleur grife, 
jaunâtre ou rougeâtre , mélange de larmes blanches comme le 
premier, fort odorant. 11 faut rejetter ablolument celui qui fera 
trop noir & de nulle odeur. Le Besoin en forte eft très-fujet a 
être falfifié par plufieurs gommes fondues enfemble. 

Le Benjoin en larmes elt préférable à l’autre; mais comme il eft 
rare, & qu'on n’en trouve pas toûjours , on peut lui fubftituer le 
dernier. ] Cette derniere forte eft appcllée des habitans de Suma¬ 
tra (qui eft le lieu d'où elle vient ) Benjoin de Bonwas. La premieie 
«fpecc appelée Amygdaloïdes eft la meilleure. Ce Benjoin pour êtic 
bon , doit être rougeâtre , pur , lucide , recent , de bonne 
odeur , Sc qui lots qu’on le brûle tend une fumée quifentlc bois 
d'aloës. 

Propriétés du Benjoin. 

Il incife & atténué, il réfifte aux venins, il fortifie le cerveau, le 
cœur & la matrice ; f il eft propre pour les ulcérés du poumon, 
pour l'afthme, pour effacer les taches du vilàge , pour réfifter à la 
gangrené , pour parfumer l’air. ] Mis en poudre on s’en fert dans 
les fternutatoirts de dans tous les médicamens céphaliques, tant in¬ 
ternes qu’externes. 

11 faut remarquer que les fleurs de Benjoin font bonnes pour les 
afthmatiques. [ Les Parfumeurs s’en fervent dans leurs paftiles & dans 
leurs caflolctcs. On tire du Benjoin une huile qui eft un baume pour 
les plaies. 

B E Q. 

BEQUILLE*. & bêchoter. fe dit quand on fait un fort petit 
labour avec une houlette dans une caille d’orangers ou d’autres ar- 
brifleaux, ou avec la cerfoiiette; par exemple, dans une planche de 
laitues, de pois , de chicorées, de fnifiers, Sic. Cela fè fait pour 
mouver, c’eft-à-dire, rendre meuble cette terre qui par oit battue; en- 
forte que l’eau de pluie ou arrofemens puiflent pénétrer dans le fond 
de la mort* qui eft dans la caillé, ou pénétrer au delfous de la fuper- 
ficic de la terre pour aller fetvir de nourriture aux racines. 

BER. 

BERCEAU. C’eft en terme de jardinage une treille de jardin de 
perches , de charpente ou de fer , qu’on couvre de vfgnc ou d’autres 
verdures propres a cet ouviage. On dit : Voilà un beau berceau de 
Vigne : Ce berceau de Cbcvrefetitl eft enchanté. 

BERGER. Il faut en Eté que le Berger fe leve toûjours de grand 
matin, qu’il mène (bn troupeau a la fraîcheur , & qu'il ait foin de 
k conduire dans les bons endroits & pâturages : qu’il ait un bon 
chien pour bien ramener fes moutons lorlqu’ils vont dans les blés 
ou dans quclqu’autic héritage défendu : qu'il loit toujours actif & 
vigilant, 6c prenne bien garde au loup dans la rive des bois : qu’il 
ait loin d'avoir toujours de bons béliers pour couvrir fes brebis; 8c 
lorlque quelqu’une veut faire Ion agneau, ;1 faut qu’il fâche lui aider 
a agneler; qu’il prenne garde qu’elle ne tué Ion agneau, ou ne Iqj 
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faffe mal, & qu’il le «porte au logis lorfqu’il fe retire : il doit aufli 
leur faire ou faire faire de bonne litiere, 8c les bien affourer de pail¬ 
le, de foin, ou d'autres fourrages en tems d’hiver ; Sc pour empê¬ 
cher 8c ôter le venin de (a bergerie, enterrer un cranaud tout vif au 
milieu: s il y a quelque brebis malade de quelque dangueufé mala¬ 
die, il doit d’abord l’ôter de fon troupeau, de peur qu’elle ne le gâ¬ 
te , & la panfér 8c médicamenter fuivant qu’elle en a befoin. Voyez 
Brebis. 

BESCHE. Voyez. Bechï. 
BESCHOTER. Voyez Beccuiller. 
BESQARD. Voyez Bezourd. 

B E T. 

BETAIL. Par ce mot on ent.nd les bêtes à quatre pieds qui 
fervent au labourage ou à la nourriture de l’homme. On le diftinguc 
ar'les bêtes à cornes 8c les bêles à lame. Les bêtes à cornes lbni les 
œufs 8c les Vaches. Les bêtes à laine font les Moutons 8c les Brebis. 

On y pourroit joindre les Ch : vies. 
On parlera dans ccr Aitide des fecours qu’on peut tirer du bétail 

pour augmenter fes revenus. 5c par ce moyen augmenter les richcf- 
les de tout le Royaume, Sc diminuer la miière des gens de la cam- 

Ï1 y a des Brebis qui donnent deux agneaux par an, Sc deux fois 
plus de laine 8c plus fine que celle de fiance. V 

Il y a auflï des Vaches qui donnent deux fois plus de lait & de 
beurre que les nôtre . 

Et pour les Pays maigres , il y a des Chèvres qui ont aufli deux 
fois plus de lait ôc mal h ur que celui de nos communes, dont le poil 
-ft fin 5c bon a faire du Camelot.il y a ce tous ces animaux en France, 
qui oi t bien réüffi. 

Si on éra lit tes Brebis par tout on multipliera la laine, 6c les draps 
dmu rueront de prix. 

Si on établit ces Vaches 5c ces Chèvres, on multipliera le lait, le 
beurre 6c le fromage; les ouvriers 5c tous les pauvres peuples vivront 
à meilleur marché, Sc les Manufaélures qu'ils font diminueront aufli 
de rrix. 

Cette race de Brebis & de Vaches eft venue des Indes en Hollande, 
& de là en France, il y a déjà long-tems, Sc y réiiflîlfcnt fort biens 
les premières fuient amênées au marais de Charante, Sc puis dans 
ceux d’Aun s Sc de Poitou : on en a encore vû chez les curieux aux 
Provinces voifin.s. On s’eft enquis cxaélemcnc de la façon de les 
élever, nourrir & conduire; leurs maladies 5c leurs remedes. 

Si la race de ces Brebis qu'on appelle ( Flânâmes ) étoit établie 
par tout le Royaume. Premièrement, il y en auroit plus qu’il n’y en 
a; elles en donnent deux par an, & lôuv.nt quatre. Secondement, 
quand on n’en nourrirait pas plus qu’on en nourrit prefenteroent, la 
France néanmoins produirait deux fois plus de laine qu'elle n’en pro¬ 
duit: ces Brebis en donnent deux fois plus que les nôtres, 5c elle eft 
plus fine; Sc ainfi les draps diminueront de prix, l'étranger n’en ap¬ 
portera plus, l’argent demeurera parmi nous 5c ne forcira pas du 
Royaume. 

Outre cela, tout le pauvre peuple vivrait plus à fon aife; la plupart 
ne mange que du pain, fans une goutte de foupc, fans beurre, fans 
lait, fans fromage , principalement dans les Fauxbourgs de Paris ; 
j’y en ai vû un nombre. On peut multiplier cette manne , le Roi 
en fera béni à jamais par tous ces malheureux qui mènent une vie 
languiilàntc. 

Il eft facile de faire l'établiflèment de ces beftiaux par tout le 
Royaume, fans qü'il en coûte rien au Roi ni au peuple. Avant de le 
faire voir il eft bon de répondre aux objections que l’on peut faire 
connoitre. 

i. On peut dire que ces Vaches 5c Brebis ont perdu beaucoup 
de leur fécondité, les amenant des Indes dans l’Europe, 5c d’un pâ¬ 
turage gras dans un maigre, que la race s’abâtardira. 

z. Qu’il en coûtera beaucoup à les nourrir, 5c que cette dépenfe 
fera égale ou excédera le profit qu'on en tirera. 

j. Que dans les Pays maigres, où il y a peu de fourrage, le bétail 
péiira pendant l’Hiver, ou du moins languira, fur-tout les Agneaux 
primes, lorlque les meres pendant cette laifon n'auront point de lait 
pour en nourrir deux. 

4. Que cette race de Vaches , Brebis, Chevres coûtera cher , 5c 
qu’on ne pourra en trouver une allez grande quantité pour peupler 
toute la France. 

Il eft vrai que la race de tous les animaux qu’on amène des Indes 
5c des Pays chaud- en France, dégénérant beaucoup: celle-ci a été 
premièrement amenée de Hollande en France , dans des marais où 
le pâturage eft gras, & de ces marais dans des Pays plus iruigres;3i 
néanmoins ces béte> ont réiilfi par tout, plus ou moins, toûjours el¬ 
les confcivent cette fécondité au double Sc au triple au-deflùs Je 
celles du canton où elles font : j’ai été les voir exprès, 5c je me fuis 
enquis de tout exactement. 

Par exemple, dans 1. Hollande ces Vaches SC Brebis font plus bel¬ 
les plus grandes, Sc donnent plus de lait Sc de beuire qu en Fran¬ 
ce: celles des marais en frjHBfcçn donnent plus que celles qui Ion: en 
Pays maigres; mais toû^âà,;».ches conlcrvent leur avantage au ddlùs 
des beftiaux du Pays ouSKKânt. & rapportent au double ; 5c c’eft 
allez pour dire que fi rétâbbïlêment en étoit faitpartoute la France, 
il y aurait de la laine au double, 6c du lait, 6c du beurre , 5c du 
fromage. 

Nous voyons que tous les animaux qu’on nous a apporte des In¬ 
des , qui ont pû s’habituer parmi nous , font plus féconds que les 
nôtres. La race des pigeons parus eft venue des Indes, s'ils font bien 
nourris ils font des pairs tous les mois; mais quand ils ne feraient 
pas mieux que ceux de France, ils font toujours plus feuiks queux 

au 
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au double, on le voit par expérience ; cela vient donc de la race & 

non pas de la nourriture. . - • * 
De même pour les Poulies dinde , quelque maigre que foit le 

Pais où clics font, &quV,iesne foient pas mieux nourries que 1 autre 
volaille, elles feront toujours plus grandes que nos communes, quan 
elles ne feroient que pâturer , & que les nôtres Ment nourries de 

gfpôur faire voir encore que la race y fait plus que le pâturage .dans 
ccs marais de Poitou, & autres voilins , il y a des Brebis communes 
qui pâturent avec ce IL s dont la race eft venue des Mes. & ne««- 
n.oins ccs communes ne donnent qu’un Agneau par an,; & de latta 
ne une mis moins que celle de cette race des Indes, quon «pelle 
Ilandrincs, & ionc en même pâturage, ôc conduites de même Ujon. 
7’v ni vû (c’ert le Sieur Calloet qui parle , 8c qui parlera ) en dncis 
lieux principalement en deux métairies dont les verres le joign , 
ouc dans l’une il n’y avoit que des Brebis communes , qul "e raPj,’ 
E„TÎ'»LSn4 ,» »V* i; 
l’autre qui n en ctoïc pas éloignée, il y avoit * 

"ÏÏÏÊ5 S!TX> qu’il ■"* une Brebis epi lui 
en npnonoit quatre reglement tous les ans , & que 1 année dont-r 
rarM cUc ui en avoi? donné toc en treize mois; cela me futatrefte 

'v en préfenee de (eu ou huit perionnes de qualité de 

JtaS,TÎ ïïtaJVff* ' £ 
le maiais iaiivS^c , & me dit que les Brebis de ccttc mcie lui en con 

^tÇSSÏUne. le fçul pâturage n’y fait pas -ffi.dk 
grandeur du codage., la race y tait plus que cela. Il y a dans c s 
maiais certaines Brebis bâtardes, dont le pere eft Flandun &. la mere 
commune ; ces bâtardes ne font guercs plus grandes que leur mere, 
& néanmoins donnent deux fois plus de la.nc & plus line : die, lont 
en même pâturage & en même étable ; la race donc tait plus que le 

^ Nous en voyons l’expérience dans la race des Chens ; 1 un a le 
roil ■ is l’autre a ie poil long î le Levrier, par exemple, &le Matin, 
ont le poil court, on ne peu? les tond.e ; les Barbets au contraire 
ont le poil long & épais, on les peut tondre deux ou trois tois lan. 
& cependant ils foro n ,urris d. meme nourriture & en meme mai- 

* U Cn eft de même des Vaches Flàndrines ; ccttc race venue des In- 
d s donne du lait toute l'année (ans diftonnnuation, quoi que pleines 
& Acres a vêler, a la referve de tiois ou quatre jours; quant a celles 
de France au contraire le lait les quitte, ou du moins clics cn donnent 
fort peu deux ou trois mois avant de vêler. . 

Les Veaux de ccs Flàndrines ne tettent point, on les fevre le joui 
» qu’ils font ccs. on les nourrit de lait ribotte : au contraire ceux de 

France on ne les peut levrer ni accoutumer a boire ce lait ribotte 
Ils m U'c t on en a fait l’txpéiicnce, comme je le dirai ci-apres: il 
fam d, n‘ li’on veu nourri les Veaux des Vaches de France , quils 
tcttcnt un mois ou deux du moins : voila donc trois a quatre mois 
que les Vaches de France ne donnent prclque j oint de lait, lesj «an- 
3rTncs en donnent route l’année , & au double plus que celles de 
France, & a nli elles rappel tint deux a trois fois plus de profit que 

ucc, qui a 

anlli cela qu'ci e- n'tngraillent j oint tandis quelles donnent du lait; 
tout ce quilles mangent, route la fubftancc va en lait & en beurre. 
& elles demeurent toujours maigics; au lieu que celles de Fiance-, 
fi le pâturage eft trop gras , engraillcnt & ne donnent plus de 

^ On voit encore cela dans ces marais de Poitou ; ü y a des Vaches 
communes dans même- pâturage que les Flàndrines , & neanmoins 
clics ne donnent pas. a la moitié pics, autant de lait & de beur e 
que les Flàndrines: les Veaux des communes napp.oenen: pas de la 
grand m des autres, quoiqu’ils tettent quatre ou cinq mois , 8c que 
Es Flandrins foient livrez ‘des le jours qu’lis naiHent, &qmlsneboi- 

"o,q" t!cLt“ï«,x *, v«h« * Pays. a. mmm - 
certain Métaïer d’un marais tout proche de Marans, dont lacabanne 
tft vitrée , qui eft la fuie qui loic vitrée dans le marais, ma dit 
que olulicurs l'avoient ciiaié , & lui-méme en avoir fait i ellai trois 
lois & qu’.ls mourroieit ; que le Veau une fois déshabitué de terrer 
un jour leulemcnt ne tette plus, ni fa mere ni aucune autre , & ne 
fe peut accoûtumer à boire du lait comme ceux des 1-landn- 

nCDe d’rc que ccs Brebis & ces Vaches mangent beaucoup plus que 
cilles de France, qu’il en coûtera cher à les nourrir, principalement 
l’H ver & que la dépenfe excédera le profit , cela n’cft pas 

Ries ne mangent gueres plus que celles de France; un grand hom- 

bîn pfuMe lemcc ? dont'eft venu 

P f[rcnm^&'qu^nw Va'chfstpcndant1'l’Eté ! 
il jaÜ Sues & de petites, ellcsne mangent gueres plus les 
unes que le! autres ; c’cft le Sieur,CjUou qui continue a par- 

lcr-„ , y ... • „ -J n’v émanas en abondance, il y a 

flnvanmp nnTi ; & vois! COnUBCntl r 
Premièrement, pour les Brebis, rien de plus facile; il ne.faut avoir 

qu’un mâle de cette race Flandrine dans un troupeau de Lrebis com¬ 
munes, & cous ceux qui en viendront, tiendront de la race du pere. 
rapportèrent deux Agneaux par an, & deux a trois fois plus de latn^ 

B E T. 

&' plus fine que celles du Pays ; ce’a eft expérimenté dans tous le* 
maiais de Poitou & ailleurs ou il y a de cette race : un male peut 
fervir à cinquante Brebis. 

11 y a plus, les mâles qui viennent de ce Bélier, quon appelle 
bâtaids, ont encore la même vertu que le pere , & la communiquent 
à leurs enfans, mais la race de ces bâtards n’eft pas li belle ; & ainfi il 
vaut mieux avoir toujours un Bélier Flandrin, de la belle origine , le 
profit eft bien plus grand , c’eft comme d'avoir un bel etal- 
lon. . 

a. Ccs Béliers fe pourront prendre dans les marais de Poitou, tan¬ 
dis qu’il y cn aura, on cn trouvera quantité , ils font bons a huit 
mois , 8c durent jufqu’à quatre ans : il fera bon de faire défenfes 
dans ccs marais, de ne tuer plus ni châtrer ceux de cette race, & fi 
cela ne fuffit, on pourra en faire venir de Hollande cians les Pro¬ 
vinces maritimes, & delà en fournir les Provinces voiûnes , la mul¬ 
tiplication fe fera promptement ; cn un an cent Béliers produiront 
cinq mille de leur race, & ccs cinq mille produiront tous au bout 
d’un an, & ainfi on trouvera dans le Royaume dequoi en établir par 

j. Pour conferver la grandeur de cette race, & avoir toujours de 
beaux Béliers, il fera bon d’établir dans chaque Parroiflë quelque 
nombre de Brebis de cette grande race Flandrine, ou du moins des 
plus belles bâtardes; premièrement, pour perfuader le peuple dès la 
première année, qu’il eft vrai ce qu’on leur dit, que ccs Brebis don¬ 
nent deux Agneaux par an, & deux fois plus de laine que celles du 
Pays. Secondement pour conferver la race des beaux Bcliers. 

4. Comme le Padan eft difficile à perfuader, même pour fon bien, 
& avec raifon, à caufe que par le pallé il a été fouvent trompé, fous 
prétexte d’un bien apparent, il fera bon de convier les Curez & Ja 
Nobieflë de les perfuader , & leur cn donner l’exemple. Il fera bien 
doux, pour une piftole ou deux de dépenfe, qui a un troupeau de 
cent Brebis, de gagner tous les ans trois à quatre ccn- livres plus qu’à 
l’ordinauc. Je dirai ci-après comment il faut nourrir ces Béliers, & 
les agneaux qui n.ufLnt l’hiver, cela fe fera fans dépenfe ; ils feront 
plus grands & plus glas, & fc vendront au double plus que les com¬ 
muns. Je dirai auffi de quelle maniéré il faut les élever, les conduire, 
& guérir leurs maladies. 

Pour ccs Vaches, le profit eft extraordinairement grand , comme 
nous avons dit, deux a trois fois plus que des communes; elles don¬ 
nent du lait toute l’année, deux fois plus que celles de France, leurs 
Veaux ne tettent pas, & quand elles font pleines, le lait ne lesqui re 
que quatre ou cinq jours devant que de vêler, & nos communes font 
trois ou quatre mois fans cn donner, ou fort peu. Pour établir donc 
la race de ces Flàndrines dans tout le Royaume , il fera bon de com¬ 
mencer par les Provinces & les lieux où les pâturages font meilleurs, 
comme certains cantons de Bretagne, Normandie, Àuveignc,& autres 
lieux, & delà continuer dans les Provinces voifînes. ° 

Pour cela il faudra prendre de ces Vaches dans ces marais du Poi¬ 
tou & marais voifins ; & comme on ne croira pas d’abord ce grand 
profit qu’on ne les aie eu un an chez foi, il fera bon de les vendre 
a ci édit a des perfonnes folvablcs, pour faire promptement l’établiilë- 
ment, autiement cela languiroit. 

Il faudra auffi avoir un Taureau Flandrin de la belle race, dans cha¬ 
que Parroiflë où l’établillèmcnt fe fera,& prier quelques Gentils-hom¬ 
mes, ou perionnes de mérite, de le prendte pour le donner par pré¬ 
férence a ccs Vaches ; s’il en peur fervir plus grand nombre cju'il 
n’y cn aura dans la Parroiflë , on pourra le bailler aux Vaches com¬ 
munes les plus belles; leur race deviendra plus grande & plus abon¬ 
dante en lait, & prefque auffi féconde que les Vaches Flàndrines à ur» 
tiers près, c'eft-a-dirr , apièsla féconde & troiiiéme génération ; leurs 
Veaux fe pourront auffi levier: il fera bon de donner quelque privi- 
vilcge aux nomrifliers de ccs Taureaux, comme on a fait a ceux des 
étalions en Poitou. 

Un Taureau Flandrin peut fervir depuis deux ans jufqu’à quatre 
après ce tems il devient trop furieux, fi par néceffité on en avoir bcI 
loin, on pourroit le tenir attaché comme ces Anes de Miiebcsm- 
mas dans peu on aura de ces Taureaux partout, comme des Bcliers 
Flandrins, défendant de les tuer ni châtrer. 

Pour les Chevres, on pourra les établir dans les Pays maigres & ffé- 
riles, où l’on ne peut avoir des Vaches. Ces Chevres . comme j’aj 
dit, donnent deux à trois fois plus de lait que celles de France, il 
eft meilleur & le fromage foir bon, le poil eft aulfi plus fin , Scel¬ 
lés en donnent deux à trois fois plus que les nôtres ; il eft bon à 
faire des camelots ; on peut en avoir de la race par la voie de Mar- 
lëillc, & delà dans les Provinces maiitimes, qui le communiqueront 
aux Provinces voilînes. 

Il faudra aulli établir des Boucs de cette race dans les Parroiflës & 
en ufer comme pour les Taureaux; les Chevres bâtardes deviendront 
de la race de leurs pcrcs. 

Pour revenir a la façon de les élever & conduire , comment les 
nourrir l’hiver & à bon marché. 

I. Le principal fecrct pour avoir du Bétail , grand , beau , & dc 
belle race, conliftc à bien nourrir 8c élever les petits ; la beauté de 
l’arbre dépend de la pépinière , & de bien planter. A l’égard des 
Agneaux quinaillent pendant l’hiver, les meres alors ont peu de lait 
elles ne peuvent en nourri-deux, ils meurent ou languiilent : voici 
quatre moïens pour y remédier , fuivant la nature du Pays où l’on 

Je ne parle point du foin, c’cft la nourriture ordinaire; mais s’il n’y 
en a pas en abondance, voici qui vaut mieux que le foin, &qui leur 
fait avoir quantité de lait, prefque autant qu'en été : ce font certai¬ 
nes raves & naveaux que l’on Lme en Juillet, & que l’on tire de 
terre a l’arrivée des gelées, que l’on hache, comme je dirai ci-après j 
on cn donne le loir-a chaque mere environ plein un chapeau, rien 
dc meilleur pour avoir quantité de lait. 

» Les 
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ÎI. Les Raves fe fcment dans lés terres legeres, les N’aveanx dans 

les pefantes & humides, & ainfi on peut en avoir jarcout Je l'unoa 
•de l’autre ; fi on en a quantité des vingt & trente charretées ou plus, 
& fi on a peu de logement pour les mettre à couvert des pluie ; pen¬ 
dant l’Hivtr , qui les feraient pourrir , je dirai ci-après !a façon 
de faire une loge fans frais pour les conférvcr durant tou: ce 
teins. 

III. Ces Raves ScNaveauxfc peuvent femer après les Orges primes, 
& ainfi on peut faire porter à la terre deux récoltés en un an ; on k lait 
par expérience, je le fais chez mois pour cela il faut bien labourer la ter¬ 
re, & la rendre bien legere & menée s après l’Orge elle eft fort du:., 
cela le fait facilement avec un rateau que j’ai inventé, dont je parle¬ 
rai ci-après. 

Voici un autre moïen pour nourrir les Brebis pendant l’Hiver, & 
leur faire avoir abondance de laits cette nourriture croit dans les tu¬ 
rcs les plus maigres: Dans les landes & terres ftcrilcs, il vient fa-s lè- 
mer un certain jonc marin qu’on appelle en certaines Provinces de U 
■Lande. Cettv herbe porte une certaine, fleur jaune & commence a 
fleurir des l’entrée de l'Hiver s on prend les pointes les plus tendres, 
on les pile & on en donne à chaque Brebis mere, ou portière une 
chapclée s cela elt bon aulfi à toute forte d’autres Animaux, Che¬ 
vaux , Poulains-, Bœufs, Vaches, &c. Je parlerai ci-après d’une 
petite machine pour en piler quantité & en peu de tems, & fans 
frais. 

Ce Jonc marin fora bien meilleur, plus délicat & plus noorriflanc, 8c 
vaudra du Sain-Foin, li on le leme en bonne terre labourée , il durera 
huit ou oix ans ; un arpent de terre fomée de cette graine, vaudra deux 
aryens de ptez. 

Pour avoir de la graine, il faut la faire ramafler par des enfans dans 
les latuies quand elle eft mûre, il n'en faut que trois pintes pour ic- 
mer un arpent, elle elt fort menue ; pour la femer également, rl 
faudra la femer comme les Raves & Naveaux , comme je 
dirai ci après s cette graine fc fome au commencement du Prin- 
tems. 

Mais pour avoir des Agneaux beaux par excellence, & à peu de 
frais, ci p ar ce moïen avoir une belle race de Brebis & de Moutons, 
dont le profit fera plus grand que ceiui des petits , voici cc qu’on a 
expérimenté, il n’y a rien de nourrillânt comme les Pois, il tant en 
faire cuiie de forte qu’ils ne foient pas réduits en pâte, les mettre dans 
du lait de Vache ou de Chevre , donner à ces Agneaux de ce la t & 
de ces Pois, tant qu’ils en voudront boire & manger ils profiteront, 
& fo vendront au double. Une année on fit I expérience, on en 
donna à une partie des Agneaux, on fupputa la dépenfo, cela ne 1e- 
venoit qu'a environ cinq lois par rétc, fie ils le vendaient quarante a 
cinquante de plus; fi on n’a pas de Pois,' les Fcves feront don¬ 
nes. 

Pour les accoûtumer à manger de ces Pois & à boir e de ce lait, on 
doit foire comme aux petits Chiens, & leur en mettre dons la bouche, & 
avec le doigt les accoûtumer a boire. 

Si on elt dans un Pais ou il y ait peu de paille pour faire litière aux 
Brebis, il faut leur en faire de Genêt, ou Bruicre s’il y en a ; s’il n’y arien 
de cela, il faut paver leurs étables, de forte qu’ri y ait bien delà pance 
pour écouler les urines. 

Pour guérir leurs maladies, comme il vaut mieux empêcher le mal, Î|ue de le guérir, commençons par la; il n’y a rien de fi bon que de 
eut mettre du Sel dans un lac pendu dans leurs étables; en entrant elles 

ne manqueront pas, toutes les unes après les autres, d’aller lécher ce- lac, 
(marque que cela leur eft bon) car les Animaux on un certain Jiftind, 
qui les porte a tout te qui leur eft bon, & les éloigne de ce qui leur elt 
contraire, témoin le Chien , qui prend certaines herbes qui le put gent, 
la Cigogne & plufieurs autres. 

Ou ne doit pas dire que le Sei eft cher : au Pais où il l’eft davantage, il 
li’en tuudrapas lèpt ou huit livres par an, c'cltpeu de choie pour conlet- 
ver votre ttopeau &. empêcher la mortalité. 

Qrui les Brebis font malades, il huit les feparer fur l’heure , tout 
le monde le fait : mais voici un rcmede qui eft excellent, qui n'eft en 
pratique que depuis peu, il eft bon pour les Brebis, & pour route lot¬ 
te d'autres Animaux , Chcvies , Chiens, Vaches , Chevaux , jScc. 
on l’a expérimenté ; c’eft du Vin émétique. Qu’on r.e arc pas au 
larron, que cela rue bétes de gens, l'experience ctt plus forte que tou¬ 
tes les rations: qui aura peur, tulle l'experience lui une on deux pour 
commencer. 

Voici comment cette Médecine fe compofo à peu défiais, prenez 
une livre d’Antimoine & une livre de Salpêtre, laites pulverifor le 
tout enlemble, mettez-y le feu dans un pot de fer ou autre vuillcuu 
-de métal; après qu'il aura achevé de bouillir, jettez-y de l'eau ou du 
Vin; lavez bien le toqr, il reliera une certaine matière comme un 
verre épais & obfcur, qu'on appelle 1-oie d Antimoine. Si on ne 
veut point fe donner cette peine, on en trouve a acheter dans toutes 
ies glandes villes , chez les Droguiftcs & Epiciers; prenez une once 
■de te Foie d’Ahcimoine, envclopé le dans un iinge , mettez-ic tremper 
«Uns une pince de Vin, & à proportion, le blanc elt le meilleur, il faut 
y mettre huit dragmes de Séné, & a proportion : fi vou» voulez, vous 
y pouvez mettre du Sucre, Noix deMulcudc-, & autres E: ici ries chau¬ 
des. Les maladies des Animaux qui paillent, viennent de frosd & d'iui- 
midité; quand vous n’y mettriez point d’épicerie, le renie de fora allez 
bon lans tela, on l’a éprouvé en toute façon; vo as larlforez tremper la 
drogue vingt-quatre heures, ou bien la forez bourliir pendant trois ou 
quat.e Miierue. 

Donnez une demi chopine de ce Vin, qu’on appelle à Paris demi- 
feptier, a chaque Breb.s, pareille dole aux petits Animaux; pour les 
grands, Vaches, Chevaux, &c. il faut ur.e pinte. 

Pour la nourriture 8c conduite du Bclicr, donnez-lui fouvent du 
Pain, de l’Avoine, ou de la graine de Chanvre, qui eft la meilleure, 
car elle eft la plus chaude; les Animaux qui en viendront, forent 
plus forts & plus vigoureux, plus grands & ee plus belle race, votie 
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Bclier en outre forvira plus grand nombre de Brebis, & elles retiendront 

Venons à ces Vaches qui donnent deux ou trois fois pins de 
beurre & de lait que les nôtres, pour les raifons ci-devant dites, 8c. 
qui font confirmées par expérience: voici le moïen de les élever, 
conduire & nourrir avec auÆ peu de frais que les communes, prin¬ 
cipalement pendant l’Hiver, Se de leur faire avoir abondante de 
lait. 

On péut févrer leurs Veaux dès fojourquïls font nez, & les nourrir de 
lait rrbotcé ; ils en ufontainii dans les marais, a caute du profit du lait Si 
du beurre. Si l’on prend mon avis, je conk-iile de faire cela quand on fo¬ 
ra proche d’une grande Ville, ou les denrées font bien vendues; mais 
quand on en elt éloigné, je confeille de lailfer terrer les Veaux pourks 
rations que je dirai ci-après ; quoi qu'on les lailî'e tetter, il reliera beau¬ 
coup de lait à la mere, que l’on pourra tirer plusqu’ala meilleur Va¬ 
che commune. 

Il y a eu dans ces marais de Marans, une Vache bâtarde, d’un 
Taureau Flandrin , & d’une Vache commune , qui avoit eu deux 
Veaux en une ventrée , qui tettoient il y avoir quatre mois, grands 
& gras extraordinairement, & néanmoins il reltoit du lait a la mère. 
& quantité ; je la fis tirer devant moi. Pour avoir donc, & maintc- 
n.r la grandeur &c la beauté de la race, il vaudroit mieux faire comme 
on fait en Poitou, lailler les Veaux tetter long-rems, par ce moïen 
on aura de grandes Vaches & des Bœufs extraordinairement grands, 
forts & vigoreux; deux traînent Si labourent plus de terre que qua- 

Dans ce Poitou j’ai vû dans une meme Métairie, de grands 
Bœufs & de petits, qui croient de même pac Si de même mere ; les 
grands avoient tetté long-tcms, & les petits n’avoient guéres tetté. 
Chc^ les Chartreux d’Aur'ais en Bretagne, j’ai c.é voir exprès une ra¬ 
ce de Vaches fort grandes & fort belles, dont les meres étoienc pe- 
tites. Ces bons Religieux me dirent que cela s’étoit fait pour les a- 
voir 1aillé tetter lông-tems ; tout dépend de la, Si le profit cil au doubles. 
Un Gentilhomme du Poitou lailic- les liens tetter un an; quand on 
cil éloigné des Villes» & que le lait ne le vend point , on le doit tai¬ 
re , du moins nourrir de la forte un petit nombre, pour avoir une 
belle race. 

Si on eft proche des Villes, & que le lait'fo vende cher: Voici com¬ 
ment il faudrait faire: laïlez le Veau Flandrin tetter fa meic un 
mois ou deux; & tirez cc qui lui reliera, elle en donnera encore 
plus que la meilleure Vache du Pais, ou bien faites à fon Veau tetter une 
Vache commune ; & pour le faire encore avec plus de profit, mettez le 
Veau a la nourrice, a la campagne éloignée des Villes où le lait ne le vend 
point. 

Pour les conduire l’Eté avec aufli peu de pâturage que les communes, 
il fauc lavoir que lïicrb.rge qu-and il elt trop vieux, 8i trop mûr, eft du¬ 
re , que le bétail n’en mange pas volontiers, & quïl n’elï pas Inoculent : 
Comme la viande trop cuite- n’a plus de foc ; d’un autre côté fi l'herbagé 
n’eft pas allez mûr, quïl foie trop tendre, il n’a plus-aufiî allez de corps 
& de fric, il ne fait que juilêr, & le bé ail en mange deux ou trois fois 
plus que de celui qui eft en maturité, & ne profite; as; je k lai par ex- 

1 Ou. recela le bétail aime le changement de pâturage, commiThom- 
mc le changemeflt de- viande ; dans ces grandes pâtures,la moitié de l’her¬ 
be le perd, ils vont a ’a j.-ltis tendre, & Initient kp>lus dure, qui lèche,, 
& fe perd en la foulant aux pieds; d.in, les endroit, délicats, ils la pâtu¬ 
rent n près de terre, & la tiennent fi fu/ette, quelle profite peu, tendre 
comme elle eft. 

Un particulier donc pour bien ménager fos pâturages, s’il le peur,’ 
& que le lieu le permette, quïl les leparc a pioportaJh du nombre 
du bétail quïl a, quïl n’ÿ en ait que pour trois ou quatre jours, re 
le lai par expérience, l’herbe repou lie plus vite, & piu, ion, que 
lors qu’elle eit toujours pâturée & foulée aux pieds, & puis vous lu Lrl- 
têz meurir, tant, 6é li peu que vous vouiez, tout 1e mange a la fois, à 
caufe de la petite étendue du lieu, ic le- bétail h trouve- inculture a .. ai île 
fiu cha gement; deux aryens terre ainfi feparez > en vaudront trois en 
une. commune. 

Voici ic raoïen de taire les foparafions à peu de frais; fi c’cftdans 
une terre qui le puillè charnier, cela fo fera quali pour rien, dans 
le lieu ou vous aurez d.llc-iu Je fane votre fei:éou levée, au pied faites 
charmer h terre; cette charrue en remuera plu» en un jour, que ne fe¬ 
roient cinquante hommes; pour rcLv-.r cette terre, qu'il y at des 
hommes aptes la chanuc, le nomb:e quïl faudra avec des pelles de bois, 
a. g. s & terrées par le bout, comme celles donc on inclure le Sel, on en 

le-ve plus avec une de ces pelles, qu’avec trois ou quai rc pclie s de Jardi¬ 
nier ; que Tort plante des levées luivant la nature du Pais, quand cene 
ferait que du bois a feu, cela produira trois fois plus de profit, quel» 
levée n’auia coûté; & vous doublerez prclque le revenu de vos pâtura¬ 
ges. 

Si vos pâturages font humides, qu’on n’y puifl'e charruer, faites 
vos fcpawtions de hayes de Saules, oud’aucic bois blanc; fit première 
année défcndez-la du bétail, la féconde cmploïcz-la , & lïntrc-lallez 
dés le pied, pour empcihcr que 1c bétail ne s’y aille frotter, & ne la laf- 
fe mourir ; plantez deslolives dans vos pâtures, cinq ou lîx, par exem¬ 
ple, ils sïront frotter contre, parce que t'eftuneelpcccd'étrille qui 
les gratte plus fort qu'une Saule fraîche plantée, qui n’a point de refit, 
ftancc. Outre tela pendant les chaleurs de-1 Eté, s il elt pollible, mette z 
le Bétail a l’ambre» les Vaches auront du lait au double, d’eux-mêmes 
ils quittent la pâture pour y aller, marque que cela vaut mieux que nour- 
rïture ; nature eft l.ïgc, lïnftrmft ne manque pas; les hayes de Saules & 
bois blancs en le-slxïlanc monter on fera de l'ombre ; li vous n’avez pas 
cette commodité, faites leur des appentis dans les pâturages, ou ic» 
amenez a l’étable. 

Pour la nourriture d’H.vcr, qui eft ce qui fait peur, en voici 
de trois fortes, Si à bon marché ; choilillcz celle qui (ira la plus 
commode lûivaut votie climat, nous en avons déjà parlé (des Rz- 
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vcs, desNaVeiUî, du Jonc marin) les Raves font grofles comme le 
km,; & viennent dans les terres legeres & chaudes; les Kaveaux vien¬ 
nent mieux dans les terres pelantes Sc humides, comme en Bretagne, 
Brellé; il y en a qui pèlent quinze Sc vingt livres: Le Jonc marin 
■viendra par tout, voua en voiez dans les Landes & terres fteriles; ils 
profitent mieux dans les terres un peu plus froides que chaudes ; nous 
avons déjà dit que ces Rave:., Naveaux & Joncs Marins, valent 
mieux au Bé'tail que le Foin, que cela les engraille davantage, Sc que 
les Vaches en ont beaucoup plus de lait j marque que cela a plus de 
lue & de fubftance. 

On terne ces Raves & Naveaux en Juillet, en Pleine Lune ou au 
déclin, elles en font plus grofles ; prenez garde fur tout que le tems 
foit un peu humide, c’tft-a-dire, li vous en avez la commodité, deux 
livres Sc demi de graine fuffil’ent j our femer un arpent de terre, car 
elle cft fort menue. 

Pour la femer également, prenez autant de boifleaux de fable 
qu'il faudroit de boifleaux de Blé pour femer votre terre, prenez 
line demi barrique ou mui, mettez-y une couche de ce fable, par- 

■dcllus une couche bien claire de votre graine, Se ainfi de couche en 
couche, tant que toute votre graine en foit mêlée. 

Poui la faite germer promptement, jettez une baratée ou un frau 
d'eau, ou deux fur votre labié dans le cuvier, tenez ainfi le tout 
prêt quand vous verrez le tems à la pluie , ou du moins dufoir. Ce¬ 
rnez ce fable, comme vous feriez du Blé; après avoir fcmé, vous 
icrlércz la terre avec une petite hcrle à l'envers, Sc des épines 
a la queue , pour couvrir la graine d'un 'peu de poulliere feulement. 

Nota. Ces Raves Sc Naveaux demandent une terre legere & me- 
îuic. Il y a une herfe qui eft propre a cela, par ce meme moien la 
terre rapporteraNdcux récoltés en un an i on l’emc des Orges pûmes 
avant l'Hiver, on les coupe à la fin de Juin, ou au commencement 
«e Juillet, on met le feu dans la paille, ou Blé qui refte attache a la 
terre, quand on a ramalfé le Blé le jour fi on peur, il faut charnier 
la terre ; il fait chaud en ce reins-la, le Soleil l’endurcit fi elle nV-ft 
promptement labourée, la chai rue aurait peine a y entrer; la terre 
«tant ainfi charruée, on la herfe avec cette groflê herfe Sc pefa-te 
qui rompt le terre & la rend menue, comme terre à femer Laitues: 
la terre étant ainli préparée vous pouvez attendre a femer lorlqu’il 
y a elperance de pluie. Le plutôt cft toujours le mieux, les racines 
«n font plus grofles. 

Pour taire groflïr ces Raves & Naveaux à l’entrée d’Oétobre, 
louiez par deflus une barrique pleine d’eau, ecla abbat les feuilles, & 
fait grofftr la racine: quand la feuille commence à jaunir, ils font en 
leur maturité & ne groimient plus, ce qui arrive en Novembre; alors 
on les tire de terre avant les grandes gelées, on coupe’ la feiiillc en 
les arrachant pour empêcher qu’elle ne les échauffe, on les mec 
à couvert de la pluie qui les ferait pourrir; étant bien conlèrvez, 
ils fe gardent jufqu’en Avril. 

Si vous en avez quantité, & que vous n’aicz pas de logement af- 
fez pour les mettre a couvert, voici la façon d'une Loge qui le 
fait fans frais; vous en conferverez ainfi des vingt & trente charretées, 
& cent fi vous les avez. 

On fait une loge en dehors à l’air proche de la maifon, vous 
prenez quatre perches, & plus grand nombre a proportion que vous 
la voulez grande & la quantité ce Naveaux que voirtavez ; vous plan¬ 
tez ces perches en terre : contre les perches vous attachez des clayes 
pour iècvir comme d’une elpcce de muraille; pa?deflus couvrez-la 
suffi de perches, & jettez-y' de la paille en pyramide pour fervir de 
toit, Sc gaicntir le dedans de la pluie. 

Avec une échelle vous jettez vos Raves & Naveaux dansrette loge; 
vous avez attaché la feuille en les tirant, car cela les échaufferait, 
& les fetoit pourrir; il eft encore bon pour les empêcher de pour¬ 
rir , que l’air & le vent entrent dans ccttc loge, Sc po u cela par 
en haut qu’il y ait un peudevuidc, & que les bâtons de vos clayes qt i 
fervent de muraille, ne l’oient pas trop près, afin que le vent ypallè. 

Ces racines font fujettes a s’échauffer dans les granges, oul’airSele 
vent, ne donnent pas avec liberté; cela cft arrivé, pour y remédier on 
a inventé ces loges, Sc on s’en trouve mieux, on fait üe ces loges a 
y tenir vingt à cinquante & cent charretées. 

Au bas de ccttc loge on laifl’e une petite porte par où vous tirez 
vos Raves Sc Naveaux; vous n’aurez pas la peir.c de monter par une 
échelle pour les aller prendre fur le haut du mculon , ils tombent 
d'eux-mémes en bas a proportion que vous les tùez. 

On donne de ces Raves Sc Naveaux, dès qu’ils font bons, aux 
Belfiaux que l’on veut engraiflèr , Pourceaux , Boeufs , Vaches, 
Chevaux , cela les rend mois Sc lâches , Bc les fait foér au travail. 

On donne principalement de ces Naveaux aux Vaches à lait, aux 
Brebis 6C aux Chèvres , on les lave auparavant, Sc on les coupe à 
morceaux, on les donne cruds, ou à demi cuits; les cuits valent mieux, 
ils cngiaillent bien plus ; on les peut cuire a pende irais en la maniéré 
qui fuit. 

Il faut avoir un grand baflïn, ou chauderon, mafl’onné fur un 
fourneau, peu de feu l'échauffera, toute forte de bois y cft bon , 
jufques aux Genêts, Landes, Bruicres, de la tourbe même fi on eft 
en Pais de cela; ce chauderon fervira encore à faire la loupe aux ou¬ 
vriers & a faire leifives Sc buées : vous ferez plus avec cinq fols de 
Bois, que vous ne feriez fans forneau avec quarante fols. Ces Raves 
& Naycaux cruds ou cuits, fe donnent le foir au Bétail pour avoir 
du lait, à caufe que cela fe digéré mieux pendant la nuit : on en don¬ 
ne aux Vaches environ deux chapelées, Sc aux Brebis & Chèvres 
une chapelée; quand c’eft pour engrailler, on les donne à telle heure 
que l’on veut, du foir , du matin > a midi, avec un peu de fon ou 
û, farine. 

On les hache à morceaux, tout entiers, autrement ils étrangle- 
roicntV Bétail ; cela fe fait avec un grand couteau attachée une doucIc 
par le bore, iùr un billot de bois, comme on en a dans les grands Cou- 
vens, à coûter les portions de pain aux Religieux. 
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Pour avoir encore plutôt fait, Sc à moins de frais, il y a une petite 

machine avec laquelle un homme en fera plus que dix avec le coû» 
teau; il faut feulement que les pilons foient plats par le bout, Sc 
y attacher des plaques de fer tranchantes, en forme detrille ; la figu¬ 
re de ladite machine eft d-dellbus, un homme par le moien de cet¬ 
te machine, hachera des Raves & des Naveaux plus que dix hommes 
n’en pourraient faire avec des couteaux. 

Maniéré de piler Us Raves & Naveaux peur engraijfer le Bétail* / 

Dans les Pais où l’on ne peut avoir ni Raves ni Naveaux, onncat 
avoir de ce Sain-Foin d Hiver dont il a été parlé ci- deflus, ( ’,u-on ao 
pelle Jonc marin ou de la Lande) il fait le meme effet Sc encore 
mieux, il engiaille Sc fait avoir abondance de lait; on commence à le 
donner au Bétail a l’entrée de l’Hiver quand les herbages manquent 
& on continué jufqu’au Pnntems lors quelles ont repoufle; on pile 
ce Sain-I om avec cette petite machine ci-dellus, ou bien avec des pi. 
Ions dans une auge, comme les Pommes. i ' 

En Bretagne on donne a force de ce Sain-Foin d’Hivcr aux Ch 
vaux Sc a toutes lottes de Beftiaux; ce.a tient les Chevaux frais & 
les empêche de devenir pouflifs ; on a dit ci devant la façon d* 1 
femer, l'élever Sc le conduire. ' lc 

Pour conclulion, tous les Beftüux dont nous avons parlé rêüffif 
fent en France d..ns les Pais gias, & dans les maigres, Sc on en tiré 
deux fois plu. de profit que des communs; les Bradis F lamb ines don 
nent deux Agneaux par an, Sc iouvent quatre. Si deux a trois fois 
plus de laine Sc plus fine que celle du Pais. 

Il ne faut qu’un Bélier, comme on a dit, dans un Troupeau de 
Brebis communes, & les défi end ans tiendront delui. 1 C 

Pour conicrvcr la race belle & grande, il faut bien nourrir les A 
gneauxScieurs meres, les laifl'er tâter long-tems, bailler aux meres 
Raves, Sc Naveaux, ou Sain-Foin d’Hivcr;. fi on n’a rien de ce! 
il faut bailler aux Agneaux des Pois avec du lait de Vaches ou d* 
Chèvres. ae 

Il faut pour ces Vaches Flandrines, en établir un certain nombre 
dans les paroifles eu les pâturages font les plus gras, y avoir un Tan 
reau bannal, le bien nourrir, Sc fur tout, laifler les Veaux tecteé 
long-tcms. 

Pour ces Chèvres de Barbarie, il faut les établir dans les terres rmî 
grès, avoir un Bouc bannal en chaque Pareille, & le refte comité 
j>üul ccs Vaches Flandrines. 

Qu’on ne dilè pas que l’établiffcment eft long & difficile. Fn 
France autrefois il n'y avoir point de Vin, en Bretagne point de toi! 
les, en Languedoc Sc terres voifines, point de Muncrs, Sc dans 1, 
Touraine pornt de Manufaéfures de loie, Sc neanmoins combien de 
millions elt-ce que ces établillemens aportent aujourd’hui au Roiaume» 
celui des Beftiaux ira vite, du premier jour on aura du profit du 
Lait, du Bcuire, du Fromage au double; quelle fatisfaftioB aura le 
Roi Sc Ion Mimftre d’avoir multiplié cette manne ? tout le 
peuple les bénira a jamais. 1 

il y a des particuliers qui en ont fait venir des endroits où il y en 



B E T. 
a , comme fur les côtes de la mer Mediterranée, & au mois de Jan¬ 
vier 170g. Des Marchands de Bayonne m’ont dit, qu'il y a de ces 
Brebis en leur Pais ; un Chirugien de Montpellier m’a dit aulli qu’il 
avoir dans fes granges de ces brebis , qui porcoicnc deux Agneaux 
chaque année ; on en peut avoir facilement de celles de Toulon , la 
dépentc ne lcroit pas grande , !i on le joint deux ou trois pour les 
faire conduire, après en avoir fait l’achat. 

BETES catnacieres. Voie*.. Loup. Vous y trouverez la maniéré 
de faire un folle pour prendre les bétes carnacieres. 

B fc T E , ou poirée > en Latin Bel*. On en dilHngue deux efpe- 

Defcription de la Pairie blanche. 

Il fort de (à racine des fcülies grandes, lifles, luilântes, affez char¬ 
nues [tendres, ordinairement vertes, quelque-fois blanchâtres , quel¬ 
quefois d’un vert brun, remplies de fuc [ d'un goût nitreux. ] Du mi¬ 
lieu de les feuilles il s’élève une tige rameufe qui porte a les Ibmmî- 
tez de petites fleurs rougeâtres, [compolèes chacune de cinq étamines] 
aufqucllcs lutcede un mue prclque rond, raboteux qui contient deux 
ou trois lemenccs oblongues & rougeâtres. Sa racine longue, rende 
& ligncule , nkft pas plus groffe que le petit doigt, blanche en de¬ 
dans. 

Culture de la Bete au pairie blanche. 

Cette plante vient de graine & on la feme au mois de Mars. On 
la replante lorfquc les plans ont iix feuilles : on doit avoir bien la¬ 
boure 6c amande la terre ou on les met. On fane de la grame de 
poirée pendant tout l’Eté ; ce qui le fait afin d’en avoir ne tendre 
pour mettre dans le potage ou dans la farce. Quand on en a à la fin 
du moisd’Aoûc, on les lailie palltr l’Hiver , &: au Printcms , on les 
replante afin d’avoir des premières cardes. On a coutume de met¬ 
tre fur planches les betes éloignées de deux pieds au moins l’une de 
l’autre, on obferve une pareille diftance à l’égard des rangées iur les¬ 
quelles on les met. 

Cardes de betes blanches. 

Si on veut que les betes produifent de belle cardes , il faut avoir 
un très-grand foin de lesbren labourer avec la binette, de les larder, 
& de les arrofer beaucoup, fur tout pendant les chaleurs exccllivcs. 
Lorlqu’on cueille les cardes , il faut tirer la feuille un peu de côté , 
afin de ne point offenfer la louche , qui doit fervir a nourrit celles 
qui relieront. Les meilleures cardes lbnt ccllçs dont la feuille cil 
blonde; on doit jetter les vertes. 

Graine de bete blanche. 

Pour avoir de la graine de Poirée , il faut laillcr monter les plus 
blanches fans en arracher aucunes feuilles. II faut arrêter les montans 
à des échalas , afin que le vent ne les abatte point. Il n’en faut pas 
plus de deux pieds pour faire une bonne provtlion de graine , qu’on 
araallc quand elle eft meure Si bien fcche. 

La keunde efpece de betel cil encore divifée en deux efpeces. 
La première ne diffère de la bete blanche, qu’en ce que la couleur 

eft rougeâtre. 
La Uxor.de efpece eft appellée Bete-RAVB. 

Defeription de A* Bete-rave. 

Les feuilles de la bete-rave fonc plus petites & plus rouges que 
et c, dont on vient de parler. Sa racine qui eft très groltè, a la 
figure u’une rave , & contient un fuc aulli rouge que le lang, 

Culture des Bete-rave s. 

Elles ne viennent que de graine , on en replante rarement ; on les 
fane au mois de Mars; loit en plein champ, foit en bordures, & il 
les faut tciner fort claires , ou au moins fi elles ont levé tiop drues 
il le, faut édiarcir beaucoup, autrement elles ne deviennent pas bel¬ 
les : Elles demandent une terre fort bonne , & bien préparée ; les 
meilleures font celles quî ont la chair la plus rouge , leur fane eft 
pareillement fort rouge ; elles ne lonc bonnes à prendre qu’à la lin 
de l’Automne, Si tout l’Hiver. 

Graine de Bete-rave. 

Pour en avoir de la graine , on en replante au mois de Mars , 
quelques • unes de celles de l’année précédente , qu’on avoit gardées 
de la gelée ; la graine s’en recueille au mois d’Août Si de Septem¬ 
bre. 

Teinture de Bete-rave. 

La teinture lèrt beaucoup pour donner couleur au vin, à la Gene- 
vretc , & à diverfes autres liqueurs ; pour cette effet , prenez un 
chauderon que vous aurez rempli d’eau , vous la ferez chauffer ; cette 
eau étant prête a bouillir. mettez-y vos bete-raves coupées , com¬ 
me quand vous les mettez en làiade ; cette eau ayant bouilli un mo¬ 
ment , mettez a bas ce chauderon , couvrez-le un jour Si une nuit; 
retirez cnluite les bete-raves & portez-en l’eau dans le tonneau; cet¬ 
te eau teinte en rouge donnera couleur au refte. 

Maniéré ci apprêter les Bete-rave. 

H faut d’abord les faire cuire, ou dans l’eau ou bien dans le four. 
Tome 11 
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ou fous la cendre; cela étant fait, on leur ôte la peau, puis on les 
coupe en rouelles pour être mangées ou a l'huile d'oiivc, vinaigre 
& Ici, ou pallées à la poêle avec du beuire ; & iorfqu’on les croit 
allez frites, on y remet un oignon en : oublies, qu’on fait aulli cube, 
pour enluite être l'crvies, apres y avoir mis du poivre, du fel Si du 
vinaigre. 

Propriété*. des Betes. 

Elles atténuent & amolifl'ent; elles aident à la digeftion, lâchent le 
ventre Si purifient le fing :cc (ont les effets qu’elles produiient lors¬ 
qu'on les mange. Mais le fuc de la bete blanche afpné par les narines 
en errliinc, contribue a dilloudrc la pituite du nez, a faire éternuer & 
à décharger le cerveau. 

[BETEL, eft une plante des Indes Orientales , pouffant comme 
le Lierre, des branches longues, rampantes, s’entortillant a ce qu’elles 
trouvent, foit aux Arbres voilins , lèit à des échalas qu’on j.Lnte 
proche d’elles pour les foûtenir , a melure qu’elle croit : lès faillies 
lbnt comme celles du citionrdcr , mais elles font plus longues & j lus 
étroites au bout aiant tout du long des veines ou petites cote,, d'un 
goût anur & pleine d’un lire rouge, qui, a ce que croyçnt les Orien¬ 
taux , eft très-bon pour fortifier le cœur & le dents, & rendre l’ha- 
lcine douce & agréable ; lbn fruit a la figure de la queue d’un lé¬ 
zard, long de deux travers de doigt, compolé de cinq petites goullès 
rondes & longuettes, entortillées en façon d’une petite corde , dun 
goût aromatique & d’une odeur agréable. Cet arerc croit aux lieux 
maritimes tempérez ; on le cultive a Mulacca. 

Le commerce qui le fait des feuilles de bctel eft très-confiéecable. 
Quantité de gros Marchands s'en mêlent , Si entretienne! t pluticuis 
vailieaux pour en faite le tranfport prcfque dans tout l’Orient, où il 
eft d’un ulàge fi commun , que les grands Si le peuple, lesîi.lus6c 
les pauvres ne lbnt jamais làns leur boite de bctel. Us s’cn prékn- 
tent les uns aux autres , quand ils lé rencontrent.- & c’eft un cérémo¬ 
nial établi aufli-bicn parmi les hommes, que parmi les femmes , de 
s’en offrir dans les viiites qu’ils le rendent; & de regarder comme un 
affront , ou de n’en pas être régalez, ou de le relu 1er quand on en 
offre. Ce qui rend ce négoce facile, c’eft la propriété que les fciiilies 
de betel ont de fe confcrver long-tems fans tè gâter. 

Sa feuille raréfie la pituite du cerveau & for îfie l’ellomac , ellera- 
rafermit les gencives ; les-Inciens en mé-ler.t avec de l’arcca , duGar- 
damome , des Gérofics , ou avec des écailles d’huitres calcinées feu¬ 
les ; ils mâchent de cette compolïtion pour le donner bonne bouche; 
ils crachent le premier lue qui en fort &: qui eft rouge comme du 
fang. 

Le betel eft bon &falutaire, fi l’on en ufe avec modération, mais la 
plupart des Indiens en abulènt : car ils en ont toujours à la bouche Se 
même en dormant, ce qui canie leurs dents, Si les rend comme dû 
charbon. ] 

B ETUI NE. En latin Bttonic*. 

Defeription de la Betoine. 

Elle produit la rige menue & quairéc , haute d’une coudée & 
quelquefois davantage. Ses feuilles rell’cinblent à celles du chêne 
& font molles, odoriférantes Si dentelées tout autour, les plus gran¬ 
des font auprès de la racine; clic produit là ratine en forme d’épi à 
la cime de la tige, comme la l’ariette : on cueille fes fciiilies que 
l’on fait lccher pour s’en fervir; fes racines font comme celles de l’hel- 
lebore. 

Lieu. Elle naît dans les prez , colline & lieu humides, qui font à 
l’ombre ; elle fleurir en Juin Si Juillet-. 

Propriitea. Ses vertus iont admirables prcfque pour tous les maux 
intérieurs du corps, prife en quelque manière que ce toit ; clic eft 
bonne contre le venin , jaunille , épileplie, paralyfie &: Iciatique. 
De la betoine dans du vin blanc , apaile les douleurs des reins; les 
fciiilies pilées & appliquées en forme de catjplâinc, confondent lur-ite- 
menc les plaies de la tète ; un cataplâmede lès feuilles avec graille de 
porc, fait fupurer les frondes Si autres apollemes; fes feuilles pilées 
avec peu de ièl, guérillènt les ulcérés profondes & les chancres. 

BEU. 

BEURRE. C’tft une fubftance graffe, & onéhicufc qui fc fait du 
lait épaiflicnlc battant. 

Maniéré de faire le Beurre. 

On ne fituroit trop ici recommander la propreté ; & dùlïènt tou¬ 
tes les lâlopcs s'élever contre, moi , on dira quelles font plus propres 
a nettoier les étables qu’a gouverner du lait ; ainfi que la Mcrc de 
famille charge de ce loin les lcrvantcs qu'clk connoitra avoir la pto- 
pieté le plus en recommandation ; fitôt qu’on veut faire le beurre , 
on jette ia crème dansune barate, qu on a bien lavée d’eau, puis on 
la bat julqu’a ce qu’on s’apptrçoive que le beurre s c-paiilille ; quelque 
fois auparavant dkn venir la, il donne occaiion de s'impatienter Sc 
de jurer contie lui, joint a cela qu’il ne faut guère pour brouilla la 
tete d’une femme ; ainli lorlquc par lbn trop de lenteur a être Lit , 
le beurre oblige ce lèxe à niurinuier trop fortement, on le fervira des 
moïens que voici pour l'avancer. 

Matent défaire promptement le beurre. 

Les trop grandes chaleurs empêchent quelquefois que le beurre 
ne fc prenne promptement: c’eft cc qui lait que pour 1 obliger oc 1b 
prendre plutôt qu’il ne ftroit , on le lèrt de ceux-ci. Prenez du lai: 
tout chaud tiré de la vache, avant qu’il fait refroidi, & menez-en 

^ 'j dans 
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dans la barate une jufte quantité , & votre beurre fe prendra bientôr, 
o'u bien ft c’eft en hiver , approchez la barate du feu ; mais non-pas 
ft presque le lait fe puill'e cuire, cela l’échauffera & obligera le beurre 
de le prendre dans peu de tems : d’autres jettent dans la barate une 
pièce d’argent pour hâter le beurre, & d’autres marmottent des paro¬ 
les qu’ils croyent contribuer beaucoup à faire prendre le beurre bien¬ 
tôt: quand on fauroit ces paroles, & que l’on croiroit avoir leur effet 
dans une pareille occafîon , on ne devroit point s’en fervir , n’étant 
que pure fupeftition. 

Le beurre état fait, bien lave 8c accommodé comme il faut > on 
le (criera dans un lieu fort propre & hors des infultes des chats Si 
des autres animaux qui le peuvent gâter, jufqu'à ce qu’on le dcltine, 
«u pour la provifion de la maifon , ou pour l’envoyer au marche. 

Beurres différais. 

11 y a des beurres de plufieurs couleurs Si de plufieurs façons ; le 
jaune eft le meilleur de tous , on entend celui qui a naturellement 
cette couleur , car pour celui qu’on a teint avec des barbotes .outre 
qu’il trompe la vue, c’eft que lien fouvent il n’eft point agréable au 
goût ; ainfi on avertit ceux qui achètent du beurre , de ne s en point 
rapporter tout-à fait à la couleur ; mais d’en goûter avant que d en 
faire l’achat; ce n’eft pas qu’il ne (bit axfc aux gens verfezdans ce né¬ 
goce, de diftinguct la couleur jaune naturelle du beurre, davcc celle 
L’on lui a donnée avec ces barbotes ; celle-ci étant d’un jaune bien 
plus foncé que l’autre : il en eft encore d’en jiune pale, celui-là neft 
pas mauvais ; mai; il ne vaut pas le premier : pour relui qui eft de 
couleur blanche , il n’eft ni fi agréable au goût , ni fi profitable que 
les précédcns , provenant d’un lait qui n’a nulle graille , Si qui nelt 
bon qu'a faire de la foupe aux domeftiques. 

Le beurre du mois de Mai eft toujours celui qui a le plus dégoût, 
Si qu’on eftime le plus , celui d’Eté tient le fécond rang , les aunes 
von: enfuitc ; on fe fert de beurre qu'on appelle battis en bien des en¬ 
droits ; on s’ett fert , dis-je, pour le commun. 

Beurre d’amandes. Pilez une vingtaine d’amandes douces mon¬ 
dées , mettez-y une demi-livre de beurre frais, une grande aflîetc de 
fucre en poudre , un peu d’eau de fleur d’orange , pilez le tout en- 
fcmble , & le dreflez lur une aflictc , ou le faites en telle forme que 

vous voudrez. . - , 
Le Beurre de pistache,&le beurre de noifctte le font de 

même que celui d’amande : on le peut verdir avec du jus de Poirée. 
Beurre eue’ & frifé. Prenez une fervierte pleine , attachez les 

deux bou s à,quelque crampon de fer,nouez les deux autres enfem- 
blc , paflez-y un bâton, & mettez une livre de beurre frais dans la 
ferviette, Si avrès l’avoir bien manié, Si tourné le bâton afin de pref- 
fer le beurre & le faire fortir par les trous de Sa ferviete, mettez une 
terrine d’eau fraîche deflbus pour cueiller ce qui en tombera , dreflez 
le rtfte avec un couteau fur une afficte,& mettez fur une autre aflie- 
te le beurre qui eft dans une terrine. ^ / 

Beurre. C’eft un terme qui eft attribué à plufieurs préparations 
qui fe font en Chimie. On dit leurre de cire, leurre d'antimoine, leur¬ 
re d’arftnic , beurre de Saturne , fcc. 

BEZO A RD. C’eft la pierre qu’on tire du ventre de plufieurs et 
peccs d’animaux, tanc Orientaux qu'Occidcntaux, comme chevres, co¬ 
chons , finges , &c. On la trouve aufii dans la veficulc du fiel de ces 
animaux. [ Le bezoard Oriental fc trouve en boules de différentes grof- 
Leurs S: figures, car les unes Lont groflès comme une grofl'e noix, les au¬ 
tres comme une mufeade, les autres comme une noifette, les autres com¬ 
me un gros pois ; les unes rondt s, les autres ovales, les autres aplaties , 
les autres bofluës jla futface des uncs& des autres unie,polie,liffe , 
douce au toucher, luifantc, de couleur d’olive ou grifc:leur fubftan- 
ce , quand on la callc , fe fépare en maniéré de lamines , ou d’en¬ 
veloppes qui doivent avoir été formées fuccefiivcment par différentes 
couches d "humeurs ûlines qui Le pétrifient dans le ventre de l’animal, 
de même que les pierres Le trouvent formées dans les carrières par 
différentes couches d’eau chargées de fel , qui s’y coagulent & s’y 
lapidifient. Cette pierre renferme ordinairement dans l'on fond un 
petit noyau qui eft de fubftance un peu plus dure que les lamines , 
Si qui en fait comme le centre , quelquefois immobile , quelquefois 
libre & qui fait Tonner le bezoard. Ce befoard a ordinairement pour 
centre quelque fruit , graine ou bourgeons d’un certain arbriffeau 
que l’animal broute. Le bclbard na’t en plufieurs endroits du ventre 
d’une chevre làuvage des Indes Orientales , fiir tout dans les Royau¬ 
me de Goîconda & de Cananor en Perle, & vers les montagnes dans 
la Chine : Le nombre des bezoards que produit chacun de ces ani¬ 
maux , n’eft pas certain ; quelques-uns n’en ont point du tout ; il y 
en a qui n’en portent qu’un , & d’autres deux , trois , & jufqu’à fix. 
Plus la pierre de bezoard eft grofle & plus elle eft chere, haullant a 
proportion comme le diamant. Celles à un once fe vendent aux 
Indes environ cent francs ; & il s’y en eft vendu une de quatre on¬ 
ces Si un quart, jufqu’à deux mille francs. L animal qui porte cette 
pierre , s’appelle Capriccrvia , à caufe qu'il tient de la chevre & du 
cerf. Cet animal eft très agile, fautant dérocher en rocher, & dange¬ 
reux à chafl'cr , car il fe défend , & il tue quelquefois les Indiens qui 
le preffent trop ; là tête reflcmble à celle d’un bouc , fes cornes lont 
fort noires, prcfque couchées fur le dos » lôn corps eft couvert d un 
poil cendré , tirant fur le roux , plus court que celui de la chwe & 
aprocliant de celui du cerf ; fa queue eft courte & retroullee, les 
jambes font allez Etoiles , fes pieds font fourchus comme ceux de 
la ch.vrc.] 

Le bezoard eft de différentes couleurs, tantôt plus obfcuie & pl“* 
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noirâtre , bien fouvent tanné & plus pâle ; ce qui dépend , non-feu¬ 
lement du tempérament différent des animaux qui la produi- 
firnt ; mais encore des diverfes qualitez des alimens dont ils fe nour- 

Ul Son odeur fuave Si aromatique, eft un effet de la parfaite digeftion 
de fa matière , ce qui lui donne là vertu cardiaque : & comme du 
propre tempérament des animaux , & alimens dont ils ulent , elle 
aquiert quelque chaleur fubtile ; de là provient cette vertu diaphorc- 
tique dont elle eft douée. 

On diftinguc deux fortes de bezoard par rapport au pays d’où il 
vient ; favoir l’Oriental & l’Occidental. Le premier vient des con¬ 
trées qui lont au Levant , & le dernier de l’Amérique & du Pérou , 
lequel le trouve dans le ventre d’un animal fort lemblable à celui 
dont il eft parlé ci-deffus , excepté qu’il n’a point de cornes. D’ail¬ 
leurs , ce bezoard eft beaucoup inférieur à l’Oriental , d’autant que 
l'animal qui produit celui du Levant, fe nourriffant de diverfes her¬ 
bes aromatiques, cette pierre en contrade des qualitez- plus cxcel- 

Ainfi pour avoir des marques allurées que le bezoard Oriental foie 
bon , il doit être de couleur [d’olive , ou grife ,d’une odeur agréa¬ 
ble, tirant fur celle de l’ambre gris, & étant frotcfut de la ceru- 
fe , il devient jaune, ] tout formé en écailles fort déliées & fort po¬ 
lies , que l’on enleve les unes après les autres en les rompant , lef- 
.quelles doivent être toutes ftmblables , avant au dedans quelques 
pailles ou quelque terre , ou autres corps étrangers. Si néanmoins il 
fe rencontre quelques grains ou fcmenccs fur lcfquels les Indiens for. 

bien fouvent celui qu’ils font par arifice; celui-là eft à rejetter, 
litre fa bonté, on fe fe"* J~ —“ L~ Mais pour connoiu __ b fert de trois épreuves. La 

première* eft , que fi ayant de la chaux vive dans de l’eau , on et» 
frote la pierre de bezoard , & que par ce moyen elle devienne jau¬ 
nâtre , on la doit eftimer bonne. La fcconde eft , que fi ayant froté 
du papier avec de la craie b'anche, ou de la cerufe , Si qu’en la pat 
fane fur ce papier elle y marque des lignes vertes. Et la ttoifiéme eft, 
lorfqu’clle [ a trempé trois ou quatre heures dans de l’eau tiède , fï 
l’eau ne change point de couleur , & que la pierre ne perde point de 
fon poids, le'bezoard eft làns mélanges mais fi l’ayant fondé avec un 
fer chaud , le fer y entre , & que la chaleur le fall'e rifl'olcr, il eft 
faâice & compofé. 

Quant au bezoard Occidental, il doit être fort peu odorant , de 
couleur comme cendrée , blanchâtre , moins luifant que l’autre , 35 
avoir des croûtes ou écailles plus épailles & plus plâtreufes, [ parle, 
mées intérieurement de beaucoup de petites aiguilles. Ce bezoard noua 
eft appoté du Pérou : il n’ait dans le ventre d’une cfpece de cheyrç 
fauvage , ou de plufieurs animaux qui font particuliers à cette pai> 
tic de l’Amérique. Les principaux animaux dans lefquels fe forme cet¬ 
te pierre, font le guanacos, l’iachos, le vicunnas & le taraguas. On cfti- 
mc davantage le bezoard de ce dernier s & cet animal eft allez 1cm, 
blablc à celui qui porte le bezoard Oriental, écant de la grandeur 
d’une chevre , & de la figure d’une brebis. Il n'eft pas fi cher ni ft 
eftimé que le bezoard Oriental s mais il ne laiflè d’être allez rare de 
d’avoir beaucoup devenus. On le doit choilîr en bouLs entières : il 
a les mêmes qualitez que le bezoard Oriental. ] On le fallifie à raifoa 
de fa cherté j les uns avec de la craie , des cendres , des coquilles , 
du fang de fléché , & de petites pierres de bezoard pulvériftcs , «c 
incorporant le tout enfemble pour cet effet. D’autres fe fervent de 
cinabre , d’antimoine & de vif argent accommodé & mêlé enfem¬ 
ble à l’aide du feu ; mais cette fente de bezoard ne fe peut employer 
pour l’ulàgc de la Médecine, qu'avec un notable préjudice, bien loin 
d'aporter de l’utilité & du foulagement à ceux qui en ufent : c’eft 
pourquoi il faut bien prendre garde fi celui qu’on employé eft légi¬ 
time ou non. . 

Pour ce qui regarde les proprietez du bezoard *, il eft dit ci-delfus 
que le vrai bezoard a quelque chaleur fubtile , & que c’eft de là qu’il 
tire fa vertu dïaphoréticjuc. Sa vertu conliltc dans les Tels volatils aï- 
calis dont il eft formé. C’eft par la qu’il détruit les acides & excite la 
fueur. Il refifte aux venins, il eft fudoiifique & cardiaque, il fait mou¬ 
rir les vers , il eft lithontriptiquc & hyftériquc , provoquant les 
mois. Enfin , il eft tellement cardiaque , que tous les médicamens 
qui font contraires aux venins , font, nommez bezoardiques. Son 
ufage eft interne & externe. On peut s’en fervir intérieurement dan* 
le vertige , dans l’épilepfie , dans la lypothymie , dans la palpitation 
de cccur , dans la jauniflè, dans la colique , dans les dyflc-nterics , 
dans la maladie des vers & dans celle de la piètre. On en peut ufer 
pour faciliter l’accouchement dans la fuprcflion des mois ; mais par¬ 
ticulièrement dans les fièvres malignes & dans les poifons. On s en 
peut encore fervir extérieurement dans les écrouelles ouvertes, dans 
le cancer ulcéré , & autres maux ftmblables. 

Sa dofe doit être depuis quatre grains jufqu’à feize ; & parce que 
d’ordinaire on n’en donne pas allez dans les maladies peftilentielles, il 
arrive qu’on le rend improportionné au venin qu’on veut combattre ; 
car il y a des Médecins fort célébrés, (entr’autres, Marcellin Bompart| 
dans fon Traité de la perte) qui veulent que la moindre prife foit de 
douze grains. Pour le donner on le met en poudre très-fine , & on 
le mêle dans une liqueur appropriée.^ 

[ C’eft autant fa rareté, que fes véritables vertus , qui lui ont ac¬ 
quis une fi grande réputation : à préfent on commence à ne le plu* 
tant eftimer , & pluficuis habiles Médecins ne le regardent que com¬ 
me un excellent abforbant. 

On le nomme bezoard ou bezar, ou des mots hebreux Bel, qui 
lignifie Roi ou maître, & de zacerd , venin , comme qui diroit, 
maître du venin , à caufe des grandes vertus cardiaques dont le be¬ 
zoard eft doué , ou des mots hebreux bed qui figmfic remede, 8c 
zahard venin,comme qui diroit, remede contre le venin,ou du mot 
Indien lézard, qui eft le nom de l’animal qui produit cette pier. 

On peut dire que toute pierre eu fiel d« quelque animal quc cc 

, font 
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fine cft un Bezoard, quoique plus ou moins aélif, félon les différcns 
climats ou ils auront vécu. Celui qui nous cft apporté du Pérou & 
des Indes Occidentales agit plus foiblement. Sa dofe cft depuis fix 
grains jufqu’à deux dragnies. 

Il y a encore deux lottes de bezoard fort eftimez dans la médeci¬ 
ne , le bezoard de porc & le ,bezoard de fmge. 

[Le bezoard de porc eft appelle en Latin beozar forci, lîvclapis por- 
cinus, & en François pierre de porc ; c’eft une pierre a peu près ] grolîè 
comme une aveline, de couleur blanche tirant un peu fur le ver¬ 
dâtre , [ mais quelque-fois d'une autre couleur, de figures différentes ; 
la furfacc eft allez polie.] On le rrouve dans le fiel de quelques fan- 
gliers des Indes en Malacca, [& en plufieursautres endroits} les In¬ 
diens rappellent en leur langage Maf.ica de Soho, les Portugais, Pedro 
de Vallar, ou Picdra de puerco , Si les Hollandois, Pedro de force. ] 
11 cft fort rare & fi eftimé qu’on prétend qu’il lbrpalîè le beozard 
Oriental. Lorfqu’il arrive de ces beozards a Amltcrdam , ce qui 
n’excede guéres le nombre de cinq ou lix dans les plus riches cargai- 
lons des navires qui reviennent des Indes Olicntales , elles s’achè¬ 
tent jufqu’à douze ou quinze cens livres la pièce, non par des Mar¬ 
chands pour les remettre dans le commerce, & pour y gagner; mais 
par les plus riches Bourgeois , fbit pour en faire des preièns à des 
icrfonnes de confidération, foit pour les garder dans leur famille, & 
es y conferver comme un très-grand tréfor , quils font cnfu.te pail¬ 

ler a leurs enfans par une clpece de fubftitution. Ceux qui ont cette 
pierre la font enchallèr dans une boëte d’or , ronde, ptreée de plu- 
lieurs trous, à laquelle eft attachée une petite chaîne de même mé- 
tail pour la fulpendrc dans la liqueur , lorfqu’on en veut faire 
lilàge. 

Les Indiens recherchent cette pierre avec beaucoup de foin , auffi 
«eux du Roïaumc de Malacca, où il fe trouve le plus communément 
leftiment très-propre pour guérir une maladie qu’ils appellent Mor- 
doxt , laquelle vient d’une bile irritée , Si qui caufe à ceux qui 
en font attaquez des acudens auili fâcheux que ceux de ]a pd- 

«•3 

Vertus du Bezoard de Porc. 

On l’cmploïe contre les venins, dans la petite verole , dans les 
maladies hyfteriques, dans les fièvres malignes , dans les retentions 
«.es mois. Lorlqu’on veut s’en fèrvir on le met un peu de tems in- 
faicr dans de l'eau & du vin. On fait boire cette infufion quelquc- 
pms après qu’on a pris desalimens. [ Elle a une petite amertume qui 
n’eft pas défagréable. 

Le bezoard de linge eft gros comme une noifette , noirâtre & 
de figure ovale. On le trouve dans une cfpccc de finge de Mlle 
de Macallar en Amérique. Elle fe trouve dans le fiel de cet Ani¬ 
mal. Cette pierre eft très-rare & très-chere. Mr. Tavernier ditque 
quand elle eft greffe comme une noix, on la vend plus de cent é- 

Vertus du Bezoard de Singe. 

On le croit plus fudorifique , & plus efficace que tous les autres 
btzoards pour reûfter à la malignité des humeurs. On l’emploie 
dans la pelle , & dans les autres maladies contagkulcs. La dolè 
eft depuis deux grains jufqu'a fix. [On peut ajouter en général qu’il 
n’y a guéres d’animaux . dans les Intefttns detqucls il ne fe forme de 
pierres de bezoard, aufquclleson ne manque gueres d’ajouter des qua- 
liuz extraordinaires, qu’elles n'eurent peut-être jamais, & qu'il y a 
bien de l’apparence que c’cft de cette manière que s’eft établie la 
grande réputation de tous ces bezoards , tant anciens que nou¬ 
veaux. ] 

Ce n’cft pas feulement les Pais éloignez qui nous fourniilent des 
bezoards, on en trouve en Europe dans différcns Animaux, tels (ont 
les bezoards de Chamois ou d’Allemagne, de Sanglier, de Bœuf , de 
Cheval > enfin celui qu’on appelle humain. Ces bezoards ne Ibm au¬ 
tre choie que les pierres qui le forment dans plufieurs parties du cotps 
de l’animal , comme dans les reins , dans la vdlie , & dans le 
fiel. C’eft celui qu’on trouve dans le fiel qui doit être mis plus en 
uiâge. 

Le Bezoard du Chamois ou d'Allemagne excite la fueur; on l’em¬ 
ploie dans la pefte, dans la petite Verole, & dans les fièvres malignes. 
Sa dofe cft depuis dix giains jufqu’a un fcrupule. 

Celui du Bœuf eft iudorifique & apéritif , il réfifte au venin & 
arrête le coûts de ventre ; on l’emploie dans l’épilcpfie. La dofe eft 
depuis fix grains jufqu’à un fcrupule. [Les Peintres en miniature l’em¬ 
ploient pour le jaune. ] 

Celui de Cheval qui eft nommé Hippolite , a les memes vertus que 
le bezoard de bœuf. Il excite la lueur , il refifte au venin , il tue 
les vers , & arrête le cours de ventre. La doze eft depuis un de¬ 
mi fcrupule julqu’à deux Icrupulcs. Le bezoard humain eft fudonfi • 
que. 

On donne le nom de bezoard Animal au foie & au cœur de la 
vipère qu’on a fait fecher & qu’on a pulverifcz. On s’en l’crt pour 
purifier le fang, pour refifter au venin, dans la petite verole , dans 
les fievres malignes & intermittentes. La doze elt depuis fix grains 
jufqu’a demi dragme. 

Bezoard minerai, en Latin Ammites. C’eft une pierre fablo- 
rculè , qui fe trouve fur les montagues proche de Berne en Suiile. 
Elle eft formée par écailles, comme le bezoard , & a la meme cou¬ 
le jr. 

Bezoard Jovial, n’eft autre chofe que la potée d’étain plu- 
fie.irs fois calcinée. 

Bezoard minéral. C’eft auffi un antimoine diaphonique. 

Méthode pour faire le Beozard minerai. 

On mêle le beurre d’antimoine avec partie égale d’efprit denitre, 
il fe précipite une poudre jaunâtre, on fait abftraction de toute la li¬ 
queur , puis on fait une féconde & une troifiéme infufion toujours 
avec de nouvel elprit de vitriol , dont on fait l’abftraclion à chaque 
fois. Après la troifiéme fois on édulcore la j.oudrc avec de l’eau chau¬ 
de , Si on la met fur les charbons dans un creulèt plat que l’cn fait 
tougtr au feu pour faire évaporer l’efprit de nitre. 

Autre Bezoard minerai. 

Prenez de la limaille d’acier à diferetion, faites-la rougir dans un 
creulet, ajoutez-y de l’antimoine en poudre autant de lun que de 
l’autre ; pendant que le tout fond remuez Luis celle avec une verge , 
pour empêcher qu’il ne fé falîè- du régule. 

Prenez ces feories & les détonnez avec le triple de nitre , feparez 
ce qui fe trouvera aux parois du creufet, puis édulcorez plufieurs 
fois : la doze eft de quinze grains dans les Cachexies , dulenterie 
maligne , &c. c’eft un remede admirable pour la jaumllè, ércfîpele, 
&c. 

Nota. Le diaphonique fans être feparé du nitre eft admirable pour 
éteindre la foif, meme des febricitans, en en mettant deux gros dans 
un pot d’eau. 

B I C. 

BICHE. C’eft la femelle du Ceif. Elle fait fes fans en Avril & 
Mai. Sa chair cft plus molle & plus fâde que celle du cerf. On l’ac¬ 
commode de la meme façon. Quand on la veut manger rôtie , on 
la pique de menu lard , on la fait tremper dans une marinade , Si 
quand elle rôtit on l’arrofe. Enfuitc on met des câpres & de la Farine 
frite dans Ion dégoût avec un peu de citron verd, & onia fait miton¬ 
ner dans la faucc. 

B I D. 

BIDET. C’eft un Cheval de petite taille. On appelle double Bidet, 
celui qui eft de taille médiocre , & audcflus de celle du Bidet. 

B I E. 

BIEN juger des alleitres. C’eft voir quand la bête met fes pieds 
dans une même diftance : on dit, il eft ailé à un chaiîcur de bien ju¬ 
ger des alleures de la bête qu’il chailè. 

Bien chevillé. C’eft quand il y a beaucoup d’andouillers à la tête 
d’un cerf, d’un dain, & d’un chevreuil. On dit , cc dai.n eft bien 
chevillé , le chevreuil qu’on prit hier étoit mal chevillé. 

BIERE. C’eft une boillbn faite avec de l’orge , ou du Fro¬ 
ment , ou de l’avoine : on y ajoute de la fleur de houblon pour lui 
donner un goût fort comme celui du vin , [ c’cft la fleur de cette 
plante qui la rend capable d’enivrer. ] On s’tn lcrt communément 
en Flandres , en Hollande , en Angleterre, Si dans les Pais du Nord 
où l’on ne cultive pas la vigne , & où le cidre eft rare Aide peud’u- 

^11 y a deux fortes de bieres en général, la blanche & la rouge. La 
biere rouge cft plus ch.u:gée de houblon que la blanche, ce n’eft qu’en 
cela qu’elles fon. différentes. On fait les Bières plus ou moins fortes 
fuivant qu’on y fai: entrer plys ou moi^L d’ingrédiens. La forte cft 
appellée biere double , Si la moins foncière fimplc. 

Maniéré de faire la Biere. 

Les Braflfeurs ont coutume de donner un commencement de ger¬ 
mination au grain qu’ils deftinent a la compolirion de la B.cre ; en 
faite ils le font fecher & le moulent groflîércment, pour le rendre 
propre à communiquer plus aifement fa fabftancc a l’eau , alors ils 
y mêlent la fleur du houblon pour donner de la force & du goût 
a la biere. Après cette préparation ils ajoutent trois-fois autant 
de grain non germé & moulu auffi groflîércment ; ils verfent lut 
le tout de l’eau à demi-bouillante Si enfuite de la froide , ou bien 
ils font bouillir tous ces ingrédiens dans l’eau ; ils y ajoutent autant 
de levure qu’il eft nécelî’aire, & agitent le tout long-tems a force de 
bras avec des inftrumens propres , le verfant & reverfânt dans dif¬ 
fércns vaitleaux pendant qu’il eft chaud. Enfin ils couvrent avec 
grand foin les vaùlêaux qui contiennent ces matières pendant quatre 
ou cinq jours : ou plutôt jufqu’à ce que les vapeurs qui s'élèvent , 
frappent le nez , Si faflenc fentir une odeur v.neulè , lubtilc & pé- 
néLiante. Alors la biere eft faite & on la g rde dans des tonneaux 
qu'on met à la cave. 

Si on veut donner un goût amer & aromatique à la Biere , il 
faut y jetter, quand elle ell dans les tonneaux , de la Canelle, de* 
clous de gérofle , de l’abfinthe , de la coriandre , du làtlatras, C eft 
ce que pratiquent ies fUiglois ; les Flamands y mêlent du miel , du 
lncre , & des cpices. Eh un mot on donne tel goût a la bk;c que 
l’on veur. L’yvrore la tend tiop enivrante. Toutes lottes d’eaux 
ne font pas bonnes pour faire de la biere , on piéfcre celles des 
puits Si des fontaines qui font bien claires . bien froides Si bien vi¬ 
ves , [ parce qu’étant moins fujettes à fe fermenter , la biere s’er» 
conftrve plus Iong-tcins fans s'aigrir. Car quoiqu'il ioit néccflàire d’une 
fermentation pour faire la biere , il faut éviter que cette fermenta¬ 
tion ne foit trop prointc Si trop forte , de peur que les pr-juii es 
volatils de la liqueur r,e trouvant point allez de parties vilqueuYc$ 
qui les aglutir.ent & les retiennent, ne s'échapent Si ne donnant lieu 
par leur ablence au ici fixe de s’étendre fie de communiquer fon 

N 3ij goû; 
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coût acide à la bière. ] Toutes fortes de tenu ne font pas non plus 
également propres pour brailbr. OnbrafleorJina:rcmentaucom,mc>> 
ccment ou a la fin de l’Hiver. La bière du mors de Mars eft a 
«lus eftimée , elle feconfcrve pendant toute lannee. Celle qu on tc- 
roit dans les Pais chauds fe gâteroit bientôt parce qu'elle termenre- 
roit trop promptement. [ Plus les Pais lonc feptentrionaux, & p us 
ils font favorables pour y faire de bonne biere ; parce que les eaux 
y étant fort crues, Si le Soleil V ayant peu de force , la bicrc , apres 
quelle a été bradée , retient les principes adüs tomme concentrez 
pat le froid. C’eft la railbn pourquoi les bières qu'on fa.t en plu¬ 
sieurs lieux d'Allemagne , en Dannemarc, en Suède, en Flandres Si 
en Angleterre, font beaucoup meilleures & fe gardent plus long-tcms 
que celles qu'on brade en Fiance. On fait li bien dans les Pais chauds, 
comme en Dauphiné, en Provence, en Languedoc, qu'on ny poui- 
roit point faire de bonne bierre , que I «tonne ne soit “V 
en brader , & l’on n'y connoit pas meme cette elpece de bou¬ 

lon. ] 

B I G. 

BIGNET. Ccd ur.c forte de pâtifferie dont il y a de plufieurs 
façons. On en fait avec des pommes , avec du lait . avec du blanc- 
manger , iSce. Le tout cuit avec du làin-doux ou du beurre. 

Maniéré de faire les bignets. 

Prenez un litron de fleure de farine , ajoutez - y trois petits fro¬ 
mages a la crème, c’clt-à-dire, environ une livre de fromage non écré¬ 
me''', qui l'oit fait du ..oui meme, callcz-y environ trois ceufs. ou en¬ 
viron la grolleur d’un œuf de mcèle de bœuf, râpée & hacheebren 
menu ;' détiempcz tout cet appareil, & le mêlez bien; en y ajou¬ 
tant environ un demi-feptier ou tant autant de vin blanc qu’il en fe¬ 
ra bfefoir. ; allaifonnez cet appareil d’une pincée de Ici menu, & d’u¬ 
ne once de lucre en poudre, ii faut que cet appareil ou pâte loir épail- 
fe environ comme de la bouillie qui clf cuite ; vous pouvez alors y 
ajouter de la Pomme coupée par nanthes , ou de l’écorcc de citron 
qui loi: rance , ou coupée par petits morceaux. 
^ Lorlque cet appareil fera prêt il faudra faire chauffer du fain-doux, 
ou du beurre , ou de 1 huile , & quand il lera chaud luflilamment , 
vous brouil'erez voue appareil ave: une cuillère, prenez-enlufhlam- 
ment dans la cuillère, & le valez dans le fam-doux. 

Aufïi-tôt que les Bignets feront cuits, il fanera les tirer hors delà 
poêle & les faire écouter, puis les mettre dans une ecuelic, les pou 
«lier <ie Sucre , fi bon vous Semble, & les arrofer de quelques goûtes 
d’eau tofe , ou d’eau de fleur d’orange. 

Rcmaruuez que vous pouvez faire plus ferme l’apareil ou farce de 
vos bignets, & la réduire en forme de pâte molle, en y mettant moins 
de vin°, & cette pâte fervira à faire des pets d’âne, c’eft-a-d.rc quau 
lieu de faire des bignets communs , vous diviieicz votre pâte en pe¬ 
tits morceaux ronds qui fbient gros comme de petites no, et es & 
VOLS lesmetterez cuire dans le loin-doux , ou beune, ou huile, jut- 

qu’a ce qu’ils fixent rillblez. 

Signets nommez, tourons. 

Tares cuire du ris avec du lait, eu avec de l’eau, il faut qu’ilfoit 
afle, épais, & lorfqu’il lera refroidi, vous le pilerez, en y ajoutant , 
fi bon vt u fcmble , des amandes douces p.elees, quil fautauili piler. 

Matez cet a; pareil dans une écuclle , a,oût«-y la moulé autant 
ou cn-i e n de fleur de Fa#me . quelques oeufs cruds , un peu de 
fel rr.eù Si du vin blanc 4m du lait a difcrciion : mêlez bien en- 
fcmble toutes ces choies , & ks réduilez en façon d une farce , ou 
bouillie , ou pâte , quine loit ni trop ferme ni trop molle, vous 
pouvez y mêler du railin de corinthc , Si de 1 ecorec de citron ra- 

rt’vous feicz chauffer du fain-doux ou du beurre , & lorfqu’il fera 
chaud luflilamment , vous prendrez de cet appareil dans une cuillère 
médiocre , & vous le verferez dans la pocle. 

Faites cuire ces Bignets de deux cotez; & pour cet effet vous les 
retournerez dans la poêle l’un après l’autre; & lorfquils feront cuirs, 
il faudra ks tirer a fec & les faire égouter , puis ks mettre dat.s un 
plat , les poudrer de fucre avant que de ks manger. 

'Bignets dune asitrt façon. 

Pattriffcz de la farine avec de l’eau & du fel , faites votre pâte 
ferme modérément , étendez-la avec un rouleau , coupez-la par pe¬ 
tits morceaux quarrez ou de telle autre figure qu’il vous plaira, puis 
vous Us frirez dans du beurre, ou dans du fam-doux, ou dans del’hui- 

iC‘E, iorfquc vous les aurez tirez à fcc vous pourrez les poudrer de 
fucre , ou bien vous les emploierez à garnir un pbt d’epinards ou des 

pois, ou un côté 

çtt » xj f'vft un état de ce qu’on doit & de ce quon a reçu. 
Lyon donne la loi pour le piiv du, change à “utes ks places d« 

principales Villes de l’Europe, excepté a Plarfanee; & il F a enhdite 
Ville quatre foires l’année , que l’on appelle Wi “T®"’ 

Le paiement des Rois, qui commence le premier Mars, &d 

Le paiement de Pâques , qui commence le premier Juin, &dure 
tout le mois. . , , 

Le paiement d'Août, qui com monte le premier Septembre, «ou- 

B I L. 
Et le paiement de Tonffaints, qui commence le premier Décem¬ 

bre, & cime aulfi tout le mois. . , , 
C.’eft une cholè admirable que de voir la maniéré avec laquelle les 

Banquiers, & les Négocions de Lyon font des aceptations , & les 
païemens les uns aux autres des lettres de change quiis retirent, & 
remettent de toutes les Places de l’Europe, païables dans les païemens: 
car il fe paiera quelquefois en deux, ou trois heures de icms un mil¬ 
lion de livres fans débonrllr un fol. Cela eft allez iurprenant à ceux 
qui ne lavent pas comment fe font ccs païemens ; il ne fera pas hors 
de propos de le dire en ce lieu. 

L’ouverture de chaque paiement fe fait le premier jour du mois 
non férié , de chacun des quatre païemens, lur les deux heures de 
relevée , par une a il emblée des principaux Négocians de la place , 
tant François qu tuangets , en préfencc de Monlieur le Prévôt des 
Marchands, ou en km abibnee , du plus ancien Echevin; en laquel¬ 
le allèmblée commencent ks acceptations des lettres de change païa- 
blcs dans le Paiement, & continuent jufqu'au fixiéme dudit mors in- 
clufivement ; après quoi les porteurs de lettres peuvent les faire 
protefter faute d’acceptarion pendant le relie du courant du 

Autrefois les acceptations n’étoicut que verbales, &ne le faifoient 
point par écrit ; maislts Banquitis & Négocians portoient fur la pla¬ 
ce un petit livre qu’ils appellent Bilan des ac eptations-, ils y écrivoient 
toutes ks lettres de change qui étoient tirées fur eux , Sc qui leur 
étoient prélentées par ceux qui étoient les porteurs. Leur acceptation 
n'étoit autre choie que de mettre une croix à côté de- la lettre quïlg 
avoient rc gillrée dans leur Bilan, qui lîgnlfîo.t accepté; mais s’ils vou- 
loient déhoerer, s’ils accepteroicnt une lettre ou non , ils mettoient 
un V. qui iiguiiio.t vu , & ne la voulant pas accepter , ils mettoient 
S. P. qui iigmfioit fous proteft: c’eft-a-dirc, que celui qui en étoitlc 
Porteur la dévoie faire protefter dans trois jours, après le paiement 
échu qui eft le troiliéme clu mois fuivant. 

Mais a jiiélcnt les acceptations fe font pat écrit fuivant l’Article 
troiliéme de l’Ordonnance du mois de Juin 1667. pour les railons que 
l'on dira en le. r lieu. 

Le troiliéme jour du mois l’on établit le prix des changes de la pla¬ 
ce avec les étrangers , ou il fe fait aulfi une allcmbléc en préfencc de 
Moniteur le Prévôt des Marchands. 

Le Ibtiéme jour fe fait l'entrée & l’ouverture du Bilan, Si «virement 
de Parties , Si on les continue jufqu’au dernier jour du mois inclufi- ' 
vemer.t ; Si après ce terme pâlie, il ne lé fait plus aucunes écritures, & 
virement de Parties-, Si s’ils’en failoit quelqu’une, elle demeurtroit nul¬ 
le , fuivant l’Ordonnance ; & pour cela les Négocians porteurs de 
bilan entrent pendant le teins du paiement en la loge du change, 1* 
matin à dix ht urcs , en fortent a onze & demie ; laquelle heure paf- 
fée , il ne le fait plus d’écriture s, ni virement de Parties, qui le faic 
en la maniéré luivantc. 

Les Banquicis & Négocians portent fur la place leur bilan en débit 
Si crédit, c’eft-à-dire, qu’ils écrivent d’un côté ce qui leur eft du & 
de l’autre ce qu’ils doivent : ils s’adrcüent à ceux a qui fis doivent 
leur prélentcnt de virer Partie , & donnent pour débiteur , un ou 
pluheurs qui leurs doivent lcmblable femme; ils l’écrivent rcVpcétive 
ment fur leur bilan 5 & dans le moment la partie eft réputée virée ~ 
demeurant aux rilques , Si périls de ceux qui les ont acceptées - dé 
cette maniéré fe font les païemens, & a la lin du mois ceux qui doi¬ 
vent plus qu’il ne leur étoit dû , paient enaigcnt comptant aux por¬ 
teurs de Lettres ce qu’ils doivent. r 

Les lettres de change acceptées, païables en païemens, & qui n’ont 
point été païét s pendant ieelui, julqu’au dernier jour du mois inclu- 
hvcintnt, doivent être proteftées dans les trois jours luivans , dans 
lefqucls les Fèces ne lont par comprifes. 

bi un Banquier ou un Négociant qui a accoutumé de porter bil-n 
fur la place , ne s’y rencontre pas , ou un autre pour lui pendant le 
tems du paiement, il eft réputé avoir lait faillite : il n’y a point de 
lieu ou ks Négocians foient iï faciles à donner leur bien qu’à Lion - 
mais aulfi fi n’y en a point ou l’on paie plus ponctuellement: car fi 
on manque d’un jour , cela eft capable de leur faire perdre leur cré 
dire, & dcleur faire faire faillite. Encore qu’iln’y ait point de païemens 
réglez à Paris, Tours, Rolien, & autres bonnes Villes du Roiau 
me , ou il y a des Manu laden s oii il l'e fait grand Commet 
ce, néanmoins ils fe règlent pour taire valoir leur argent, ou pouc 
la difpolition en lettres de change , loit pour le tems, lcit pour le 
change , comme à Lyon, c’c lt - a - dire de paiement a autre qui lont 
de trois mois en trois mois , comme il a été dit ci-dcH'us ; niais les 
acceptations , & ks païemens des lettres Si billets de change r 
s’y font pas de même ; car les lettres que l’on tire fur toutes ks 
Villes de France, hors Lyon, le doivent accepter purement & fimnle 
ment, dis le moment quelles y lont proteftées , fi elles font tire- 
étant de jours de vûë , linon elles font proteftées, faute d’accent * 
Si a l’échéance faute de paiement dans ks dix jours de faveur e!?’ 
& paient en deniers comptans , n’y aiant point de virement de Par 
tus : il n’y a que Lyon qui en ulcainfi; aufli cette Ville a-t-elle des m i" 
viîeges que les autres du Rouanne n’ont pas; & dans l’Ordonnancè 
du mois de Mars 167$. d y a un article exprès du titre cinq , tluj 
le feptiéme,qui confirme leurspr.vilegcs par cette difpolition- K 

Pt entendons rien innover a notre Reglement du JeconU )0Ur ^ n ■ 
1667. pour les acceptations , les payemens , & autres dijpojitions CoL 
rumt le commerce dans notre Ville de Lyon. 

11 faut oblirver que le Change de Paris , Lyon, Rouen &• 
Villes de Fiance , règlent les Tiaites & Remiles de Flandres hT 
lande & Angleterre , fur un écu de foixante lois, & qu’il e[|. ’ 
a un prix , tantôt à un autre ; c’cft-à-dire , qu’on reçoit , ou an’ 
donne en Hollande ou en Flandres plus ou moins de deniers de” °n 
pour écu : il en eft de même pour l’Angleterre, ou l’on donne^(T 
plus ou moins de deniers ltcilins pour un ccu, c’olc lclon que k cp aU^U 
eft haut & bas. 
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Ï! eft bon de dire ici qu’il faut 110. deniers de gros pour faire 

un écu de France valant trois livres, pourvû que le Change l'oit au 
pair, mais il n’eft jamais moindre que 90. deniers de gros, ni plus 
haut que 107. 

BILE. C’eft une liqueur jaunâtre qui eft feparée du fang pat les 
glandes du Foie , & qui le trouve renverlëe dans une veliculc. Elle 
*ft portée par le canal Choluioqtie, dans l’inteftinDuodénum, oudlefe 
mêle avec le chile pour contribuer à perfectionner la digclüon des ali- 
tnens , qui a été commencée dans l’ellomac. 

Tour purger U Bile. 

Il faut pendre une poignée de Violettes de mars. ou de fleurs de 
Pecher, de Rofes pâles ou blanches félon la fail’on ; les faire infufer 
toute la nuit dans un petit pot avec un peu d’eau fur les cendres chaudes; 
mettre cette infulion dans un bouillon, d'herbes rafraîchillantes, fie le 
prendre le matin à jeun. 

Autrement. Le lue des mêmes fleurs depuis une once jufqu’à deux, 
mêlé avec un peu d’eau d’Orge, fert pour le même effet. 

On peut garder l'infulïon de ces fleur s dans une bouteille, y mettre un 
peu d’huile d’Olive deifus pour la mieux coniêrver, pour s’enièrvir com¬ 
me on vient de le dire. 

Autre. Prenez à jeun une demi once de confèrve de Rofes pâles, & 
enfuite un bouillon d’herbes rafraîchdlintes. 

BILLON. Terme en ulàgcparrai les Vignerons; un billon eft 
une verge de Vigne taillée de la longueur de trois ou quatre doigts 
feulement. On pratique cette maxime fur tout à l’égard du Rauin 
blanc; tel qu'eft le Meunier & autres qui maillent toujours plus près 
que le Railui noir. C’eft pourquoi on dits ne laiflèz qu’un billon l'ur 
ce fep. 

[BILLON. Terme de Monnoïe, qui fe dit de toute matière d’Or 
& d’Argent, alliée ou mêlée d’une portion de cuivre plus forte ou plus 
confiderable, que celle qui eft réglée par les Ordonnances rendues 
touchant le titre des Monnoics. ] 

BINER. C’eft la même chofe que bequiller, & fe dit quand 
avec un petit outil de fer emmanché fieaïant deux dents revtrlées, 
on cerfoüit ou cerfoüette les Pois, les Fèves, les Laitues fie Chico¬ 
rées, &c. c’eft-à-dire qu’on y fait une maniéré de petit labour qui ne 
fait qu’ameublir la terre autour de chaque pied lans l’arracher ou le 

BISCOTINS. Tour faire des Bifcotins,>il faut prendre une de¬ 
mi livre ou une livre de Sucre, liiivanr la quantité que vous envou- 
lez faire, le faire cuire à la plume, prendre une demi livre ou trois 
quarterons de Farine , la jetter dans le Sucre cuit, la remuer prom- 
tementpour la mettre en pâte, mais il ne la faut plus mettre fur le fru, 
il la faut dreflèr fur une table, ou planche avec un peu de Sucre, la 
pétrir promtement, puis la piler dans le mortier avec un blanc d’œuf 
un peu d'eau de fleur d’Orange, un peu de Mule & d’Ambre, (> 
vous y en voulez, la bien piler , fie le tout incorporer : m us il 
n’y faut point de Sucre davantage, & la bien pétrifier comme de 
la pâte ferme ; vous la mettrez par petites boules , comme les pe¬ 
tits pains de Citrons ; aptes avoir une poêle d’eau bouillante iur le 
feu , les jetter dedans, ils vont d’abord au fond, fie quand ils vien¬ 
nent drilus, il les faut lever avec une écumoire, fie les mettreégoû- 
ter, les dreflèr, li faire fe peut lur des feuilles de Fer blanc, fi non 
fur du papier, fie les mettre dans le four pour les faire cuire, fie leur 
faire prendre une belle voulcur; fie s’ils ont de la peine à quitter le pa¬ 
pier lorfqu'ils feront cuits, vous mettrez le papier fur une ierviette 
mouillée, que vous aurez bien prellèe, fie cela leur fera quitter le 
papier aulfi-tôt. 

BISCUIT. C’eft une forte de pâtilferie friande allez connue. On 
enfaitdeplufieurs maniérés. 

Biscuits communs. Il faut prendre huit œufs que vous 
callerez dans quelque vaifleau , & que vous battrez de la même 
façon que l’on lait pour une aumelettc ; mettez-y une livre de Sucie 

, en poudre, & à peu près autant de Farine. Aïez foin de délaier le tout 
jufqu’à ce que la Pâte fort bien blanche, & que vous n'y fènticz au¬ 
cun pâton. Verfez cette pâte dans des moules qui font de fer blanc, 
formez enquarré long, avec des bords relevez pour contenir la pâte. 
Mettcz-les au four après avoir poudré les Bifcuits de Sucre. Il faut les 
éloigner de la braife de ]>eur qu’ils ne brûlent; il ne faut pas plus d'un 
quart d'heure pour les cuire tic leur faire prendre une belle couleur. 
Quand ils font cuits & qu’on les a tirés du four, on les glace avec du Sucre 
nus en poudre que l’on répand deifus, fie on lesôtc de leurs moules lors¬ 
qu'ils font encore chauds. On doit laill'er le four ouvert pendant qu’ils 
tuifent, & fa chaleur doit eu t modérée. 

Bifcuits de Certes. 

Prenez une livre de Farine; quatre onces de Sucre, prenez auffi de la 
Coriandre Se de l’Anis autant que vous jugerez à propos, vous y ajouterez 
quatre œufs ; vous m ttrez le tout dans une quantité ferffifànte d’eau tiè¬ 
de. Vous en ferez une pâte dont vous formerez un pain que vous ferez 
cuire au four. Lorfqu’il fera cuit vous le couperez ca cinq ou iix «anches 
que vous ferez recuire au fours 

Tour faire des Bifcuits de Savoye. 

Il faut prendre quatre œufs frais, bien fouetter les blancs à part 
* dans une terrine, & lorfqu’ils feront bien montez» vous prendrez 

B ï S-. \o$ 
les quatre jaunes que vous jetterez dedans ; tous les jetterez avec 
les blancs , puis après vous y mettrez une demi livre de Sucre 
en poudre, & enfuite vous battrez le Sucre fie les Oeufs avec une 
efpatule de bois, faite en forme de palette qui n’a qu'un côté. 
Lorfque vous aurez bien battu les Oeufs fit le Sucre , vous met¬ 
trez , li vous voulez, un peu de Citron que vous ferez fccher 
fur une affiette devant le feu, ou fur la Cendre chaude, ou bien 
un peu d’Anis en poudre , ou de l'écorce d’Orange de Portugal» 
bien rapce , vous le remuerez avec la. pointe d'un couteau : lorf¬ 
qu’il fera ellbré, vous en jetterez une pincée ou deux dans votre 
Bilcuit, St entuite quand vous voudrez le dreflèr, vous y mettrez 
un peu auparavant un quarteron Se demi de bonne Farine, que 
vous mêlerez , battrez fie incorporerez parmi votre pâte d’Oeurî 
& de Sucre , puis vous les drclferez en petits ronds, comme une 
piece de «ente fols , plus grand auflr li vous voulez ; & lorlqu’ils 
feront drellez , il faut les poudrer ds Sucre mis en poudre pour 
les glacer, pour les empecher de couler Si de s’étendre lut du pa¬ 
pier ; faites les cuire dans un Four à Malle-Pain, Four à Patif- 
iier, ou Four a cuire du pain, fie vous jetterez l’ame d’un fagoc 
dans un des cotez du four pour le réchauffer , j>u.s après l’avoir 
oien balayé il faut mettre vos feuilles ou demi feuilles dans le four; au¬ 
paravant de les enfourner , de l'autre côté du four vous y mettrez 
un petit morceau de bois lec allumé , pour donner de la couleur à 
vos Bifcuits. 

■Biscuits tfAmandes ameres. 

Il faut prendre trois quarterons d’Amandes ameres, un quarte*- 
ron d’Amandes douces, puis vous ferez bouillir de Peau, vous l’ô- 
terez du feu, vous mettiez vos Amandes dedans, vous les remue¬ 
rez avec une écumoire, puis vous verrez, fi elles le pèlent bien," 
vous les pèlerez, & vous les mettrez dans l’eau fraîche, puis vous 
les tirerez fie les mettrez égoûter: vous fes ferez piler, ou vous 
les pilerez aulfi fin que de la pâte à faire du pain, puis vous au¬ 
rez loin en les pilant de les arrofer une fois ou deux avec une 
goûte d’eau, c’eft-à-dire, tout au plus d’une cuillerée d’ian, de 
peur qu’elles ne fe mettent en hurle: puis lors qu’elles feront bien pi¬ 
lées, vous prendrez le jaune de huit ou neuf Oeufs, que vous 
fouetterez comme ceux du Brlcuit de Savoye, puis vous délaye- 
tez voue pâte d’Amandes parmi ces blancs d'œufs avec deux li¬ 
vres de Sucre en poudre, vous délayerez & remuerez le tout en- 
fernble ; il ne faut pas que la pâte foit fi liquide que celle du Bit 
cuit de Savoye ; puis vous la prendrez avec la pointe d'un cou¬ 
teau, vous la drerterez fur des feuilles ou demi feuilles de pa¬ 
pier, pour la faire tomber fie lui faire prendre là forme. Vous pren¬ 
drez un autre couteau pour la drellèr & la faire tomber de la 
grandeur d’un écu neuf, ou d’une piece de trente fols; vous pal- 
krez pas-deflus un peu de Sucre en poudre pour le glacer, puis 
vous le ferez cuire dans le four que vous aurez, de même que 
le Bifcuit de Savoye. Vous pouvez vous régler & n’en faire que 
la quantité que vous en voudrez faire-, Se prenez garde que le 
.our ne foit ni trop chaud, ni trop peu : vous en pouvez taire de même 
avec des Avelines fie avec des Piftacncs ; mais avec des Pii taches, il y ta ut 
mêler des Amandes douces. 

Biscuits A 1A reins. 

Prenez douze onces de Farine, une livre de Sucre fin, douze œufs - 
dont vous aurez ôté trois jaunes, de peur que la pâte ne jauniflê 
trop: ajoûtrez-y de l’Anrs fie de laCoriandrc adhérerions battez & mê¬ 
lez bien le tout cnfcmble jufqu’a ce qu’J s’en faite une pâte ahez li¬ 
quide. Quelques-uns y ajoutent un peu de levain pour rendre c.ttc 
pâtilferie plus laine. Il faut mettre cette pâte dans des cornets de pa¬ 
pier, ou de fer blanc, larges de deux doigts & deux fois lus longs, 
que- vous mettrez dans une tourtière au four modérément chaud; en- 
luite il faut les mettre fur une feuille de papier pour les faire re.une 
a chaleur lente, mais prenez garde que l’endroit du tour ou vous les 
mettez ne foit trop chaud. 

Biscuits de Citron. 

[Vous prenez des blancs d’œufs autant que vous jugez en âvoirbe- 
foin; vous y râpez de la chair de Citron; mettez-y un peu de mar¬ 
melade de meme fruit; enflure vous mettez du Sucre en poudre ; in1- 
eorporez-le bien avec le refte, fie en mettez jufqu’a ce que vousaiez 
fait une pâte maniable ; cela fait, drefièz vos Bilcuits ; donnez-leur 
la forme que vous voudrez, mettez-les lur du papier blanc ; il faut 
que la chaleur du four foit modérée.] 

Biscuits contre la Dysenterie. 

Prenez des Bayes rouges, ou fruits de Sureau, lorfqu’ils font bien 
mûrs; prtflèz-les bien fie tirez-en le lire, laiflèzrcpqfcrcefuc, afinde 
le b.en épurer, pour vous en fervir comme il s’enfuit- 

Prenez autant que vous voudrez de cefucau lieu d’eau, St avec de 
la Farine de Froment, faites-cn de petits pains d environ la longueur 
de la main, (ans levain, 5: de deux doigts d’epadleur ; faites cuire 
ce pain au fout avec le pain blanc ordinaire. S: quand il fera cuit, 
vous le remettrez encore deux fois au four, après que le pain ordi¬ 
naire en aura été tiré, c’eft afin de le réduite en Bifcuit ues fec. Voi¬ 
ci l’ul'age qu'il faut faire de ce Bifcuit en poudre. 

Prenez de cette poudre le poids d’un demi écu d’or pour les enfans, 
d’un écu pour les perfonnes grandes & délicates, d’un écu & demi pour 
les robuftes, & donncz-la leur dans du bouillon ou dans du lare. Ce 
remede eft excellent. 

BISET, ou Manfard, ou Coulon. C’eft un Pigeon feuvage qui 
eft 
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«ft plus petit que le Ramier. Son bec & Tes pieds font rouges. Les 
Bilcts font des Oiièaux qui patient ordinairement vers la lin du mois 
de Septembre j ils fc perchent prcfquc- toujours fur les Arbres, & on 
les voit très rarement [ à terre a caulè qu’ils Ion: timides, & peut eux ; ils 
font bon a manger. On mange les Bifccs rôtis. Cet Oileau contient beau- 
cou;; de fcl volatil, & d’huile. 11 eft apéritif, propre pour la gravelle. 
Son fang rccemment tiré 6c encore chaud, eft bon pour les plaies des 
yeux, étant applique deflus.] 

Maniéré d'arrêter les Bi/ets. 

faites les vuider & piquer- de menu Lard pour les faire rôtir à la 
bioche. On les accommode de la même façon que les Pigeons. Votez 
ÏIGEON. 

Bld QUE. C’cft une forte de potage en ragoût. On en f.ut en 
gras & en maigre de plutieurs façons. 

Bisque de Pigeons. Prenez des Pigeons nouvellement tuez; 
apres les avoir plumez Si palléz a l’eau c haude,vous les mettrez au feH une 
heure avant que de fervir, & vous les ferez cuire avec des bardes de Lard, 
deux ti anches de Citron , & un Oigcon piqué de clous de Gérofle dans 
du bouillon clair, qu’il faut avoir loin d’écumcr. On tire les Pigeons 
loifquits font cuits. , 

On fait en fuite un ragoût de Ris de Veau blanchi coupa en deux, 
de Trufcs, de Ch.un ignons & de culs d’Artkhaux coupez en dez, 
hormis un qu’on laillé entier pour Je me.irc au milieu du potage. 
Apres avoir proprement pillé ce ragoût avec un peu de Lai d, on y met 
un peu de boüillon, 8c on le laillé cuire a propos avec un bon aflallonne- 

Cela étant fait, il faut encore faire cuire à part dans du bouillon clair, 
des crêtes bien échaudées & bien épluchées avec des bardes de Lard , de 
Lt graille de Veau, une tranche de Citron, 6e un Oignon piqué de Clous 
de Gérofle. 

Les Crêtes, le Ragoût, & les Pigeons étant prêts, on fait les foupes 
de croûtes de pain léchées au four ou au feu on met mitonner le po\.ge 
avec un bouillon gras : enfin on drcllèles pigeons deflus, leculu’Ard- 
chaud au milieu & le ragoût dans l’entre-deux des Pigeons, les crêtes lur 
l’eilonuc, Si le ragoût par-delfus avec un jus de Boeuf, dont on arrofe 
ce potage qu’on fert tout chaud. 

Bisque de Poisson. Mettez dans un badin ou dans un autre 
plat, une ou deux foupes de pain rôti, ëcrafcz-le, ou le rompez par 
petits morceaux, ajoûtez-y quelques cuillerées de purée claire, ou de 
bouillon de Poillon delkac, comme de Carpe ou d’Eperlan, des 
Huicrcs ou des Moules de mer,- on peut mêler enlimblc de la purée, 
&. du bouillon de Poillon ; faites mitonner ce pain, ajoûtez-y du 
bouillon de fois à autre, quand il fera b. loin ; & quand il fera miton¬ 
né on peut y mettre de la fauce d’un demi court-bouillon, ou d’une 
étuvée avec quelques cuillerées de faucc de Champignons; puis on 
mettra au milieu du plat un tronçon de Poillon, ou un PoiÜbn en¬ 
tier cuit au demi court-bouillon, ou de quclçi’autrc minierc; on 
achèvera de garnir le plat avec le hachis de Poillon cuit, & bien af- 
failonné, y ajoutant toutes forces de beacillcs maigres, comme de 
Laitances , de Langues de Carpes frites ou cuites a l’étuvée, ou 
entre deux plats, avec du Pignon, des Pii caches, des Huîtres fn- 
callces ou cuites en bignets, de l’Epcrlan de mer, du Goujon, ou 
d.s tronçons de Lamprion, ou d’au.re petit Poillon délicat déjà cuit, 
& bien atiaiionné, comme des queues d’Ecn.villes, ou des Grenouil¬ 
les, ou des Moules fans écailles, des Champignons, des Mouliérons, 
des Truffes, des Châtaignes, des'culs d’Arciehijids cuits un peu ai 

u de V que de fervir la bilque ; on y peut ajourer u , 
lauve aux œufs, après l’avoir Lût chauler quelque-tems leparémenc 
pour cuire ces œufs, puis piquez fur la bifque quelque, morceaux d - 
pain frit, ajoutez y de' la Grenade, & des tranches de C.tron «■> 
U'Orange. 5c lailléz encore la bilque quelque s fur la cendre chau- 

B LS S EX TE. C’eft le jour qu’on ajoute au mois de Février dans 
l’année Biiléxtile, qui eft de $6 6. jours. Ce jour eft ajouté cous les 
quatre ans a caufe des lix heures & quelques minutes, qui font reliées 
du tems que le Soleil met à parcourir fon cours dans chacune des trois 
années precedentes, 6e qu’on a négligé de compter pour s’accommoder 
au jour {civil qui commence à minuit. Pour connoitre fi une année 
clt Biiléxtile, il la faut divilèr par 4- & s’il n’y relie nen, c’cft une 
marque- quelle cil Bilïcxnle ; s’il refte quelque choie, te relie montrera 
le nombre des années qui s'cll écoulé depuis la derniere année Biiléxtile. 
Votez, le mot Anne’e. 

BISSEXTlL. Veux. Bissexte. 

BLAIREAU. Votez. Blereau. 
BLANC. Terme de Jardinage, mes Concombres ont le blanc, 

mes Oeillets perillènt par le blanc. Volez. NbiilhkNiel- 

1 BLANC-MANGER- Ceft un mets délicat fait en forme de gc- 

CBlanc manger pour fervir d'entremets. Pilez bien dans un mor¬ 
tier de marbre un quarteron peliv t demandes douces pelées, & les 
arrolcz peu-à-peu d’un peu d’eau Rôle, ou plûcot dcau commune; 
& lors quelles feront bien pilées, ajourez-y une chopine: ou un peu 
plus de Douillon bien confommé qui «oit tait avec de la Volaille, du 
Bœuf, du Veau, lans qu’il y aie d’herbes, mais feulement deux ou 
trois clous de Gérofle, un peu de Canelle, & du Sel a difcretion: 
quand on n’a point d’Amandcs pour en Élire du lait, on peut le ler- 
vir de quelques cuillerées de bon lait de Vache ou de Chèvre j le 
bouillon doit être de graille & chaud: & quand il eft mêlé avec des 
Amandes, il le faut verfer dans une étamine, ou gros linge, & y 
ajouter deux onces ou environ de blanc de Chapon, ou d’une autre 
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Volaille rôtie ou bouillie, qui foit hachée & pilée exactement dans un 
mortier après en avoir ôté la peau, les nerfs & les os. Au lieu de 
volaille on peut le- lervii de Veau, ou de quelque autre viande plus 
grollicrc, mais le blanc-manger fera moins délicat. Un peut y ajou¬ 
ter gros comme un œuf vie mie de pain blanc, pour rendre le blanc 
manger plus épais : mais il n’y en faut point fi on déliré le faire bien 
délicat. Il y a des perfonnes qui ne pailént point le blanc de la Volail¬ 
le par l’éraminc, le contentant de le bien piler & de le faire difleudre 
dans le bouillon quand il cil en lait d Aaiande : mais quand layiande 
cil broïée on la met avec les Amandes Si le bouillon dans lctamine 
qu’il faut tordre pour en avoir la liqueur : il faut aufli remuer & rafraîchir 
le marc avec un peu de bouillon, 6c le preflér encore pour en tirer ce qui 
relie du lue. 

Il faut verfer le lait dans un poêlon ou écuelle d’argent, y ajou¬ 
tant le jus d’un ou de deux Citrons, & un quarteron de Sucre plus 
ou moins, 6c tenir le blanc-manger fur le feu de charbon bien allu¬ 
mé, le remuant d’aboid pendant quelque tems, afin qu’ils’épaifliflV» 
6c le laiilÀnt un peu en repos, puis il faut le remuer derechef quelque¬ 
fois avec une cuillicr, & en mettre refroidir lur une afficrc ; & lors qu i! 
fe prendra comme de iagelée en fe refroidilfant, il fera cuit, & on le ti¬ 
rera hors du feu. 

Autre blanc-manger. Prenez demi livre d’Amandes 
émondées, faites-en une pntc fort battue, ajoûtez-y du lait, afin 
qu’elles fc mettent mieux en pâte, 6c quelles ne rendent pas leur 
huile ; aïtz une cuillerée & demie de farine de Ris, mclez tout cela 
enfemble & pafléz-le par le tamis avec une grande écuclléc de Lait ; 
faites bouillit le tout doucement en remuant toujours; ajoûtez-y du 
Sucre autant que le goût vous p'a lé, & faites-le cuire plus épais que 
de la bouillie. Si vous voulez ajouter du blanc de Chapon haché, il 
faut le piler avec les Amandes 6c le Ris, le palier par le tamis, 6c fai¬ 
re comme on vient de dire. 

Autre blanc-manger pour prendre le matin au lieu d'un bouillon. 

Prenez une bonne écuellée de bon bouillon à la viande bien degraiÜ 
lé, qui foit fait fans herbe, 6c laie modérément; il fera de plus"haut 
goût, fi on y fait bouilli; du Vin blanc; comme pour faire- <k- la 
gelée. Faites lf bouillir a petit feu l’elpacé d’une heure ou environ 
& le remuez louvent avec une cuillicr, afin que rien ne biûle, & 
lotfquc le- bouillon fera diminué de la moitié, ou environ, ajoutez- 
y le lait d’un quarteron d'Aniandcs douces pelées & bien pilées dans 
un mortier avec deux ou trois cuillerées d’eau Rôle, ou d’eau com¬ 
mune froide, ou du lait, ou du bouillon que l’on y mettra peu à peu 
en les pilant ; lailléz cncoie fur le feu le blanc-manger près d’une heu¬ 
re, ou jufqu’a ce qu’il foit épais modérément, lcmuez-le de fois à 
autre avec une cuillicr ; vous pouvez le paflèr par un linge ou par une 
étamine, preflant le iinge, 6c mettre dans un poêlon ou dans une 
écuelle d’argent ce qui lira coulé, ajoutant un quarteron, plus ou 
moins, de Sucre mis en morceaux, 6c un brin de Canelle j on y 
peut mettre du mufe, ou de l’Ambre gris, un peu d’eau de fleur 
el'Orange, & du jus de Citron ou d’Orange, 5c faire bouillit le tout 
enkmblc un bouillon ou deux. 

B L E’. Ce nom cil commun à plulieurs plantes qui portent des 
grains qui fervent a la nourriture foit des Hommes, foit des Ani¬ 
maux. Ces plantes font le Froment, le Seigle, le Blé Métal, lc 
de Turquie, 1 Orge, Y Avoine , le Blé Barbu, le Blé Noir, le Blé Sara, 
fin, le Bi- Locular. On donne irradie uniment lc nom de Blé a la liante 
6c a la graine qui en provient. 

Le’Froment, le Blé Mctcil, Si lc Seigle fervent à faire le pain qui 
eft la nourriture la plus commune 6c'la plus generale de l’homme 
L’Orge Si l’Avoine compris fous les cfpeces de Mars, font dellinez pour 
les Animaux. Les autres elpéees de blé iiiplécnr au Froment, au Blé Me- 
teil 6c au Seigle pour la nourriture des Paifans. 

Froment, tri LatinTnticum. C’cft une plante qui potHc plufîents 
tiges dru,ces a la hauteur d environ cinq pieds crciflcs en dedans, moüées 
d’cipacc enefpace [garnies de quelques feuilles longues, étroites com¬ 
me celles du Gramen.J Ces tiges portent en leurs lommicez des épis 
[longs où raillent des fleurs par petits paquets, compofécs de quelques 
étamines qui (ortenc d’un calice a plufîeuis écaillés. Après que lafleur eft 
paliée, il parait une graine,] oblongue, arrondie, d’un côté & ffflon. 
née de l’autre, jaune en dehors, blanche en dedans, farineufe 6c propre î 
faire du pain, [lés racines font menues, filamenteufcs : on cultive cette 
plante dans les terres gralics. Les grains de Blé fontpeétoraux&adou- 
cillâns étant pris en décoét.on: on en donne aux petits en Fans pour leur 
bo:flon ordinaire. La Far ine de Blé eft propre pour ramoiir, pour dfo 
ter, pour adoucir, pour rel'oudre, étant cmploïéeexecrieuremenfr,» 
cataplâme.j _ “ 

Ser g le, en Latin Secala. [ Cette plante pouffé plulieurs tiges ou 
tuyaux a la hauteur d un homme & plus haut, droit,, fumes, portant peu 
de- feuilles. ] I! diffère du Froment en ce que fes feuilles font plus étroi¬ 
tes, les épis plus longs , plus formes. «crJusapplatis, & laeraineeft 
de couleur brune en dehors. Lc Froment demande une terre <*faflé -Scip 
Seigle croie dans les terres làblonnculés. & e 

[ La Farine de Seigle eft popre pour ramoiir les tumeurs, pour refou 
dre étant emploïée encataplâme. \ 

Le Son de Seigle eft dctcrlif, émollient, propre pour les cours de 
ventre, pour adoucir les acretez de la poitrine, étant pris en dccoéli 
par la bouche Si en lavement. °n 

Lc pain de Seigle eft emploie quelquefois dans lcscataplâmes, pour 
amolir, pour refoudre, pour fortifier. La croûte du pain de Seigle r” ’ 
eft proprepoutnettoïer les dents.) “ tle 

B L e’ M E T EI l. C’eft celui qui eft mélé de Froment 6c de Seigle On 
appelle Blé par excellence celui qui eft pur Froment. & “ 
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Ble’deTuk.qüïï ou Mays. C’eft une plante qui pouffe des 

tiges hautes de hx ou fept pieds, remplies d'une moelle blanche, d’un 
goût Jùaé. Les grains qu’on retire de fes épis gros & longs, font lèm- 
blab!« en gioiieur a de petits pois , prefque ronds, néanmoins an¬ 
guleux. L'ccorce des grains eft de différente couleur, elle eft ou 
blanche ou rouge , ou pourprée, ou prefque noire , la farine eft 
blanche. On a apporté cette plante d'Amérique en Turquie , d'où 
elle a pris Ion nom ; die croit en toutes fortes de Pays & en toutes 
fortes de terres. On prétend que le pain fait de Ble de Turquie eft 
jiiéfctable à celui de froment, & que les Américains qui en mangent 
n’ont jamais d’obftrudion ni mauvaife couleur. 

Ble’ barbu, en latin Meltca. Ceft une elpccc de Millet dont 
les tiges s’élèvent à la hauteur de huit ou neuf pieds ; fes graines font 
ovales ou prefque rondes, & plus gradés au double que celles du 
Millet commun. Cette Plante troît aux Pays chauds dans les terres 
grades. 

Ble’ noir, ou Blé de Vache, ou Blé de Bœuf, ou Herbe rou¬ 
ge , en latin Melampyrum. C eft une plante dont la tige eft haute 
d'environ un pied , velue, quarréc & de couleur purpurine. Scs 
feuilles font attachées alternativement, quelques-unes font étroites, 
quelques-autrcs font larges & profondément découpées : les fleurs 
raillent dans les aifeiles des feuilles. Ses femenccs qui (ont noires & 
plus petites que les grains de Blé, font renfermées dans des coques 
qui le partagent en deux loges. Les Bœufs mangent cette forte 
<le Blé qui croit parmi les autres Blés, fur-tout dans les tet.es graf- 
ics. 

Ble’ sarrasin, en latin Tagopyrum. C’eft une Plante qui 
poulie une tige ronde à la hauteur d’environ un pied & demi , & 
des branches garnies de feuilles, qui font prclque rondes à leur naif- 
fance, & qui prennent des figures anguleufes (emblables a celles du 
Lit rie à mefure qu’elles croilfcht. Ses fleurs font blanches & diC- 
polées en grapes. Sa graine eft triangulaire, noirâtre en dehors Si 
Dlanchc au dedans. Le pain que les Païfans en font pour leur nour¬ 
riture eft noir & amer, mais il a un allez bon goût s’il eft mêlé avec 
du Blé Méteil. 

Ce grain fert à nourrir les Pigeons, la Volaille & les Cochons. 
On le kme dans de mauvaifes terres où il vient allez bien , pour¬ 
vu qu’on lui donne de bons labours. On le recueille en Oéto- 
bre , & on le ferne en Mai. On lui donne aufli le nom de Blé 
JJar. 

Ble’ tocxJLAR. Froment ronge, Froment Locar, Speautrej en 
latin Zoa. Cette Plante eft commune en Egypte , en Sicile & en 
Çrece. Ses épis font allez (emblables à ceux «le l’Orge. Sa graine eft 
menue & d’un rouge brun. On en fait du pain qui eft noir & rude 
au goût ; on s’en fert plûrôt à faire de la Biere. 

On n’a rien dit ici de l’Orge ni de l’Avoine, parce qu’on en fait 
des Articles particuliers. On peut encore confulter les autres efpeces 
de Blé dans leurs lieux. 

Comme le Froment & le Seigle font en Europe la principale nour¬ 
riture de l’homme, & qu’il eft de fon intérêt d'en avoir en abondance, 
en s’étendra un peu for les moïens de le cultiver, de le conlérver, 
k principalement de le multiplier. 

Des Blés femés. 

On fait qu’avant que de femer le Blé il eft néccffairc de lui donner 
bne préparation, afin qu’il germe plus promptement : chaque Pays a 
la manière de faire cette préparation. 

Il arrive quelquefois que les Blés , pour être fomez dans un 
trop bon fond , fe multiplient en trop grande abondance, & cet¬ 
te multitude de fanes qu’ils produifent, ne permet point a la terre 
qui les contient de les pouvoir heureufement nourrir jufqu’ala moil- 
lon fi l’on n’y apporte du remede : tels Blés fi forts rendroient toû- 
jours plus de paille que de grain, fi on ne leur retranchoit cette 
ïuperfluité ; & pour y réülftr on y laiflê aller un troupeau de 
Ertbis dans le tems qu’ils couvrent toute la terre : ce qui leur 
arrive ordinairement dans l’Avent j & ce fonds déchargé après cela de 
cctrop qui nuifoit, produit des ^lés en leurs teins, qui abondent & en 
gerbes & en grains. 

De la nécejfité de farder les Blés. 

Les Blés ne peuvent parvenir heureufement à être moiflofinez 
«u’on ne les ait fardez ; c'eft-à-dire, qu’on n’en ait féparé les mé¬ 
ritantes herbes qui leur nuifent, fur-tout lorlqu’its ont pris racine 
dans un terroir lujct à en produire; & fi on néglige de le faire , la 
moillon lorlqu’elle eft arrivée, ne manque point a notre honte & à 
notre dommage, de nous accufer de cette négligence. 

A la vérité en bien des terroirs on peut s’épargner cette peine, lors 
qu’on n’a épargné ni foins à les bien cultiver, ni précautions à leur 
commettre de bonnes femences ; quoique ces terroirs néanmoins ne 
Jaillent pas que de pouffer de ces herbes nuifibles aux Blés, fur-tout 
lorfque le Ptintems a été trop humide, ou qu’il eft tombé des pluies 
trop fréquemment au mois «le Mai. 

Pour ne point laiflèr échaper cette occafion de faire du plaifir 
aux Blés, on jugera à la vûë du tems qu’il Fera néceffaire de leur 
ôter ces herbes; car de s’y prendre lorfou’cllcs font encoie trop 
jeunes , ce (croit fe meme en danger d’arracher le Blé avec ces 
herbes ; mais aufli d’attendre trop tard , on ne le pourrait faire 
qu’on ne renversât les Blés, qui en feraient plus de moitié étouf¬ 
fez : encore un coup, la nature de la terre plus ou moins prompte 
à rapporter ces fruits, décidera du tems qu’il faudra s’employer au 
travail. 

Quand on juge qu’il eft tems de farcler les Blés , on attend 
pourTe faire qu’il loit tombé vire petite pluie ; ce qui facilite 

Tom. I. 

B L E*. îoj 
beaucoup à arracher les racines des méchantes herbes, qui bien fo«- 
vent demeurent en terre.lorfqu’ellc eft trop fcche. 

Des Blés à moijfonner. 

LoVfquc les Blés font en état d’être moiflbnncz , qu’on ne foie 
point nonchalant de le faire ; car dans ce cems-!à même il arrirc 
encore tant de malheurs, que lcrfqu’on croit avoir quelque chofe, 
bien fouvent on ne tient rien, & il ne faut qu’un orage pour tout 
perdre ; ainfi qu’on n’épargne point les Moiflonncurs, & qu'après 
que le Blé fera lié, on ne foit point trop lent à le mettre dans la 

Les Blcs fe moiflbnnent les premiers, puis les Orges, les Avoines, 
tous les autres graihs & légumes enfuite. 

Le meilleur tems de les moiflonner eft dès le point du jour . 8c 
lorfque la rofée n’cft pas encore tombée de deflùs; car lorfqu’il faic 
trop chaud, il eft dangereux que le grain ne fe perde en le (ecouanc 
pour le couper avec la Faucille. Il y a des Pays où l'on fauche les 
Blés & les Avoines au lieu de les moiflonner. 

Pour ce qu’il faut obfèrver lorfque les Blés font conduits dans la 
grange, & qu'il s’agit de les battre, on laiffcletout a l’ufâgeduPaïs 
& à l'expérience du laboureur habile en cet art. 

Des Blés battus. 

Tous Blés battus, ou font pour femer, ou pour les envoyer d’abord 
au moulin , ou bien pour garder ; fi c’eft pour faire femaillcs, il n’y 
a feulement qu’à prendre garde qu’ils foient tels que les gens du Pats 
jugent qu’ils doivent être pour jetter en terre ; mais fi on les deftinc 
pour garder, c’eft autre chofe, & voici les précautions qu’ondoie 
prendre pour y réiiflîr. 

Ce qu’en doit faire pour conferver les Blés & les garantir des Infectes, 
Rats & Mitres Animaux. 

Le moïen de bien garder les Blés, eft d’abord d’avoir de bons gre¬ 
niers , bien expofcz & nettoyez de toutes fortes d'ordürcs. Le Blé 
comme on fait, eft fujet à fe corrompre; c'eft pourquoi il faut toû- 
jours prendre garde qu’il foit fec lorfqu’on le porte au grenier ;& de 
cette corruption nailknt des Chaicnçons, des Coufons & autres in* 
fe&cs qui le détruifent entièrement. 

Et au cas que ce malheur foit arrivé, vous y remédierez en por¬ 
tant des Poules au grenier, qui tant qu’elles Verront de ces petits ani¬ 
maux, ne s’attacheront qu’a les manger. Cuis vouloir prendre un foui 
grain de Blé. 

Prenez de la faumure de Porc, faites-en un cercle de quatre doigts 
de large à l’entour du monceau de Blé qui fera attaque des Charen* 
çons/Hannetons ou des Coufons, & vous verrez bien-tôt ces Infetftes 
y courir comme à un apas qui les attire; & c’eft aufli pour lors que 
vous pourrez facilement les exterminer. 

On garantit le Blé des Internes qui le perdent entièrement, en mê¬ 
lant parmi du Millet en grande quantité, qu’on féparc facilement de 
ce Blé avec un crible lorlqu’on s’en veut défaire ; & la raitbn qu’on 
donne de l'effet que produit ce Millet dans ce Blé , eft a caulc , dit- 
on, de fa froideur naturelle, qui empêche que le Blé entaflê ne s’é¬ 
chauffe & ne fe corrompe. 

On empêche encore que le Blé ne fe corrompe, en le remuant de 
tems en tems dans le grenier, & le je.tant en l’air avec la pcle, dans 
une autre place que celle où on le prend : ce foin qu’on le donne le 
nettoie de la pouflïere à laquelle il eft fujet, & on tait enforte par ce 
moïen qu’il n’amafle aucun mauvais goût. 

Pour empêcher que la Calandre ou Chatts-Peletifes ne rongent le Trament, 
& pour empêcher que Us Rats ne lui mirent. 

Faites de la bouë de la lie d’huile, ajoûtez-y un peu de paille , 
faices-lcs fécher & paicriflcz-les, puis enduifez tout votre grenier de 
cette beuë épaiflé, & tout ce que vous aurez luté, arrofez-lc de lie 
d’huile quand il fera fec , mettez-y du Froment qui ne foit poinc 
échauffé, & ces Inlcftes n’en approcheront pas. 

Que le Blé fe peut conferver pendant trente ou quarante années. 

En ifiio. peu de tems après le Siège de Metz fous Henri II. 
la Citadelle fut bâtie fous Henri IIÏ. Le Duc d’Epemon y fit faite 
de grands amas de grains , qui fe font conteniez jufquïn i7°7- 
Il y en avoit un tas dans le Magafin qui avoit «fis toiles , d'un 
fens fur cinq à fix de l’autre , & environ deux pieds de hauteur; 
on n'y avoit point touché depuis, & foit à dc-flëin ou par hazard, 
ceux qui l’arrangerent gravèrent deflùs avec les doigts la datte de l’an¬ 
née qu’on le ferma, qui eft 1578. Quand le Roi, Monfeigncur, les 
Maréchaux & Gouverneurs de la Province ont pallé par Metz , ils 
ont mangé du pain de ce Blé. 

Pour conferver le Blé, il faut le bien fccher & le tenir ne.; le gre¬ 
nier dans lequel on le tranfporte , doit avoir fes ouvcitutes au Sep¬ 
tentrion ou a l'Orient: il doit y avoir au haut des greniers des foupi- 
taux, & il faut bien fe donner de garde de les Jambriflcr : il faut faite 
une clôture aux fenêtres pour mettre le grain a couvert des Chats, 
des Fouines, des Oifeaux, Sec. Il faut avoir loin de le travailler de 
quinze en quinze jours, tout au moins les iix premiers mois, dans la 
fuite fl luflfit de le cribler Amplement tous les mois ; après deux an¬ 
nées il n’y a plus rien à craindre que de l'air & de l’humidité 
étrangère. 

Une des chofes qui contribue le plus à la confervanon du Blé, 
c’eft la croûte qui lé tenue fur toute la faforfîcie oe la'couche 
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de l'cpaifltur d'un doigt & demi : celui qui a apporte du Blé de 
Mi tz a alluré qu’il s'é'.oit promené fur le tas lins que la croûte eût obéi. 

Moniteur l’Abbé de Louvois en pallant à Sedan, vie un Migafin 
qui éroit placé dans un foûterain taillé dans le roc & allez humide : il 
y avoit dedans un tas de Blé très-conlîdérable, qui y étoit depuis cent 
&: dix ans s ce tas étoit revêtu d’une toi te croûte dure, & de l’épaif- 
feur d'un pied, formée de la germination des grains extérieurs de la 
fupcrficic. Sous cette croûte fe trouva un Blé d’un grain allez 
gros, beau & bon , Se l’on en fit du pain qui fe trouva excellent. 
Cette croûte étoit iüffilantc pour empêcher l’humidité de pénétrer le 
tas, & le défendait des approches de l'air, qui eft le déftrudtcur de 
toutes choies. 

A Chalons fur Saône il y a des greniers publics dans lefquels 
On conferve des grains trente ou quarante ans. Voici de quelle 
nianitre ils s’y prennent s ils choilillcnt le Blé le plus beau , 6c du 
meilleur crû qu’il eft polfible , & après l’avoir travaillé , ils en 
font un tas aulfi gros que le plancher le peut poitcr s ils mettent 
«".fuite de la chaux vive en poudre très-fine , ils en foupoudrent 
tout le tas également, jufqu’à ce qu’il y en ait environ trois pouces de 
haut, puis avec des aiïolunens on humecte cette chaux, laquelle fai- 
fent une forte liailbn avec le Blé forme une croûtes les groins de la 
fupcrficic germent, & pouflènt une tige d’environ un pied & demi de 
haut, a laquelle on ne touche point ; l'Hiver vient & elle périt , & 
on n’y touche point, à moins que la néccfliténe prclle les Habirans: 
alors on ouvre c.tte croûte, & on trouve le Blé aulfi beau que s’il 
n’avait que deux ans. 

Abondance de Blés. 

On multiplie les Blés beaucoup plus qu’à l’ordinaire par le moïen 
de divas fels, & par la préparation qu’on en fait. Celui qui cache 
fon Blé fera maudit des Peuples, qui abfcondit frumenta, maled:cetur 
in Populis. Prov. cap. n. v. 16. 

Si quelqu'un caclioit le fccrct de la multiplication du Blé, il mé¬ 
riterait toutes les exécrations dont l’Ecriture , les Pcres de l’Eglife & 
les Païens mêmes»chargent ceux qui cachent leur Blé. 

Un bon cœur doit fouhaiter que l’abondance foit par tout, & s’il 
le peut il faut qu'il la procure en tous lieux. Qn'il eft doux de fai¬ 
re du bien, même a fes ennemis ! Sur ce principe, je donnerai tou¬ 
tes les découvertes qu’ont fait les perfonnes les plus intelligentes fur 
cette multiplication fi importante. De tous les procédez que je pro- 
pofe, il n’y en a point qui ne foit bon, au rapport de M. l'Abbé de 
Vallcmont, dans fon Livre intitulé : Les Cserioptez de lArt & de U 
htature. Il y en a que j’eftime, & que je préférerais aux autres. Je 
le fais allez fentir quand je les ra porte, par le loin que je prends de 
les faire valoir, & de les juftifier fur les doutes qu’on pourrait avoir. 
Je n’en ai voulu négliger aucun , parce que les perfonnes un peu en¬ 
tendues fur ces mauétes, les compareront les uns aux autres, choi- 
lïront le procédé qui conviendra le mieux à leurs terres, & peut-être 
de plufieurs allez palfablement bon, on en fera un très-excellent. Ces 
différentes maniérés de multiplier le Blé, font de ces choies qui fc 
peuvent fons celle perfectionner de plus en plus. 

Première Multiplication. 

On prend un boiflfeau de Blé, qui peut pefer environ vingt livres, 
on le met dans un grand vaill’cau de cuivre ; on verfe dellus cinq 
féaux d’eau; il faut foi e boiiilLr cela fur le feu, julqu’à ce que le 
Blé foit crevé, & que l’eau foit imprégnée du Sel cllcntiel du grain ; 
en pafl'c cette eau par un linge , & on donne aux Volailles le 
Blé pour ne rien perdre. Mettez dans une grande chaudière trois 
liv.es de Salpêtre , ou de Nitre , qui eft la même chofc , verlèz 
defliis voue eau emblavée , pour me fervir de ce mot , quatre 
lcaux d’égouts de fumier d’une balle-cour, faites bouillir le tout, le 
Salpêtre le fondra. 

Cela fait, prenez une grande cuve de bois, & mettez dedans la 
quantité de Froment, de Seigle, d’Orge , &c. que vous voulez fe¬ 
rai r, verfez par defliis votre liqueur, qui doit être tiède, & q- i 
doit paffer de quatre doigts ati-dellus du grain , parce qu’il fe gon¬ 
flera bientôt. Couvrez bien le tout, afin que la chaleur s’y con- 
fctve plus long-tems , Sc mettez les Sels en mouvement. Laiflèz-là 
votre Blé vingt-quatre heures, afin quïl fe charge de ces Sels de fé¬ 
condité, de ce baume de vie , de ce puiflànt menftruë, ou diilol- 
vant, qui ne manquera pas d'ouvrir, de dilater, &de dévelopcrlcs 
germes fons nombre, contenus dans chaque grain ; car enfin c’eft la 
le grand méclianilmc de la multiplication. 

Tirez le Blé, faites le féchcr un peu à l'ombre, & puis fcmez-le 
avec ménage ; parce qu’il en faut un tiers moins qu’à l’ordinaire pour 
charger les tcries. Il raut y ajoûur de la paille hachée, afin de pou¬ 
voir femer fans fc tromper, a pleine main. Ceux qui font voifins 
de la mer n’auroicut qu'à y ajoûter un tiers de fable de la mer ; par¬ 
la on porteroic la multiplication beaucoup plus loin. 

L’eau qui refte fert au même ufage; elle eft bonne jufqu’à ce quel¬ 
le foit toute emploice. Apres tout , quand la fève monte, une pin¬ 
te de cette eau au pied de chaque jeune Arbre, eft un régal qui lui 
fait faire merveille, & «cia ne gâterait pas les vieux. Une Vigne 
s’en réjoiiiroit beaucoup, & paîtrait aux vendanges les fruics au cen¬ 
tuple. Les gens un peu adroits iront loin après cette ouverture. Il 
y in a qui n’ont pas encore achevé de lire ceci , qui fe promettent 
déjà d’avoir bien des Choux pommez, d’une grolkur monftrueufc; 
à moins que d’aveir l’clprit bouché, on devine bien tout ce que je 
pourrais dire là-ddlù . Irai-je faire ici un détail de toutes les herbes 
potagères, qu’on rendra par ce lècret plus fortes , plus belles, plus 
délicieufes & pu, (alubres? Les Fleuriftcs ne s'endormiront pas , ce 
font des gens d’elprit, &quidcvinncntà demi mot, & il ne tiendra 

qu’à eux de faire des prodiges. Il y a encore plus que tout cela. La 
vu'ti du Nitre n'eft pas bornée dans la famille des Végétaux. En 
voila allez, je dirai le refte ailleurs, & les Perfonnes qui ont des 
Ménageries, me comprennent déjà allez. 

Seconde Multiplication. 

Tout le fecret de la multiplication confifte dans l’ufoge des Sels. 
Le Sel , dit Palilfy , eft la principale fubftance & vertu du fumier. 
Moïen de devenir riche,page 10. Un champ, ajoûtc-tïl, pourvoit être 
femé tous les ans, fi on lui reftituoit par les ftsmiers ce qu’on lut enleva 
dans la récolte, & il n’y a point de doute qu’on ne puiflè tirer d’un 
champ tout ce que l’on voudra, pourvû que J’art veuille aider à la na¬ 
ture. De forte que li l’on trouve le moïen de communiquer à cc 
champ une abondante maticre propre à la germination & à la vé¬ 
gétation , on aura à proportion une ample moiflbn. Cela ne fe peut 
faire fans quelque peine & fins des foins. C’eft à ceux qui font 
capables de cette occupation champêtre que je donne la multiplica¬ 
tion fuivante. Cc ttélor ineftimable n’eft que pour les vertueux & les 
perfonnes laborieufes. 

Comme la multiplication dépend des Sels , il s’agit d’en amaflèr 
beaucoup, & qui coûtent peu, afin d’y trouver un plus grand émo¬ 
lument. Voici le procédé. 

i. Il faut avoir d’abord trois tonneaux qui foient défoncez par un bout. 
On y met tout ce qu’on peut prcfque rcncontier en fon chemin ; fol 
voir, des os de toutes fortes d’animaux, plumes, peaux, rogneureg 
de cuirs, vieux gants, fouliers, cornes, fabots de pieds de Cheval, & 
autres bêtes ; en un mot , toutes les chofes qui abondent en Sels. Ôr» 
callè les os, on met en pièces le refte, on diftribuë ces chofes dant 
les trois tonneaux : on met dans le premier tout ce qui fe peut infu- 
fer promptement! c’eft-à-dire, les chofes les plus molles: dans le fé¬ 
cond, on met les matières qui font moins molles : & dans le troi- 
fiéme, on met les fubftances qui font dures, puis on les remplit tous 
trois d’eau de pluie, ii l’on en pi ut avoir. L’eau de riviere eft bon¬ 
ne, celle des marêrs, d’étang vont après. On laide infufer quatre 
jours ce qui eft dans le premier tonneau, fix jours cc qui eft dans le 
fécond, huit jours ce qui eft dans le troifiéme. 

Après ce tems-là on fépare l’eau de ces matières que l’on jette. 
On conferye l’eau foigneufement. L’ambre gris eft d'une plus funl 
portable odeur que les fubftances infufées ; mais l’odeur n’en eft pas 
fi déûgréablc que celle de la civette occidentale , fur laquelle nos 
Chimiftes travaillent quelquefois. Après tout , je parle à des »ens 
qui veulent s'enrichir, & for ce pied-là je les crois du fentiment de 
l’Empereur Vefpahen, qui ne fe faifoit pas une affaire de touchée 
l’argent qu’il tirait de l’impôt qu’il avoit mis fur les latrines. 

.Lucri bonus ejl odor ex ra 
Quolibet. 

Juvenal. 

D n’y a pas moïen de faire autrement; il y a de petits décrût* 
qnil faut ncccfiaircmcnt efluïer dans l’Agriculture & dans le Tard’ 
nage. On ne fournit réparer les Sels que fa terre perd dans les vét^T 
tarions, fans quil en toute. M de la Quint,nie, après trente ani& 
d expérience , dit fort bien : Il y a dans les entrailles de la, terre un Sel 
qui fait fa fertilité, & ce Sel eft le tréfor unique & véritable de c 

plant 
•. Il faut reparer ce quelle perd de ce Sel en produifont des 

, 'te»i car ce n’eft proprement que fon Sel qui diminue. Il faut 
donc amander cette terre , & la rendre au même état qu’elle croit 
Ce quelle a produit par la voie de la végétation, peut fervir a aman¬ 
der cette terre, en y retournant par la voie de la corruption Ainfi 
toutes fortes d’étoffes & de linges, la chair, la peau , les os, les 
gles des Chevaux, les boues, les urines, les ex rémens, le bois d”' 
Arbres, leur fruit, leur marc, leurs feü.lies, les cendres, ja n -jj * 
toutes fortes de grains, &c. Tout cela rentrant dans les terres f’ * 
d’amélioration. C’ejl par là, dit-il ailleurs, que la terre dévia / ^ 
termes de Philofophes, imprégnée de Sel nitre, que eft le Sel de fécondé 
Traité d’Agricukuie, a. part. chap. ai. p. 117. Qu’on r(J ,.ae‘ 
donc plus de ce que nous obligeons les gens a ramalfer des c'hofe! 
abfurdcs. M. de la Qu intime les recommande pareillement Dont 
avancer la végétation. * uur 

1. D’un autre côté il faut cueillir toutes les plantes avec leur 
fleurs, leurs graines, qui fe trouvent le long des Bois dans les r,™ 
pagnes, fur fes Collines, dans les Vallées, dans les Jardins- r 
les plantes enfin qui contiennent beaucoup de Sel On les brM*tC* 
on en fait des cendres; de ces cendres on en tire les Sels par I*£J 
poration de 1 humidité. Les écorces de Chênes , où il v a b-au 
de Sels, font très-bonnes, comme aulfi le Romarin, la Lavan ï»°UiP 
Sauge, la Berome, la Menthe, le Millepertuis, les Soleils, &c n î 
l’évaporation les Sels s'amalfent dans la Cryftalifotion &• il Jn ?* 
de les recueillir; il faut les faire fecher pour les confervcr ' ** * 

,. Il faut autant de livres de Salpêtre ou de Nitre que vous a,„ 
darpens, ou trois bicherees de terre a femer. Vous mettrez a;,r 
dre pour un arpent une livre de Salpêtre dans douze Ses dvî a* 
balle-cour: quand le Salpêtre fera bien fondu , on yPjette™ n ‘ dc 
de ces Sels des plantes, à proportion de ce qu’on en a; alors" PCU 
liqueur s’appelle la Matière tmiverfeüe ; parce que le Nitre 
tablement l’efprit univetfel du Monde élémentaire, comme 
verrons dans la fuite. us le 

Voilà tout l’eflèntiel du fecret de la multiplication. Nous ann-it" 
rons Eau préparée, celle qui s’eft faite dans les tonneaux & n 
nommerons Matière univerfelle, l’eau où il y a le Nitre & 1 ç !S 
extraits des plantes. cs icis 

Ufage. 
Vous préparerez votre Blé, ou autre grain, pour «feux à 

la 
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la fois > on ce que vous pourrez faire femer ën un jour ou deux. 

Pour un arpent vous prenez douze peintes de l'eau pré, aréc , où 
l’on mêle aum-rôt h matière univerfeUe , dans laquelle il y doit avoir 
une livre de nitre fondue s il faut que le vaiilcau ou vous mettez 
ces liqueurs , foit allez grand pour contenir le b'c que vous avez 
pour un arpent : alors vous répandez votre blé fur ces liqueurs ; 
il le faut 1 ailler tomber doucement , afin que vous puiflicz ôter 
avec une écumoire , le blé qui nage fur l’eau , parce qu'il n’cft pas 
bon pour femer. Semina , qtta in aqua fubfidunt firmiora Junt, & ad 
ferendum fideliora, qui fut tant, languidtora , & propagation! intpta , 
dit M. Rai Hill. Plant. Lib. i. Cap. it.pag. 34. 

Il faut que l’eau (tunage de deux doigts au-de!I'us du grain ; Sc s’il 
n’y en avoir pas allez , il faut remplir d’eau commune de la meil¬ 
leure que l’on ait , celle de ballè-cour conviendrait mieux» On lail- 
fc tremper le blé pendant douze heures , en le remuant de deux heu¬ 
res en deux heures ; fi le grain après cela n’enfle pas, il le faut lailièr 
jufqu a ce qu'il commente à grofiir confidérablcment , alors on le 
retire ; on le met dans un fac pour s’égoûter : on doit le lailièr là 
quelques heures , pour qu’il fermente 8c qu’il s’échauffe. Il ne faut 
pas perdre l’eau qui tombe,elle eft bonne julqu’à la dernieicgoutte, 
pour toutes fortes de g ains ou de graines. 

On féme ce blé encore un peu humide ; il en faut un tiers moins 
par arpent : on peut même a coup fûr n’en mettre que la moitié , 
& mêler parmi de la paille hachée bien menue pour groflîr le vo¬ 
lume , afin que le L ibourcur lune à l’ordinaire, à pleine main , 
comme on l’a déjà dit. 

Obferv tuions. 

1 Il faut choifir le plus beau gtain , le plus net, bien nourri & 
pefant. 

i°. Les terres grades St peintes doivent être labourées de bonne 
heure , avant que les pluyes viennent, qui rendent encore la terre 
plus pefante. On enfcmence ces terres dés qu’elles font labourées , 
afin que le grain , par l’aimant dont il eft empregné . attire l’efprit 
univerlèl répandu dans l’air. Il faut prévenir les grandes pluyes , fi 
l’on peut, afin que quand elles arrivent , le mariage du ciel & de 
la terre foit déjà confommc. 

Pour la germination & la végétation de notre blé dépofé dans 
le feinde la terre univetfcllc de toutes les générations végétales. Tous 
les crains veulent être femez en tems fec, dit M. Rai. Semina omnia 
ftccâ tempeftate, ferenda Junt, tertio , quartove die à pluvia largiore , 
Trois ou quatre jours après les grandes pluyes : Rai Hift. Plant. Lib. 1. 
Cap. 18. pag. 3 4. M. de la Quintinie fait la même remarque, & on ne 
finirait y faire trop d'attention , parce que c’eft fur cela qu’on fe doit 
îtgler pour connoître quel procédé on doit choifir pour améliorer 
fes terres. Il ne faut pas par tout la même matière ; & ceux qui ne 
font point ces diftindfions-là , courent rilque de ne point réullir, 8c 
de fe plaindre mal-à-propos des fecrets qu’on leur communique. Il y 
a . dit ce fameux Jardinier , deux défauts généraux dans les terres ; le 
premier eft d’avoir trop d'humidité, laquelle eft accompagnée dordinatre 
e!e froid, (fr déune trop grande pefanteur. Le fécond eft , d'avoir trop de 
Je ■krefjë , qui ne va point fans une exceftive legereté, & une grande 
tlfpofition à être brûlante. Il faut oppofer deux remèdes différons à 
ces deux inconvéniens tout oppofez. Nous voyons pareillement que 
des fumiers que nous pouvons employer , les uns font gras & rafraî- 
chiiüns ; par exemple , ceux de bœufs 8e de vaches ; les autres font 
chauds & légers;pat exemple,ceux de moutons &dc pigeons.Com¬ 
me le remède doit être oppofé au mal, il faut employer les fumiers 
chauds & légers dans les terres humides , froides Sc pefantes, afin de 
les rendre plus mobiles & plus légères. Il faut pareillement employer 
îes fumiers de vaches 8c de Boeufs, dans les terres maigres , féches Se 
Icgeres, afin île les rendre plus grades, plus matérielles ; & par ce 
moyen empêcher que les hâ'es du Printems , & les grandes chaleurs 
«le l’Eté ne les attirent trop aifémcnr , page ai 8. Voila fans doute le 
jafinement le plus exquis en matière d’agriculture & de jardinage. 
C’eft par de fèmblablcs oblcrvations qu'on les portera à leur per- 
feélion. 

t Les terres maigres & legeres ne doivent pas être fitôt enfemen- 
cees , à moins qu’elles ne fuflènt dans des fonds aquatiques & maré¬ 
cageux ; alors il les faut traiter comme les grades terres. Au rtftc , 
c’cft un mal d’enterrer les grains trop avant , ils font accablez pat la 
pefanteur de la terre,& ont moindre part aux vapeurs & cxhalaifons 
nitreufes qui nagent dans l’atmofpherc de l’air. M. Rai dit, gardez- 
vous bien d’enfévelir vos grains trop avant dans la terre qui les écra- 
feroit ; ils feraient là enterrez fans aucune cfpctance de refurre&ion. 
Sumntopere cavendum ne femina alri demergantur , aut nimia terra ob- 
ruantur , adéoque fine ulla rejiirrcôtienis Jpe fepeliantur. Hift. Plant. Lib. 
1. Cap. 18. pag. 5+. 

3 Si la terre eft fiijette à de mativaifes herbes , il la faut nécef- 
fièrement labomcr deux ou trois fois , pour ôter toutes les racines 
de ces herbes. L’annce fuvante , il ne faudra la labourer qu’une fois ; 
mais profondément , & les rayes proches l’une de l’autre. 

4°. Il n’cft point nécedaire de fumer la terre ; mais en cas qu’on 
ait du fumier , il eft bon de l’employer,la récolte n’en lcra que plus 
forte. . 

Si l’on ne veut pas pratiquer cette manière dans toute fon éten¬ 
due , on peut fe difjienfer de l'infùlîon qui fe fait dans les trois ton¬ 
neaux , Sc prendre de l’eau de ballè-cour. Si on n’a pas de cette eau, 
il eft ailé d’en faite avec du fumier des écuries , Se de ce qu’on tire 
des colombiers & des lieux où l'on tient la volaille , 8c puis lîm- 
plement mettre le nitre fondre dedans ; le fuccès n'en eft pas li beau. 

Troifiéme multiplication. 

Il y a des Laboureurs quj amafiènt dans une fofl'c quantité de 
Tome I. 
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fiente de cheval, où ils jettent fouvenr de l’eau ; quand cette matière 
a pourri quelques ièmaincs , ils en tirent i’eru imprégnée des tels du 
fumier; ils font un peu bouillir cette iiibftancc dar.s un gland vailicau 
de cuivre , ils y mêlent un peu de nitre ; & quand ia matière cit 
hors de dcllus le feu , & qu’elle n’eft plus que tiede , on y fait trem¬ 
per le blé que l’on veut lemcr;on le laillè macerer dai s cette liqueur 
durant trois jours , afin qu’il s’enfle Sc que les germes s’ouvrent , fit 
dilatent & fe dévelopent ; après cela ils le retirent de l’eau afin de le 
lailièr un peu fecher , enfoite on le leme. Comme il en faut femer 
tm tiers moins par arpent qu’à l’ordinaire , on hache de la paille 

(àjien menue, & on en met un tiers parmi le blé préparé»cette ma¬ 
niéré réulïit allez bien ; & il y a des Laboureurs qui fe font procurez 
par cette petite manœuvre , de très-abondantes récoltes. 

Quatrième multiplication. 

Il y a en Angleterre des Laboureurs dont le procédé n’eft pas de 
préparer le blé- Tous leurs foins font du côté de la terre. Voici 
comment ils s’y prennent : au commencement de Juin, ils ramaflène 
de toutes parts Us herbes qu’ils rencontrent fur les montagnes , dans 
les vallées , le long des bois , Sec. Ils les font lécher au folcil , Sc 
puis ils les brûlent."l s en mêlent les cendres avec du table de la Mer, 
& répandent cela for ku.'S terres , peu de jours avant que de les en- 
lcmencer. Il eft certain que cet ulagc eft très-bon. Le fel des cendres des 
plantes , & le lèl marin du fable communiquent à la terre une fécon¬ 
dité mervcilleufe. 

Cinquième multiplication. 

Cambden dans fa Defcription de la Provice de Cornouaille en An¬ 
gleterre, rapporte que les Laboureurs de ce pays-lâ !c lcrvoier.td’ai¬ 
gue-marine & de limon , pour fcrtilifer letirs champs , naturelle¬ 
ment très-infertiles. Ils aliment que par ce moyen ils recueillent des 
blés au-delà de tout ce qu’on peut s’imaginer. 

Sixième multiplication. 

M. de Childrey , dans fon Hifioire naturelle etAngleterre , remarque 
que les Habirans du pais de Cornouaille, ont reconnu que rien ne 
contribué tant à la fécondité de leurs terres , que le labié de la 
Mer , & que plus ce làble eft pris avant dans la Mtr & plus la ré¬ 
colté eft riche. Ces quatre maniérés de multiplier les g:a:ns , font ti¬ 
rées de l’oblèrvation CXII. des Journaux, Curiojomm nature., d’Al¬ 
lemagne 1671. page 1S y , 186 . ï 8 7- 

Dans la même obfcrvation il eft parlé d’un épi d’une grolîcur 
monftrueufe. Il étoit conipofé de quinze gros épis, & de neuf pe¬ 
tits ; mais tous extrêmement remplis de grains. Ce merveilleux épi 
s’étoit formé dans la Silefie ; & on le porta par curiofité à Vienne , 
afin de le préfenter à l’Empereur. Quelques Phyficicns étoint d’a¬ 
vis , que cette plante s’étoit produite de plufieurs grains d'orge , 
qui seraient trouvez par hazard répandus au même endroit. C’eft 
ainfi que le célébré Pere Ferrartfrjuite, dit, que fi on méloit plufieurs 
graines de même clpécc , mais de différentes couleurs , & qu’on 
les mit dans une canne , ou branche de iüreau , pour les dépotée 
dans la terre , les germes fe mêleraient & fe confondraient cnlèm- 
ble , 8e qu’il en naîtrait une plante qui porterait des fleurs belles & 
variées comme l’arc-en-ciel. Cet Iris , dit-il , ferait formé , non- 
pas par les larmes d’une nuée qui fe réfoud en pluye ; mais par les 
ris 8e les petits jeux de Plorc , qui le divertit : Ut Jcmina invieem 
mixta , & confufa Flora quoddam luxuriantis monftrum, & lridem non 
ex lachrimis rejoluta nubis , fed ex njii gaudentis nature. exbtbeant. 
Cette explication eft belle , brillante , ingéniculè au polliblc > niais 
peut-être qu’il y manque un peu de vérité. Et fi les Phyficicns 
d’Allemagne fe fouvenoient de ce qu’on voit tous les jours, qu'un 
grain de blé, ou de chenevis , tombé dans un jardin ou l'aliment eft 
abondant, forme une plante d’un merveilleux volume , il ne leur 
aurait pas été nécellàire , à l’occafîon de ce gros épi d’orge , de re¬ 
courir a cette pluralité de grains tombez enlèmble dans le même trou , 
8e de fuppofer que les germes iè font pénétrez les uns les autres , 
pour n’en former qu’un , ce qui enferme quelques diffiemtez allez 
confidérables. Je ne voudrais pas nier ce que pcnlë le Pere Ferrari ; 
il fe peut faire que les graines qui fc touchent de fort près , venant 
à fie dilater , 8c les germes à fe développer , ce baume de vie enfer¬ 
mé dans chaque graine , fe mêlera , lè confondra , Si produira d’a¬ 
gréables mélanges de couleurs dans les fleurs qui en naîtront ; mais 
je ne penle pas que de plufieurs germes, il puille ne s’en faire qu’un 
compote des autres. 

Ces Savahs d’Allemagne ajoutent une chofe digne de grande at¬ 
tention lut la matière que nous traitons ici. Il eft certain , difent- 
ils , que rinduftrie des Laboureurs pourrait pat art imiter 8e faire 
toûjouis ce que la nature fait quelquefois. Us pourraient la forcer 
de nous donner tous les épis d’orge , aulîî gros que celui qui crût 
dans la Silelie. Il n’y aurait qu’a épier la nature même , 8e la foivre 
de près quand elle fe divertit a produire ces épis fi gaillards : 
elle a beau (è cacher , on la découvrirait fi on y apportent du foin 
fie de la vigilance. Et quand on aurait une fois reconnu ce qui la 
peut mettre de li belle humeur , il ne faudrait que la remettre dans 
la même dilpolition Sc for les mêmes voyes : alors tous nos travaux 
feraient amplement récompenftz : nous aurions certainement tou¬ 
tes les fois que nous voudrions , ces productions li rcjourllàntcs , 
& des récoltes qui porteraient par tout le plaifir Sc l'abondance. 

Septième multiplication. 

Il ne faut rien négliger de tout ce qui nous vient des grands hom¬ 
mes, & fur tout de ceux qui lè font appliquez a cultiver les Arts uti- 
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les à la vie. Ainfi , quoique M. Rai n'aic parlé que de la maniéré de 
femer les graines des jardins, ce qu’il dit mérite d’avoir ici fa place, 
quand meme notre dellein ne feroit pas de donner de nouvelles lu¬ 
mières , auili bien pour le jardinage que pour l’agriculture. _ 

Quelques-uns , dit-il , avant que de femer leurs grains , les met- 
tenttremper dans de l’eau , oii ils ont fait fondre du mtre, ou bien 
dans du vin, pour en hâter la germination : ce que je ne trouve pas 
nécelfairc dans les graines nouvelles ; mais je ne défaprouve pas ce 
que fait H. Corvinus pour les graines Exotiques , ou qui font luran- 
nées. Le Perc Ferrari dit . qu’à l’égrrd des femenecs qui (ont du¬ 
res , lentes & pareffeufes à germer , Corvinus , avant que de les le* 
mer , les fait tremper douze heures dans l’eau . ou il y a url Peu de 
nitre ; il les y laifle quelquefois maccrer davantage , lelon la dure¬ 
té aparente des fcmences , & il les arrofe enfuite de la même eau , 
afin que le nitre,mêlé avec les exhalaifons chaudes de la relie, exci¬ 
te les termes à s’ouvrir & à fe déveloper , pour taire une prompte 
& heureufe germination: Ut nttrum ex igneo terra haUtu concretumfi- 
msnalem tontumaciam ad uberem gcrminatwnem promet , Ferrari Flo¬ 
ra , five florum cultura. Lib. ). Cap. 1. kx f.oris ferendt. page an. 

Huitième multiplication. 

w » ■.«-« * 
feaTdTcuivre ou de bois ; il n’importe , verfez de ‘cau bou^ant,e 
dellus,laiflcz le tout tremper durant quelques jours, a la fin^efquds 
vous verferez cette eau par inclination , dans un autre va.lkau ou 
vous mettrez diffoudre une livre de nitre par arpenc. Apres que le 
nitre fera fondu , on y mettra tremper le froment, ou autre femen- 
re ivfn-ce de vingt-quatre heures. Il faut enluite tuer le blc & le 
femer un peu humide,li c’tft un tems de féchcrclic. Ma:s Ci la terre 
eft humide, il faut faire un peu fechcr le blé iur des draps dans un 
grenier , avant que de le femer par arpent. Il luffit d’avoir laboure 
une fois la terre , fans la fumer, quelque maigre & ftérile que loir le 
champ j on doit compter fur une riche moillbn, qui devancera quel¬ 
ques icmaines le rems ordinaire de la récolté. 

Objection. 

On ne peut pas croire que le peu de fels qui s’attachent à chaque 
grain de blé , puilfe fuffire à Valiment de tant de tuyaux & d épis, qu on 
clpere de voir par ce fccrct, fur une feule tige. 

2 

Ces Tels dont fe charge chaque grain de blé , ne font pas precifé- 
jfncnt pour nourrir toute cette nomWe famille , leur première ac- 
•ion .c’cft de couper , d’incifer les envelopes des germes differens 
jui font contenus dans chaque grain , afin qu’ils fe dilatent & quils 

6 La'féconde1'affion de ces fels, c’eft de fervir à chaque grain de 
blé , comme d’un aimant , pour attirer le mtre de la terre, que les 
feux fouterrains ont réduit & poulie en vapeurs St en exha.ai(ons 
dans la balle & moyenne région de l’air, pour la nourriture des vt 
gétaux & des animaux : ce n’cft point ici une contemplation en 1 a r, 
une chimcre , une idée creufc ; nous l'oromes fondez fur de belles 
expériences, que le nitre expolc à l’air en attire comme un ai¬ 
mant , & le nitre & l’humidité. 

Première expérience fur le Magmtfme du Nitre. 

Si l’on fait calciner certaine matière pierreufe , qui fe trouve dans 
les vieux tuyaux de plomb des fontaines , St qu’on en ure le tel ; ce 
fel mis apres dans un vaiffeau à l’air , attirera continuellement de 
l’eau , laquelle é anc filtiée St évaporée , donne un fametre parfaite¬ 
ment beau. Ce fel ne fe diffout pas a l’humide , il relie dans le vait- 
ieau quand on verfe par inclination l’eau qu’il a attire, ou bien il ce¬ 
inture fur le filtre. Konconys , Voyage, Tarn i.pege 19. \oiu ce que 
faic le nitre attaché au grain de blé ; il lui ait.rc tans tefle 1 ..uniiditc 
& les vaffcurs nicieufes qui nagent dans l’air, & dont les plantes le 
fiouirfilcnt. 

Seconde expérience. 

Les Savans d’Allemagne confirment ce Magnctifine par une autre 
expérience , qui nous met en état de ne point douter que le nitre 
n’attire le nitre. Si vous expofez la nuit en Eté , des cailloux calci¬ 
nez à l’air, cette matière où il y a du nitre , attirera à elle l’hu¬ 
meur faline de l’air ; car enfin , l’Atmofphcre d’aire qui envelopc le 
globe de la terre , cft toute remplie de corpufcules nitreux , qui 
séicvcnt de la terre & de la mer: commet tmm atmojphsra aénsex¬ 
halations varias , qui terra , qui mari afeendentes, mtra quas niiroja 
fuvtdent. ObfervM. XVUI. Cunoforum Nature. i«7I- & 1676. pag. 

Or ce nitre cft un fel véritablement de fécondité , rien n’cft plus 
précieux , & peut-être plus refpcétabledans la nature,que ce mtre H 
peu connu , li ce n’cft de quelques Philofophcs. I! cil mcontcftable- 
îtient le Baume de vie , qui entretient toute 1 harmonie de la nature 
dans les trois familles des minéraux , des végétaux & des animaux , 
& fans Ielquels tous les mixtes fe décompoferoient, fe reloudroienc 
dans leurs principes , & formeroient de leur ruine & de leurs debns, 
le premier cahos. Ccil ce fel précieux qui tient tous les corps du 
monde élémentaire , dans un état de conüftence. 

Nos Savans de fiance font en cela d’accord avec les Savans de 1 Eu¬ 
rope. M. Homberg a fait une expérience qui montre la part qu a 
le nitre dans la végétation des plantes. Il a feraé du fenouil dans 
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une cailTe qu’il avoit arrofée avec de l’eau, dans laquelle il avoir fait 
dillbudre du falpêtre : & il a femé du crcffon dans une autre caille 
arrofée d’eau commune; le fenouil femé en pareille quantité , a pro¬ 
duit deux onces & demie de plantes plus que le crellon. Sur quoi il 
ajoute : Ve là on pourra juger que fi Us fils ne font pas abjolument ni- 
cejfaires pour la germination des plantes , cependant ils aident a bacroiffe- 
ment & à la force des plantes ; puifqu’il s en ejl trouvé une plus greffe 
quantité dans la terre arrofée de mtre. Mémoire de l'Académie Royale des 
Sciences i<??. page 69. 

Troifiéme expérience. 

En fa'lânt fondre du nitre dans de l’eau , il fe répand & fc mclc 
parmi l’eau qui en eft toute pénétrée. Il n’eft rien de plus facile que 
de retirer ce nitre de tous les pores de l’eau, dans lefquels il s’elt in- 
linué. Il n’y a qu’à faire un peu évaporer l’humidité fur le feu , jul- 
qu’à ce qu’il paroifle une pellicule fur l’eau , alors on laifle refroidir 
le tout;le nitre fc ramafl'ant en beaux cryftaux,longs,blancs,clairs, 
tranfparens. Tant il eft vrai que le nitre le cherche St fe ramaflb : 
C’cft ainfi que le nitre , qui nage dans 1 air 3 ie réunit au nitre donc 
on a imprégné le blc avant que de le femer. 

Paliffi exprime cela à merveille, félon fa manière. L'huile , dit-il, 
étant jettée dans beau,fi ramajfe (fi fi fipare de beau. Veux-tu une meil¬ 
leur preuve , que du fil commun , de la couperofi fi de tous les fels , 
lefquels étant diffus dans de beau ffeftvent fi bien fépurer par la cryjla- 
lijatio» , fi faire un corps à part , des métaux & alchimie , page 160, 
Il me fèmble que cela eft démontré , & qu’il n’y doit plus avojf 
de difficulté fur une chofc fi évidente & fi confiante. 

Neuvième multiplickttonh 

Prenez dix bolffeaux de bon blc , faitcs-Ie caldnpr jufqu’à ce qu« 
vous l’ayez réduit en cendre grilàtrc : il faut tirer le fel de ces cen¬ 
dres ; ce qui fe faic par une leffive à l’ordinaire. Au lieu d’eau , fi 
l’on avoit de la roféc de Mai , ou de Septembre, l’opération en vau- 
droit incomparablement mieux,folva (fi coagula : Il faut Elire dillou- 
dre les fels des cendres dans l’eau de pluye , fi l’on n’a pas de 10lce» 
St quand Pcams’eft chargée des fels donc les cendres font remplies, il 
la faut filtrer , & puis coaguler. On coagule en fai fane évaporer l’hu¬ 
midité. Enfuite on trouve les fels , qu’il faut garder précieufement. 
Cela fait, 

Prenez de toutes fortes de fientes , celle de cheval , de poules , de 
pigeons , de moutons font préférables aux autres. On les met dans 
un grand vaiffeau de cuivre , où l’on verfe une ou deux pintes d’eau 
de vie, de la rofée le plus qu’il eft poflible , avec quelques pintes de 
vin blanc : on y en met à proportion de la multiplication qu’on veut 
faire ; s’il n’y a pas aflèz de liqueur , il y faut ajoûter de i’eau de 
pluye ; après quoi il faut laiflèr cela vingt-quatre heures fur un très- 
petit feu , & remuer très-louvent : on filtre la liqueur que l’on con,- 
ferve pour Pulàge fuivanr. 

On prend de cette liqueur autant qu’il en faut pour tremper le 
blé qu’on doit femer par arpent. On met dans cette liqueur une once 
de lél de froment, & une livre de nitre. Quand les fels font bien 
diflous , on étend fon blé fur un drap , & durant neuf jours on l’ar- 
rolê foir & matin de la liqueur en queftion , le dixiéme jour on fé- 
me fon blé un tiers moins dru qu’à l’ordinaire. Le fuccès paye la pei¬ 
ne ,j &: dédommage amplement des frais. Il ne faut pas être furpris 
de voir qu’on employé le vin dans ce procédé : le vin eft un gland 
ao-ent pour la végétation ; il contient beaucoup de fel. Ce n’eft pas 
d aujourdhui que l’on s’eft apperçu que les plantes aiment à boirç 
du vin ; cette févo les met en bel humeur. .Cononberius dit, que fi 
on abreuve les racines d’un platane , ou plane , d’un peu de vin , 
quelque moribon qu’il paroiflè,il fe réveille auffi tôt, & pouflè avec 
diligence des branches d’une étendue extraordinaire , page 70. Il cft 
vrai que Pline lavoir remarqué il y a plus de quiqze cens ans. Nous 
n’ignorons pas , dit-il , que les arbres lbnt ton friands de vin. Do- 
cuimus etiam arbores vina potare. Hiftor. nat. lib. 11. cap. j. 

Dixiéme multiplication. 

Virgile nous apprend ce que les Laboureurs faifoient de fon tems, 
pour avoir d’abondantes récoltes. ,, J’ai vû , dit-il , pluficurs Labou- 
„ rcurs qui mettent tremper leurs grains dans de la lie d’huile , où 
„ il y avoit du nitre,afin que les épis fullènt plus grands & plus fé- 
„ tonds. 

Semina vidi equidem multos medicare firentes , 
Et nitro prius , fi nigrà perfumlere arnurcâ , 
Grand/or ut fœtus filiquis fallacibus effet. 

Géorgie, lib. i. verf. 191, 

Collumella, qui vivoit peu après Virgile, s’explique comme je viens 
de iàire , & entend vrai-fcmblableinent par amurca , non du marc 
d’olives ; mais de la lie d’huile , puilqu’on rc fauroit mettre trem¬ 
per , macerer, amolir du blé dans du marc d’olives. Les anciens 
Laboureurs, dit ColumeUe , & même du tems de Virgile , ne fc- 
moient le blé qu’après l'avoir mis tremper & macerer dans de la lie 
d’huile , ou dans du nitre. Prifcis autem rufhcis, me minus VirgilU 
prius amure à , vel nitro maceran eam (fi ita feri plaçait. De rc Rufiic. 
hb. xi. cap. X. pag. s8. 

Pline applique aux fèves , ce que Virgile a dit en général des fc¬ 
mences. Virgile , dit-il , ordonne quon trempe dans du mtre , (fi fajis 
de la lie d’huile , les fèves pour les femer , (fi promet de-14 une abon¬ 
dante végétation. Quelques-uns eftimcnc que la muhiplicatilb eftpius 
riche, fi trois j«ms avant que de le* dépofer en terre, on les met ma¬ 

cérer 
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férer dans de l’urine & de l’eau. Démocritc recommandent qu’on 
mit tous les grains tremper dans le lire d'un plante , qu'on appelle 
eux-oon . qui croit fur les tois des mailons , & qu'on nomme en La¬ 
tin J'edam ou àtgitelhsm , c’eft apparemment la joubarbe. Virgilius 
nitro , & amurcâ perfundi jubtt fabam. Sic car» grandefeere promittit ; 
quidam vero , fi tridno ante fatum urina , & aqttâ maceretur , précipité 
adûlefcere putant.Democritut fucco herbg,, que appellatur aizoon in 
régula nafeens , tabulifvé latine Jedum , ont digitellum , msdicata feri 
jnbec omnia femina. Hift. Nat. lib. XVIII. cap. 17. Il faudroit avoir 
beaucoup de lire de joubarbe , pour faire ce que veut Democrite. 

Ce fecrct cft excellent pour empêcher que les vers Sc les infedes 
ne rongent le blé durant les Hivers trop doux, comme il le Lut prcl- 
que toujours en Italie ; cette pratique y peut être d’un tiès-bon ulà- 
ge. Toutes ces obfervations nous montrent quelle attention prodigieu- 
fe , les plus grands hommes ont eue pour rendre les récoltés plus 
belles & plus riches. 

On ne (auroit trop recommander l’ufàge du nitre pour la multipli¬ 
cation des blés. Voici comme paiie un Doéle de réputation que 
tout Paris a connu , SC où il n’a pas été moins célèbre que par toute 
l’Europe lavante ; c’eft M. Denis, Médecin du Roi : il dit, que c’eit 
un fecret furprenant pour la multiplication des grains , de les Jaillir 
tremper quelque-rems dans une certaine lailïive remplie de Ici nitre, 
avant que" de les femer. J'ai vû fouvent par expérience , que tous les 
grains de blé que nous avions ainfi préparez, pou 11 oit nt chacun plus 
"de deux cens tiges à la ronde , & avoient autant d'épis qui éroi nt 
remplis d'une confufion admirable de grains de même cfpéce. Confé¬ 
rence fur les fciences , page 166. 

Onzième multiplication. 

Il faut faire tremper le blé , ou tout autre grain, dans de l'huile de 
baleine durant vingt-quatre heures .- Après l’avoir tiré de là , on le 
lâupoudre de chaux vive où l'on a mis un peu de nitre pulvérifé i 
cela fait, on le laifle fcchcr; étant fcc , on le feme fort clair. 

Il eft ailé de reconnoître présentement que tout le lccret de la 
multiplication roule fur le fcl de nitre , & qu’il eft 1« principal acteur 
fur la feene des terres enfemencées : Il n’y a là-dcllùs qu’un avis Sc 
qu'une voix parmi tous les Philofophcs. 

Bari dans fa Phyfique, ditEn certains grains , comme aux grains 
de chenevis , il arrive quelquefois des multiplications furprenant s. Et 
fi Us Peres de la Doctrine Chrétienne font croyables , un feul grain 
d orge eft capable dune fécond té monftrueufe. Digby , qui m’a fourni 
rexemple du grain d’orge , dont Us Peres de la Doctrine Chrétienne 
gardent Us prodigieufes multiplications, veut , avec le Cofmopolite, que 
ie limon falin foit de tous Us limons le plus fertile ; & que fi Us pluyes 
fine plus fécondes que les eaux ordinaires . c’eft parce quelles dégraif- 
fent [air, & que [air eft rempli dune infinité de Jel deuçâtre des plan¬ 
tes .page ns. & n6. 

Saint Romain dans Ià fciencc naturelle, dit Les Laboureurs fument 
leurs champs çf brûlent leurs guérets, pour avoir un blé mieux nourri 
C* dune gande abondance de grains : mais s’ils favoient tremper Us 
grains dans un dijfolvant acide , ou en arrofer les terres , U n’y en a 
point de fi ftériUs qui ne devinrent fertiles , & [abondance du blé 
qui en viendrait, réjouiroit U Laboureur. Part. 12.chap.4- pag. 507. Cet 
Auteur fc mocque , quand il parle d’.irrofer les terres de la matière 
de la multiplication ; le fccrct confille dans la préparation du blé. 
Saint Romain auroit eu fort à faire , s'il lui avoit fallu arrofer de fon 
diilblvant acide , toutes les tares de la Beauce. 

Il eft fâcheux que M. Digby ne nous ait révélé qu’à demi le fc- 
• cret de la multiplication du blé. C’étoit un lavant qui en avoit fait 

lui même l'experience : fon icul procédé nous auroit tenu lieu d>. 
tous les autres. Voici comme il parle dans fon Traité de la Végéta¬ 
tion tfisPlantes , page y 3. y4, Sec. „ Je trouve , dit-il , qu’il lcro.t 
a, ici fort à propos de vous dire , pourquoi les anciens Poètes nous 
„ ont écrit de longues hiftoiresde leur Décffe.qui avoit pris n.bilan- 
3, ce du fel , & comment ils ont caché fous les voiles du Ici , le plus 
j) fecret de leur fcicnce naturelle : De même qu’ils ont toujours voulu 
»> cacher lbus le mafqne des tables , leur plus profonde ligeffe... Par 
„ le moyen du fel nitre. que j’ai fait dilloudre dans de l'eau mêlée 
», avec quelqu’autre fubftance terreftre convenable , & qui peut en 
5, quelque façon rendre ce fel amiable & familier avec le froment, 
„ dans lequel je voulois infirmer ledic fcl de nitre , j’ai fait enlbrte 
» qu’un champ très-infertile & très-maigre , produifir une admira- 
„ ble Sc très-riche moillon, & furpaffa encore par Ion abondance 
„ celui qui de foi étoit trcs-fécond Sc très-fertile. 

„ De plus, j’ai vû qu’un grain de chenevis , étant arrofé & hu- 
» mcétc de cette liqueur , a produit dans le tems requis , une li 
», grande abondance de chalumeaux & de tiges , qu'on eù. pû dire , 
„ a caule de l’épaifl'eur & de la dureté de les branches , que c’étoit 
j, une petite forêt âgée de dix ans pour le moins. 

,, Dis Peres de laDoélrinc Chrétienne de Paris, confcrvent encore 
„ chez eux une touffe d’orge, qui contient 149. tuyaux ou branches 
„ qui prennent leur origine d’un feul & même grain ; aux épis def- 
„ quels ils comptent plus de dix-huit mille grains, ce qui eft à 1 rvé- 
,, tiré tout extraordinaire : auflï confervent-iîs cela comme une choie 
,, très-curicufe & de remarque. 

„ Quelques-uns pour la multiplication du blé, fe fervent du fel qu’ils 
„ tirent de la funeufe plante nommée heliotropmn , tourne-fol, ou 
>, foUil, parce que l’admirable fleur de cette plante, tourne & fuit 11 
,» Soleil. Plants Campy , dans fon tiercuU Chymqtu , parle des ver- 
„ tus de cette plante avec des raviflemens j il eft tout extafîé fur le 
„ chapitre de fa Clytie , c’eft ainfi qu’il nomme le Tourne-toi. Il en 
„ dit une particularité très-fingulicre, & qui regarde aufli la végétation 
„ des plantes. Il raconte que la fleur de Xuuiotrope cft fi chargée 

„ de rolèe , durant même la plus grande ardeur du folei!, qu'en une 
„ demi-heure on peut d'une feule fleur , en la lecouant doucement,à 
„ diverfes reprifes , tirer deux onces de rôtie , il feroit difficile de fe 
„ l'imaginer, il faut qu’il parie lui-même. N’cn ricz-pas , dit-il 
„ expénmentez-la , vous verrez que les cancers , loups , Noli me. 
„ tangere , toutes fortes d’ulceres , morfurcs venirneufes , arquebufa- 
„ des , plaies , chaleur de foye , douleur d’cftomac , palpitation de 
„ cœur , migraine , douleur de térc , gouttes , pefte , ladrerie , 
„ verolle, &c. lui cèdent. Elle manifefte le poifon en rompant le 
„ vaillèau où elle elt, vaut aux cnforcellemens , délivre une fem- 
„ me en travail d’enfant, eft lïnguliere contre l’épilepfie,& les cfpé- 
„ ccs , challè les démons des corps. Bref, elle a tant de vertus , 
„ que fi clic n'étoit li commune , il n’y a ni or , ni perles , ni pier- 
„ rcs précieules qui l’égalallcntjcar elle cft de telle vertu,c^x’Arnaud. 
„ de Villeneuve a bien olë dire , que quiconque en prendrort tous les 
,, jours un peu avant que de manger , à peine mourroit-il : Audi 
„ rcnouvtile-t-elle , & reftaure entièrement un chacun fruit. cha- 
„ cunc herbe , les arbres pareillement. Qui poteft capere, capiat. 

Enfin , Planis Campy , après avoir donné la manièr e de tirer de la 
rofée une fubftance lolide, il'ajoute : „ Or à cette fubftance joignez 
„ à neuf parts, une part de fouffre d’or ; “ & il n’acheve que par,&c. 
,, Car , dit-il, il n’cft pas railonnable de découvrir & divulguer le tout 
„ apertement , cela mené tout droit au grand oeuvre , a la pierre 
„ philofophale. Voilà comme d’une bonne chofe , en voulant aller 
„ trop loin , Planis Campa fe jette dans des vifions ; & fins plus 
,, garder de mcfurc, il allure que cetce matière introduit en l'homme 
„ une nouvelle jeimellè , par la confommaiion de la vieillclic , 
Sc;. 

Il m’eft tombé entre les mains un livre où il y a dallez bonnes 
choies : Il a pour Titre , Le Paradis Terreftre, il eft de la façon d’un 
Conventuel d'Avignon, nommé le Pere Gabriel de Caftagne. Cet hom¬ 
me n'eft guère moin gâté que Planis Campy, fur le chapitre de Y Hé¬ 
liotrope.\\ failbit en 1611. la Médecine a Paris, où k-s Charlatans 
abordent de toutes parts ; & comme les autres il parloir des Méde¬ 
cins avec beaucoup de vivacité Sc peu de cérémonie ; il le trouve cer¬ 
tainement de beaux fccrcts dans fon livre i mais ce qui nous regarde 
particulièrement, c’efl l’eftime qu’il fait de XHéliotrope , qu'ri appelle 
Tourne-Soleil, après avoir parlé »de fa fympatic avec le Soleil , il pré¬ 
tend qu’il n'y a point de maladies , pour incurable qu’on la tienne , 
qui ne cède aux vertus de cette plante admirable. 

Voici l’ulàgc qu’il en fait. „ Prenez, dit-il, un Tourne-Soleil tout 
„ entier , bien mur , Sc le mettez par petites pièces avec les feuilles 
„ jaunes Sc fa graine dans une bouteille , & pat deflirs vous y met- 
„ ttcz de bonne eau de vie , qui fumage de quatre doigts ; bouchez- 
„ bien la bouteille & la tenez dix jours au Soleil , & la nuit en lieu 
„ fcc ; puis féparez l’eau de vie & la gardez. Preffez bien tout le 
„ marc , & joignez ce qui en fortira avec l’eau de vie. On calcine 
„ enfuite le marc entre deux pots bien lutez , on tire le fel des cen- 
„ dres , qu’on diilbudra dans la liqueur. Vous avez alors un grand 
„ trèfor* donnez-en une cueillcrée dans demi-verre de vin blanc à 

jeun , cela guérit le Noli me tangere , les chancres , la pierre , la 
„ gravelle. Ce remède eft bon contre la paralilie , l’hydropifie & U 
„ fièvre quarte , &c. pag. 37-38. 40. 

Obfervation. 

Si par hazard quelqu’un de ccs fecrets ne réuffilfoit pas en quelque 
lieu , il ne faudroit pas pour cela dire que ce procédé n’cft pas bon ; 
je fuis perluadé que le meilleur fecret ne peut é re bon pour toutes 
fortes de terres. Il faut faire l’expéiicnce d’abord en petit, avant que 
de fe bazarder à faire beaucoup de dépenfè. 

M. BoyU eft admirable fur ce point : il a fait un Traité exprès 
touchant les expériences, qui ont réullï une fois ou deux, & annuel¬ 
les on ne fauroit revenir. Peu de chofe change le régime de la natu¬ 
re , & fait manquer une expérience ; quand on ne réuflit pas , bien 
loin de fe gendarmer & d’abandonner l’entreprife comme fi clic 
étoit téméraire, il faut examiner avec foin en quoi l’on n'a pas été 
cxaél, & li l'on a procédé comme il faut. C’elt ainli qu’a raifonne 
M. Eoyle en pluficurs occaiïons , ou lui & fes amis ne ; l ouvoient 
pas ce qu’ils efpéro.ent. Il dit des choies fur ce fujet très dlimables i 
mais je ne m’arrête ici qu’à celles qui regardent les fècrçts de la vé¬ 
gétation. 

„ Je me fouviens , dit M. BoyU , que le célèbre Bacon , Sc plu- 
„ ficurs autres Pliyfiologiftes aflùrent qu’il eft aile d’avoir des rôles 
„ tardives , & qui ne viennent que vers la fin de l’Automne. Ils di- 
„ fent que pour cet effet il ne falloir que couper au Printems les 
„ bouts des petites branches où les boutons-des rofes commencent 
„ à 1 arortre ; cependant beaucoup de perfonnes ont eflàyé inutile- 
„ nient de faire cette épreuve ; après J’avoit trouvée fautive , on a 
,, conclu que c’eft une de ccs chimères dont les Naruraliftes entre- 
,, tiennent les gens crédules. Pour aller à la vérité tout droit , je <lç- 
„ claie , dit M. Boyle, que j’ai appris de mon Jardinier , que ce le- 
„ cret manque fur la plupart des rofiers , & qu'l! n> * Sue ccux c(Jl 
„ ont beaucoup de force & de vigueur , rur fefquclles on peut avoir 
„ par cette méthode des rôles en Automne. Il faut meme examiner 
., de quelle efpéce de rofes ri s’agit : car enfin il cft certain que les 
„ rofiers de damas, ou mufeats, donnent ordinairement des rôles en 
„ Automne ; ainfi il ne faut pas fauflement attribuer a l’ait. ce qui 
„ vient de la nature. Vnds finipoteft , ut quod nattera proprtum eft fal- 
„ so arti attrtbuamr. Page 41- 

„ En effet , M. de la Quintinie dit : Quand les fleurs commcn - 
„ cent à paroirrc fur le, rofiers mulcats blancs, s’il y a des jets 
„ qui n’cn ayent point , il faut les tailler a un pied & demi de 
„ bas : & à chaque œil il pouffera un jet qui donnera aufli beau- 

© ÜJ „ coup 
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„ coup de fleurs vers l'Automne. Page 116. delà culture des fleurs. 

Olfervation. 

On s’eft applique à ramafler ici toutes les manières de multiplier le 
blé , que l’on a pti trouver , afin d’étrc utile à tout le momie. Il y 
a de ces maniérés qu’on ne pourrait pratiquer qu'avec beaucoup de 
peine & de dépenfe dans des Provinces où les autres feront d’un faci¬ 
le u(âge. Sur ce grand nombre de procédez non-feulement on a la 
liberté de cboiiir ce qui convient le mieux au pays : mais d’ailleurs on 
s'en peut former de nouveaux qui réulîîront peut-être encore mieux. 
Il y a pluficurs matières dans la nature qui abondent en fels . Si 
toutes ces matières font admirables pour la multiplication des grains, 
& pour la végétation des plantes. Il eft: parlé dans la République des 
Lettres, d'un cliou monllrueux , que tout ra monde allort voir par 
curioüté ; la tige en étoit grofic comme la cuiflc , & cette tige loû- 
tenoit fept ou huit pommes de chou d’une grollêur énorme. On le 
doutoit bien que l’endroit où il étoit lui avoit fotni de copieux ali- 
mens ; mais on ne foupçonnoit pas ce qui l'avoit rendu fi gaillard & 
d’un volume fi extraordinaire. Le tems vint qu'il falut l’arracher , on 
chercha vers le pied la fourcc de fon embonpoint, on trouva tout 
joignant la racine , une làvate qui s'étoit rencontrée là par hazard , 
& qui avoir amplement alimenté cette plante potagère. Il faut fi peu 
de choie pour aider la nature,qu’on doit être furpris de ce quon ne 
voit pas plus fouvent des productions fingulieres & mervcilleufes.Les 
Laboureurs , les Jardiniers & les Vignerons, fuivent une certaine 
routine qu’ils tiennent de leurs pcrcs , & qu’il n’clt pas ailé de leur 
faire changer en des ufages plus utiles & fouvent moins pénibles. 
Quand on efl parvenu à un certain âge , on ne veut rien apprendre 
fur fa prof filon ! on croirait que ce ferait retourner à l’école. Com¬ 
bien de fois les vieux Médecins , dans le fiécle pallié , fe révoltércnt- 
■ils contre la circulation du fang , qu’on venoit de découvrir ? Ces bon¬ 
nes gens ne croyoient pas qu’il y eut rien dans la nature à appren¬ 
dra pour eux. Combien de comba’s, où l'on a répandu beaucoup 
d’encre mêlée de bile, le font-ils donnez , pour empêcher l’ufage de 
l'antimoine , qu’on introduifoit dans la Médecine avec tant de raifon 
& de ftgclîê : Le Savant qui écoute , devient plus lavant. Adiens fa- 
pientior erit. Prov. Cap. i. v. s. 

Feu M. le Prieur de la Perriere, qui dilltibuoit des remèdes dans la 
rué de la Raquette , Fauxbourg S. Antoine , poffédoit le fecret de la 
multiplication du blé. J’ai vû chez lui & ailleurs , de charmantes ex¬ 
périences qui juftifient la réalité de cette multiplication : mais ce 
qui gâtoit en lui tout le métite de cette connoiflànce , c’cft qu’il 
efiiinoit le fecret infiniment ; Si qu’il s’étoit mis en tête qu’il n’y 
avoit qu’un grand Roi qui pût le lui payer. C’eft ainfi qu’il en par- 
loit dans des Livrets qu’il ddlribuoit. Nous riavons jamais enfeigné, & 
nons ri cn'eignerons jamais cette multiplication qu'a une feule perjonne.com- 
ine à un Souverain,qui vendroit foulager fes Sujets & donner labondan- 

II a tenu là parole:il eft mort fur la fin de l’année i704.^ans s’en 
être ouvert à perlônne. Je (ai cependant de fort bon endroit , qu’il 
r'avoir encore rien de bien arrêté la-deiiûs, & qu’il cherchoit à per- 
fcétionner là pratique > dont il n’etoit pas encore content. Le peu 
de choie qu’on a trouvé dans lès papiers fur ce point, donne lieu de 
croire que notre deuxième multiplication eft celle-là même dont il 
fc fervoit ; & ce qui me confirme entièrement dans ccttc opinion , 
c’cft le foin qu’il avoit de faire ramafler à les gens , les diifércntcs 
chofes qui entroier.t dans la compofition de l’eau préparée , & de la 
matière univcrfelle. 

Julqu’ici vous avez vû ce qu’ont dit les plus fa va ns & les plus in- 
tclîigens fur l'art de la végétation , au rapport de l’iluftre Abbé de 
Vallemont , dans Ion livre intitulé , Curïofitex. de la Nature & de 
l'Art fur la Végétation , ©v. Comme dans fon même Livre , dans la 
page 35r. il y eft marqué , que feu M. le Prieur de la Perriere, ruë 
de la Raquette, pofiedoit le fecret de la multiplication du blé j il fem- 
blc qu’il eft à propos d’écrire ici en abrégé les lèntimens dudit fieur 
de la Perriere. Voici donc ce que j’ai ttouvé dans un petit Livre in¬ 
titulé : Le jeeret des [carets , ou le fecret de faire rapporter aux Terres 
■beaucoup de grains avec peu de fcmcnce. Il dit que les Anciens ont 
connu la multiplication des grains par le moyen de la matière rniver- 
felle , tirée des métaux , des minéraux , de végétaux , & des fenfi- 
tifs. _ 

Et il ajoura que pluficurs traitant fur ce même fujet; ils convien¬ 
nent tous que pour faire cette multiplication il faut attirer l'efprit 
univerfel. C’cft-là le grand point, qui eft auflï difficile que ce qu’on 
appelle le grand-oeuvre , ou autrement la pierre philofophale. 

Ce fameux Prieur de la Perriere rcconnoit que cct e[prit univer¬ 
fel ne peut être attiré que par un très-grand nombre de matières tra¬ 
vaillées cnfcmblc dans les quatre làifons de l’année,& tirées des mé¬ 
taux , des minéraux , des végétaux <Sc des fenfitifs , de leurs cfprits 
& de leurs Tels bien purifiez. Ces matières differentes ainfi travail¬ 
lées & tirées , agiflènr toutes cnfcmblc , étant mutuellement péné¬ 
tres , unies , Si pour ainfi parler , concentrées les unes avec les att¬ 
iras , elles compofent une nouvelle matière . qui eft comme univer- 
felle, & qui attire l’elprit univerfel fur les grains qui en font imbibez, 
Si fur la terre qui les reçoit. 

Cette matière ayant été tirée & préparée pendant les quatre faifons 
de l’année , elle agit pendant ces quatre làifons ; c’eft ce qui défend 
les grains contre toutes les injures du tems ; c’eft ce qui les fait mul¬ 
tiplier plus ou moins , félon qu’ils ont été bien ou mal choifis . & 
bien ou mal préparez : c’eft aufli ce qui dilpofe les terres à attirer 
pendant l’anné l’efprit vniverfel, avec quoi elle puillè produire de 
nouveaux grains ; Si c’eft en effet ce qui rend tous les ans lcfdit s ter- . 
res pius fertiles jcar ces terres fe remplillènt continuellement de cct 
tfprit univcrjil, attiré par les grains préparez qu’elles ont reçu > elle 

retiennent & confervent toujours quelque choie de cette préparation. 
Ce qui paroit vifiblement, en ce que toutes fortes de terres ou l'o» 
feme lel’dits grains préparez , fe trouvent l’année fuivante plus ferti¬ 
les que fi on l’avoit beaucoup fumée , quoique l’on y ait rien fait. 
On n’entreprend pas d’expliquer ce que c’cft que l’ejprit univerfel, 
ou comment il eft attiré , ou laille l’un Si l'autre aux Phyficiens j on 
ne s’attache uniquement ici qu’à l’ufage & à l’utilité de ce qui peut 
attirer cet efprit univerfel, & qu’il attire effectivement par l’expérien¬ 
ce qu’on a ; car on n’a rien vu de fiembiablc à ce qui s’eft fait dans 
la maifon de Notre-Dame de la Charité à Claye , Diocefe de Maux $ 
Si à Paris, puifque quatre mille perfonnes onr vû dans le Fauxbourg 
de Saint Antoine , au milieu de la ruë de la Raquette , dans une 
maifon où il y a une image de la très-Sainte Vierge fur la grande 
porte cochere , une terre que l’on a fanée pendant neuf ans confé- 
cutivement ; une terre làbloneufc d’environ quarante-fept toifes . 
avec dix ou douze litrons de froment préparé, comme on dira bien¬ 
tôt , Si aveo un feul labour , fans la jamais fumer ou la laitier repo- 
lcr , Si l’on a vû , touché , arraché & compté une très-grande quan¬ 
tité de touffes de froment, comme il fe voit par La figure iùivante * 
un feul grain ayant porté lôixante & quatre-vingts épis & davantage 
tous bien remplis & bien nourris, de très bon grains, Si ou les dis 
ou douze litrons, c’eft-à-dire , dix ou douze livres pelàns, ont tou¬ 
jours produit fept ou huit feptiers de blé. 

Un feul grain de Blé multiplié. 

Le faigle , l’orge, l’avoine & fes autres grains , qu'on annrl! , 
Mars, le préparent & fe multiplient de la même maniéré 
ment. Voici de quelle manière on doit fe comnnn,. ^ 'c e “o- 
quand on a la matière , & ce qu’on doit obferver *>OUt r<^uŒ» 

I. Les bons grains ayant été choifis , luivant « que l'on • 
de marquer, on en prendra trois boillcaux pour chaque °”VJC?8 
terre. i arPcnt de 

II. On employera une livre & demie , ou plus de I 
universelle , & propre à U multiplication des grains ’ 1 

III. On choilïra une perfonne qui ait beaucoup de zele 8c A‘ r 
non j qui foit, s il fe peut , de bonne confidence , ' 
& 1 amour de Dieu dans Je cœur , & qui a trille , i Clair>rc 
r„i? * gnu,*: fuel;,, ; »« 
vail peut diminuer l’effet de la matière propre àVnfel.' r Ce tra' 
& m-mc la fraie manquer entièrement. Cette perfonne ^nUon » 
dera bien tout ce qui eft preferit dans ce Mémoire £ i , P°<Iè- 
valianc s’il eft nécdlàire i en l’obfemnt exactement fl Jo* ” tra' 
ble qu’il ne réuffifle. nt » U e,t impoffi. 

IV. On prendra un litron , ou plus , d’un erain onr I* 
mer , on le mettra dans un pot avec une cuillaée ou pli a V,CUt fc- 
tiere umyerflle Si environ quatre pintes de bonne eau claire " 
1 eau claire qui fort du fumier j on fera bouillir doucement ’ °U lle 
jufqu a ce que fe grain commence à crever , alors on fe <?UC cela» 
on le pre liera, ce ,ni „ Ibttia fc, ^ ^J» . fc 

aura foin de bien boucher j 1c marc cil hnn ^ , ‘c que 
U bon P°w les plu, 

lOU plus. 
V. On mettra dans une autre bouteille la livre & demie 
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Je la Matière universelle, on y jettera un bon dcmi-fcptîer Je la dé- 
coélion du grain que l’on a tait crever, 8c dont on vient de parler: 
cette bouteille étant bien bouchée , afin que les efj ries ne le perdent 
pas, mais qu’ils s’unifient & fc lient étroitement eniémble, on la re¬ 
muera fortement trois ou quatre fois par jour; 8c après environ v.ngt- 
quatre heures, on y remettra encore demi-feptkrdc laditedécoétion; 
te l’ayant bien rebouchée , on la remuera comme auparavant ; on 
continuera pendant quatre jours à jetter ainfi demi-feptier de la 
décoétion dans cette bouteille , 8c à la remuer fortement trois 
•u quatre fois par jour. Les parefieux , & ceux qui font prelfez 
de femer, pourront faire la même choie de quatre en quatre heu 

VI. On aura de bonne eau à boire, ou de l’eau de pluie, ou de 
l’eau de rofée, ou de l’eau de ballé-cour qui aura palié par les fumiers; 
ou bien l’on fera une lekive à froid avec l’eau ordinaire, ou pour le 
mieux avec de l’eau de bafl'c-cour ; on en jettera dans un cuvier 
où il y aura un tiers de ctotin de Mouton, un tiers de fiente de Pi¬ 
geon , un tiers de fiente de Cheval, de Vache, de Poule , Se d’autres 
animaux. On en jettera de Cette eau quatre ou cinq fois autant 
pelant qu’il y anra de ces fumiers, ou du moins au même poids, 
ou à la même mefure. On la fêta palier defliis comme une 
lefeive, en remuant très-lbuvent ; puis on coulera le tout par un 
panier pour en tirer le clair , 8e le premier épais que l'on con- 
lcrvera. 

VIL On fera éteindre un quart de Chaux vive dans quatre féaux 
d’eau commune, ou d’eau de pluie, ou pour le mieux d’eau claire 
de fumier ; & après avoir remué le tout, on le brillera un peu en re¬ 
pos : quand il fera comme de la crème, on vuidera l’eau claire 8c le 
premier épais, fans vuider le fond. 

VIIL* On mettra un quart de ce clair 8c de ce premier épais de 
Chaux mêlez cnfemble , avec trois quarts du clair 8c du premier 
épais de l’eau préparée que l’on a réfervée, 8c dont il elt parlé au 
nombre VI. On remuera ces deux mélanges, 8c on prendra environ 
quinze pintes, ou un peu plus : on y vctlèra la livre 8c demie ou 
plus , de la Matière untverfelle préparée qui eft dans la bouteille : 
on rincera lbigneufement cette bouteille avec ce qui relie du jus de 
grain crevé , pour la bien nettoïcr 8c en tirer les Sels 8c tous les 
elprits ; 8c on jettera le tout dans les quinze pintes fufdires , en re¬ 
muant fort jufqu’au fond , afin que la matière foit bien fondue 8c 
bien mêlée : ce qui fera une liqueur. 

IX. Ce qui fuit eft plus cllèncicl. On fera tremper dans cette li¬ 
queur les trois boiffeaux de grains bien choifis, 8c on ne les y verfe- 
ra que très-doucement, afin que les grains foibles , mal nourris, 
ou mal conditionnez demeurent au dellus, dont l’on aura grand foin 
de les ôter avec une écumoire, afin qu’il ne refte que le bon grain 
dans ladite liqueur. 

X. Après que le bon grain y aura trempé environ douze heures, 
h faudra l’en retirer, 8c le faire égoûter fur une claye couverte 
d’un linge fort clair, 8c l’on prendra garde que lègoûr tombe 
dans quelque vaillèau pour n’en rien perdre j parce qu’il eft bon 
jufqu’à la derniere goûte , quand même il auroit i'ervi plufîeurs 
fois 

XI. Lorfque ce grain fera bien égoûté , on fétendra fur le plan¬ 
cher , 8c on le remuera trois ou quatre fois par jour ; lorlqu’il fera 
devenu prcfque fec, on le mettra en un tas, enfuite on l’arrofera de 
la même liqueur où il a trempé, 8c en l’arrolànr on le remuera avec 
line pelle, julqu’à ce qu’il (bit beaucoup imbibé. On le laiilé ainli 
en tas trois ou quatre heures, on l’y laifiè plus long-tems II Ton 
n’cft pas preflé de le femer, on l’étend de nouveau , & on le fait 
encore ptcfque fécherj puis on le ramafiè en t.ts, 8c on l’arrofe com¬ 
me on vient de dire. Cela fc réitéré autant de fois qu’on veut, par¬ 
ce que toutes ces préparations fortifient le grain de plus en plus. 
Avant que de le femer on le laide fécher, de maniéré qu’il puifl’c par¬ 
tir de la main du fetneur. Si l’on eft preflé, 8c qu’il foit trop humi¬ 
de, on y mêle de la terre ou du làble bien fec pour le femer plus 
facilement. 

XII. Quand le germe commence à paraître un peu, ou qu’il eft 
enflé, làns être poutris, c’eft alors qu’on a befoin de jugement 8c de 
prudence. Il faut le remuer louvent, parce qu’il germerait d’un cô¬ 
té 8c non pas de l’autre : on le femera 8c on le couvrira làns différer ; 
on le feme 8c on le couvre toujours de bonne heure, autant qu’il 
eft poflible, au plus tard neuf ou dix jours avant les autres , 8c fi 
on le peut en tems fombre, quand le Soleil eft retiré ou moins 
aident; on peut le femer à trois ou quatre doigts de profondeur, 8c 
Je couvrir aufli-tôt. On peut avoir une perlbnne qui fuive le Labou- 
jeur, 8c qui feme chaque grain éloigné de l’autre d’environ trois 
doigts ; par ce moïen la terre l'e trouvera femée 8c labourée en même 
teins. Il faut que le Laboureur faite les filions de quatre en quatre 
doigts ; en agiliànc ainfi on ne met qu’un boifl'eau ou un boillcau 
8c demi de femcnce par arpent. 

On peut labourer avec diftèrens inftrumens, & fur-tout avec la 
bêche, parce que la bêche pénétre plus profondément que la char¬ 
me, 8c qu’il eft plus aifé en fe fervant de cct inftrumcnt, de faire 
mourir les Infedtes, 8c d’ôrer l’Ivraye 8c les herbes nuifibles ôc inuti¬ 
les; d’ailleurs on ne fait point avçc la bêche de plus grande dépenic 
qu'avec la charrue, r 

Utilité qu'on peut tirer de la Matière untverfelle. 

Tout ce qui vient d’être propofé pour préparer le grain, paraîtra 
J’abord difficile 8c embarraflant, fur-tout à ceux qui ont une gran¬ 
de quantité de terres : il ne le fera pas, ou bien on ne laiftera pas 
Je l’entreprendre, fi on confidere que la fatigue qu’il faut avoir à la¬ 
bourer 8c à difpofer comme il faut une grande quantité de terres, 
pour y femer du grain commun , eft diminuée des trois quaits, en 
le lcrvanc du grain préparé , fi on confidere aulli qu’on évite en¬ 

viron les trois quarts des dépenfes ordinaires : que tout le fait dans 
la madqn par les ciomeftiqucs en prél'encc du maître , & qu’on en 
tire trois ou quarte fois plus de profit qu’on ne fait de dépcni'c, 
làns parler de la récolté. ' 

Pour tonnoitre plus diftinéfement que l’on fait beaucoup moins 
de dépcnle, 8c beaucoup plus de profit avec le grain préparé qu’avec 
le grain commun, il n’y a qu’a remarquer que pour un arpent de 
terre, par exemple, de cent perches, a dix-huit pieds la perche, i! 
faut pour k gra n commun : 

I. Quatre ou cinq labours : pour le grain préparé il n’en faut 
qu’un. 

11> Il faut répandre trente ou trente-cinq charretées de fumier fur 
la terre, ou la marner, & faire fouvent l’un 8c l’autre: pour le grain 
préparé la terre n’a befoin ni de fumkt ni de marne. 

III. Il faut avoir des écuries . nourrir des Chevaux , dont les 
uns deviennent malades 8c ont befoin de temedes, les autres meu¬ 
rent : il faut entretenir les Harnois, les Charrettes, les Charrues, & 
en acheter d’autres quand il y en a qui ne peuvent plus fervir : il 
faut payer des Maréchaux, des Charrons, des Bourliers, 8cétiefujer 
a mille peines St mille inquiétudes : il faut nourrir 8c entretenir plu- 
ficurs Charretiers, Valets 8c Servantes, 8c leur donner encore de gros 
gages : il faut avoir beaucoup de logement, 8c y fai.e de grandes ré¬ 
parations ; mais au grain préparé tout cela n’eft pas neccliaire, puis 
qu’on ne fait qu’un lcul laoour, qui fe pourrait faire ici, comme en 
plufîeurs autres Pays avec des Vaches, 8c même avec des Anclics, 
Les unes 8c les autres apportent de plus un très-gr-nd profit dans le 
ménage. Les gens qui ont caroite, peuvent demeuier dans leurs 
maifons de campagne au mois d’Oétobre 8c Mats, & pendant la 
récolté leurs Chevaux aideront, non-feulement a renfermer les grains, 
mais encore à labourer, làns être trop fatiguez, lorfque les turcs 
font làbloneulès £c légères. 

I V. Les terres portent c’u Froment la première année , des Mais 
la fcconde , 8c elles Se repolenc la troiuémc aimée. 

Les autres portent tous les ans du Froment très-beau & très- 

V. On cherche de bonnes terres, qui font fouvent très-difficiles à 
trouver, 8c dans une petite quantité de bonnes teires, il y en a 
une grande partie de h gérés, de foioles & de l'abloneuics. P,,ur les 
grains préparez l’on employé julqu’aux terres iàblor.eutes 8c prcfquc 
lteriles. 

V L Le loyer des bonnes terres eft fort cher, l’on prend des 
terres à cinq, dix, quinze ou vingt Sols 1’arpcnt pour le grain 
préparé, 

VII. On pafl'e ici quantité d’autres dépenfes petites 8c grandes, 
qu’il faut foire avec le grain commun, 8c que l’on s’épargne avec le 
grain préparé. On doit feulement remarquer, qu’au lieu de dix ou 
douze boiiteaux de grain commun, trois boiiteaux ou plus de 
grain préparé fuffifenr, avec un quart de Chaux vive , a femer un 
arpent entier ; 8c tout l’ôuvrage n’occupe les jk lionnes feule¬ 
ment que pendant le tems auquel on a coutume de fomer, 
c’eft à-dire , pendant les mois de Mars 8c d'Odobic. H< rmis ce 
tems Si celui de la récolté, on a toute lann.t j fore autre 
chofe, 8c il n’cft point d’arpent de terre qui ne- tenue l'epr 8: huic 
feptiers de grains : il y en a qui en rendent un muid. Se d’autres encore 

^OiTpoûrra donc recueillir du Froment qui ne reviendra pas à 
cinquante fols le feptier. Les pauvres gens pourront prendre des 
terres en friche, pourvu qu’elles ne foicnt pas dons les eaux ; ils en 
pourront prendre a dix ou quinze fols l'arpent de loyer, ou bien à 
rente. Il y a des Pays où l’on en a a ci: q ibis l'arpent, 8c mémo 
pour rien; parce que les Propriétaires ne demanrà-nc autre choie, 
linon que l’on rende leurs terres labourables. C’eft aulh i’inreuc des 
Seigneurs 8c de ceux qui enc les Dîmes : ces pauvres gens arralie¬ 
ront des terres qu’ils prendront, les méchantes herbes 8c les épines 
qui leur ferviront pour brûler ; ils laboureront ces tares 8c ils en 

retireront le profit. . „ 
On trouvera dans l’avis au Ledeur qui fera conne au commen¬ 

cement de ce Livre, ceux à qui il faudra avoir recours pour trouver 
la Matière tmtverfelle pour la multiplication desains, grfoic qu’on foie 
à Paris, à Lyon, ou ailleurs, & eu on pourra avoir îccours : a 
Lyon, à la Cure de S. Vincent^ ou au bas de la côte des Carméli¬ 
tes, à l’entrée de la rue Bouteille, ni ai ion de Ma,urne Goa, pour 
en faire l’ellài, afin qu’enfuite on puille voir l’eftec qui en rcvica- 

drâ. 
On ne marque point ici la compofîtion de cette Marier; & d* 

tout ce qui y entre , ledit Sieur de la Pcniere , qui avoir réfute des 
fommes immenfes que les Fermiers Généraux lui avoient offert 
pour leur communiquer fon Secret, 8c qu’il diloic ne pouvoir donner 
qu’à un Souverain pour enrichir les Sujets , le fit en faveur de 
ces pauvres Filles Demoilélles, ou d’honnete Maifon, pour aider à 
les placer en des Congrégations Séculières, Iorlqu’ckcs croiraient être 
appellées en des Religions , 8c quelles n’auraient pas dequoi pour y 
être récriés : par-là ce faiht 8c vertueux Prêtre, qui avoir donne des 
marques de là charité en faveur d’un nombre infini <ie ma.ad^s, qut 
venaient ou envoyaient à lui déroutes pa:ts pour avoir des remè¬ 
des . qu’il leur donnoir gratuitement , voulut encore en donner 
en faveur de ces fortes de Filles , en permettant que la pcrlonne 
à qui il l’avoit communiqué. s’en ferv.t apres la mort pour es 

fUiBLEREAU. C’eft un animal à quatre pieds, qui eft delà gran- 

deur du RcnarJ. Sa . 
que celle du Sanglier. Sa peau eft dura 8c vilaine. Son poil elt rude 
& herifle, & de couleur grisâtre on nouatic, lo i mulcaii eft Ion» , 
fes dents font très-aiguës, il a le dos!: 
habite les Montagnes en Italie , en Sun!:- 8; en Normandie. i,’on 
connoit fon âge au nombre de trous qu’il a lous la queue, hu ^ 

raillant 
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roillanr on nouveau toutes les années ; il ne s'écarte gueres de fon graillent en dormant comme le Loir : ils habitent ] le plus fouvent dans 
terrier, & vit ptefque toujours caché. Le pied du Blaireau différé les Bois & dans les Garennes ; mais fur-tout en celles qui regardent 
beaucoup de celui des autres animaux qu'on chall’e, il a les doigts le Septentrion, parce qu’ils n’aiment pas le grand jour, ils n’en for- 
dû pied tout fcmblablcs, & le talon fort gros. ] tent que la nuit après le Soleil couché, li ce n’eft dans les plus long* 

Il y en a de deux fortes. La première lorte eft appellécPorchins, jours, que la faim les contraint de fortir quelquefois deux heures dc- 
parce qu’ils ont le nez fait comme celui d’un Porc, ce font les plus vant. [Ils fentent mauvais, ils mangent de petits Lapins, des Oi- 
gros. La deuxième elpece de Blercaux eft nommée Chcnins, à eau- féaux, des Charognes, des Vers de terre, des Mouches à miel, du 
le qu'ils ont le nez fait comme un Chien, ils font un peu plus petits miel, des fruits. Les Chiens font attirez par l'odeur de la graillé du 
que les autres ; tous vivent de même façon, & font leurs petits au Blaireau ; car li l’on en a mis fur quelque linge ou fur un meuble, il» 
mois de Décembre; on les peut prendre par les mêmes inventions: viennent le fleurer & piller delliis. 
ils iïenrent bien loin de leurs terroirs, & font un trou en terre avec On trouve en Amérique un animal fcmblable au Blcreau , lequel 
ks pâtes, dans lequel ils mettent leur ordure Si y retournent toujours on appelle Hygrat, il eft très-friand du miel.] 
tant qu'il foit plein : iis prennent ordinairement un même chemin, Les Blaireaux font grands ennemis des Renards, ils conferventpar 
fi bien qu’il eft facile de les prendre, quand on a connoillâncc du ce moïen les Lapins qui font dans les mêmes terriers, parce qu’ils 
lieu par où ils paflênt ; cela fe peut voir par la pique de leurs pieds en donnent la challc aux Renards , aux Chats communs Si aux Chat9 
terre. Après la pluie , ils ne lont jamais plus de cinq ou fix jours putois : les Taillons n’ont point de fonriment & ne voient gueres 
fans palier par un meme endroit, s’ils n'ont été tirez. ou que les clair 5 c’eft pourquoi une perfonne qui aura un gros bâton dans U 
Chiens les aycnc pourfuivis. Ils percent les hayes pour palier dans main, Si en verra venir quelqu'un, peut l’attendre & le tuer, 
les Champs ou Vignes , ils vont aulfi dans les Jardins champêtres 
amallèr les fruits; & le Printcms au long des eaux prendre des Grc- Chajfe du Blcreau. 
nouilles, des Limaçons & des Sauterelles dans les prairies. Leur 
coup mortel eft lur la tête entre les deux yeux, quoique d’autres La chaflê du Blcreau fe peut faire avec des BalTcts. Si le terri* 
dilént qu’il eft fur le nez. _ _ eft fur un lieu élevé, on y doit faire entrer le Chien par l’ouverture 

Le poil du Blcreau fert à faire des pinceaux pour l’ufage desPein- d’en bas, afin d’obliger l’animal à fortir par celle d’en haut. [ Tan- 
tres. Sa graille eft bonne dans la néphrétique, li on la mêle dans des dis que les Chiens entrent dans la tanicre d’un côté, il faut à l’autre 3e 
lavemens : on l’cmploïc encore pour la Iciatique, pour fortifier les delfus frapper forrement avec des pioches çu maluchcs de bois, afin 
nerfs, & pour les crevafles des mammelles. Enfin on fait lécher le que la Bête fe retire au fond. Quand on juge que le Ballet z ren- 
fang du Blcreau, Si on le prend en poudre. Il eft ben pour la Lepic contré, on l’appelle, puis on creufe le terrier après avoir mis delfus 
& pour faire lovtir par tranfpiration les mauvailès humeurs. La dofe les Chiens aux aguets ; l’animal qui eft obligé d’en fortir eft aufli-tôr 
eft depuis un lcrupule julqu’a une dragme. alfailli par ces Chiens qui Je prennent; mais il faut que les ChalFcurs 

Les Blercaux font aufli appeliez Taillons, ils font afléz connus par aillent a eux & tâchent d’alfommer le Blaireau, crainte qu’il nc jC9 
le dégât quMs font aux Vignes: on les peut prendre dediverfesfaçons, blcfl'e : il faut aulfi que les Chalfeurs prennent garde qu’ri nefe jette 
que l’on enfeignera ci-après. for eux & ne les morde j car l«s bldlurcs en font ûangereufes 8c 

Us font leurs retraites fous terre, comme les Lapins, [où ils s’en- difficiles à guérir.] 

tew faire une Machine à prendre les Bltreaux. 

Les Blercaux fc prennent à toutes fortes de collets , mais ils n’y 
demeurent gueres, à caufe qu’ils les rompent ; c’eft pourquoi on a 
inventé la Machine défignée dans la figure ci-jointe , à laquelle un 
Blcreau étant pris, il eft aulfi-tôt étranglé : fi vous délirez avoir le 
divcrtillément de prendre ccs animaux par cette invention , faites 
provifion des uteneiles néccflairçs pour compofcr cinq ou fix machi¬ 
nes', à la fois, afin de tendre en pluficurs endroits en même rems. Ce 
piège eft compofé d’un bâton marqué A, gros comme la verge des 
fléaux à battre le Blé, long d'un pied & demi, aïant un trou a qua¬ 
tre doigts proche du gros bout A, & qui eft pointu par le bout plus 
menu, & d’un autre lccond bâton B, un peu plus gms, de même 
longueur que le premier , lequel doit avoir une monaife qui pallè de 
part en part pour y mettre une poulie de bois à quatre doigts proche 
ilu gros bout B , & pointu par l'autre : il faut un troilîeme bâton 
C, long d'environ cinq pieds, gros comme le bras, qui iera pointu 
par fon gros bout & fourchu de l’autre, ou bien il faudra y faire une 
«oche ou un trou pour y mettre une cheville> ou palier une corde : 
on doit aulfi avoir autant de cordes câblées que de machines; ccs 
cordes feront longues de deux ou trois toiles, Si faites comme celle 
qui lé voit marquée des lettres H. I. G. On fera au bouc G. de cha¬ 
cune une boucle coulante pour palier dedans le bout H. & à deux 
ppeds proche, comme au lieu marqué I. un petit arrêt, comme fi 
c était un nœud, lequel fora fait d’un brin de fitcelle, qu’on tournera 

pour l’y laifler ; chaque corde doit être garnie d’une boucle de fo!*” 
de cuivre D. comme foron, par exemple, l’anneau d’une clef 
ferrure médiocrement grofle ; cette boucle fora aulfi fournie d’ 
autre corde longue de deux pieds, pour h pendre for le fourchu 0,! 
coche du bâton C. On mettra au pied de chaque machine une p“er“ 
E. pelant trente ou quarante livres, pour s’en forvir ainfi qu’on d £ 

Vous' croirez peut-être d’abord que ce piège fera difficile à faire i 
caufe des divers uteneiles que je propofejmaisenl'cxpérimentam ’ * 
verra qu il n y a pas tant d’embarras, on a fait & tendu plufieuts 
cette Machine en moins dune heure ; ces deux figures font * 

«“• ? yi" “ V fT «a l ÏÏÏ 
dans la muce du Blereau, Si l’autre eft tendue toute feule pour 

l-ttres”1011* c°mprcndre Ufonnc» aufll ks «-je marquées des 

Tour tendre la Machine à prendre Us BUreaux. 

devant, voyez au long des haies s’il n’y a point de trous pa'roûluu' 
ra pâlie, vous y trouverez quelque poil qui demeure a la muce o, 
vous conjioiticz pour être rude, blapc des deux bouts , & noir'dans 
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le milieu ; fi vous y en trouvez, tendez la machine, vous prendrez 
bien-tôt IcBleiau. 

Pour vous inftiune à tendre le piege, voiez la precedente figure 
que je l'upofe représenter la haye, & le lieu marqué F. Sa pallëè du 
taillbn ; prenez le bâton A. & le piquez en terre tout au rats de la 
muce, un peu en dedans; il le fauc cogner avec un mailla, & le 
faiie entrer a force, jufqu'à ce que le trou qui cft au bâton loit à huit 
ou neuf pouces proche la terre ; piquci dans la même cerrc, a un 
pied plus loin, le bâton B. enforte que le deflbus de la pcAilie foit au 
droit du trou du premier bâton ; polez le troiliéme bâton C. dans ia 
même baye, éloigné d’un pied & demi ou deux pieds, & le cognez 
de telle roiniete, qu’il tienne bien ferme dans la terre; attachcz-y au 
haut C. la boucle de fer D, puis paliêz le bout I. de la corde par ia 
boucle G, & de la dans le trou du premier bâton A ; & après dans la 
mortaife par deflbus la poulie du bat or, B, Sc enfin dans la boude de 
fer D. tirez le bout de cette corde, jufqu’à ce que le petit arrêt de fi¬ 
celle L foit proche le ttou du bâton A, auquel trou vous ficherez une 
petite cheville longue d’un pouce, qui ne doit tenir que pour empê¬ 
cher le pet.t arrêt I. de palier ; prenez cnl’uite la pierre K. Sc ievez-la 
jufqu’à la boude D ; Sc tirant la corde à laquelle vous la tournerez 
autour de la pierre que vous attacherez a cette corde, elle doit être 
pendue j puis vous ouvrirez le collet F. dans la muce, enforte que le 
Bleicau ne puifle palier (ans mettre la tête dedans: li la (allée clt trop 
grande, & que le collet ne tienne pas de lui-même, attachez le des 
deux cotez avec un petit brin d’herbe; & li par hazani la muce cil trop 
haute, polez une petite fourchette K. par dellous pour le foutenii ; 
Jotlquc la Bétc voudra pafl.r, elle mettra la tue dans le coller, & le 
tiercra après d’e; Sc fe [entant arrêtée, voudra s’efforcer; pour peu 
d’effort quelle fera, la petite cheville L. fortita du trou, & donnera 
pallàge au nœud ou arrêt I qui laiflbra aller la pierre F. laquelle par là 
pelànteur arrêtera le Blcreau par le col, qui s'étranglera ; vous irez 
voir le malin s'il y aura quelque choie de pris. 

Ne vous ennuicz point de ne lien prendre les premiers jours; car 
tôt ou raid vous piendtez le Bleieau lors que vous aurez découvert 
Ion pailàgc. 

four faire unt autre Machine plus fimple. 

Voici une autre Machine plus (impie & moins embarraflante, mais 
aufli moins allurée que la précèdent». 

Pour connoitre le paflage du Blcreau, fa tes les mêmes Obfèrva- 
tionsque ci-deilus; Sc l’aiant remarqué, il faut cogner le ; remier 
bâton A. au bord delà muce , pat dedans. Ht a deux pieds (lus loin 
dans la haie, cogner le plus grand marqué C. qui doit être coupé bien 
uni par le dcilus ; attachcz-y la boucle de ter Û. & patléz le cour de 
la corde du collet dans le ttou du bâton A. & de la dans la boude D; 
liez lapicirc E. à la corde, puis pofez cette pierre -4ur le bout du bâ¬ 
ton C. qu’elle fe tienne d’tllt-méme, étendez le collet d.ns la pailce, 
Sc l’attacbcz avec de petits brins d’herbe; quand le Blercau a.irapailé 
la tête dedans, fi peu qu’il tirera, il fera tomber la pittre, laquelle 
fortant de là place, fera un eliorc qui 1 étranglera: mais li la a Je 
n’eft bien forte, elle pourra rompre du banque lui donne, a la pierre; 
il y a danger que la pieirc tombant de cette forte, ne fe trouve ané- 
téc fur la ha:e; Si que ne la.li.nt Ion effet» le Bleicau le détourne, 
& coupe le collet; ce qu’il ne peut faire a l'autre machine, parce 
que le grand bâton panchc toujours, par la charge ue la pierre qui 
y cil attachée. 

BLE. B LO. B LU. BOG BOE. ti* 
; defaut, de celle de Porc mâle, mettez-la dans une poêle à frfie, av.tf 
j autant de fain de Pore mâle ; fricalkz le tout enlèroble, juiqu’a ce que 
| la graille fondue foie mélangée avec la fiente ; mettez le tout fur un 

linge, pour faire diftiller la graillé dans un pot, que vousconlcrvc- 
tcz couvert julqu’à ce que I’occulion fb prefente d’en oindre quelque 
brulure, aiant auparavant fait tiédir cet Onguent. 

four le même. 

Prenez de graille de Pourceau avec des Raves pelées, & mêlées en - 
feinbie, y ajoutant, fi on veut, un peu deau RoGs, 

Ou prenez du Laid piqué de force grains d’Avoine, faites le diftil- 
ler avec du feu au bout du bec d’une écumoiie, X’ur un baifin rempli 
d’eau, au fond duquel il lé fera un Bu une excellent. 

Sinon, prenez de la Cire, vierge, faites la fondre, puis prenez de 
l’Hurle d’Olive avec deux ou trois jaunes d’œufs, & faitcs-cn un On¬ 
guent; ce remede cft (ouverain pour la brûlure faite d’eau bouillante: 
il le faut appliquer le plus promptement qu’il fe pourra. 

Pour une Uejfure legere. 

Laiflèz faigner la plaie, effiiyez-la doucement, aïez enfuite un re- 
chaut avec dufeu fur lequel vous juterez de l’Huile d’Oliye, Si vous 
cxpolcrez pendant un demi quart d'heure la plaie a la fumée qui s’élè¬ 
vera par le moien d’un entonnoit de papier ou autre matière. Enfin 
ji.ifumcz un linge fur la même fumée, appliquez lé fur la plaie, & 
iaiikz-l’y pendam vjigt-quatre heures, foie*. Bac/Ms, Plais , Omuuknt. 

BLE. 

j BLEU. Ce qui eft de couleur bleue, c’cft-à-dirc, de couloir 

Le- Bleu eff une des cinq couleurs (impies, & matrices, dont les 
Teinturiers fe fervent pour la compofirion des aunes. 

B L £ u excellent peur peindre fur le bois. 

Prenez quatre onces de Tourne-Sol, mcttez-!c d ns trois chopine* 
d’eau , dans laquelle on aura fait éteindre de la Chaux vive, faitez-ks 
bouillir pendant une heure. 

B L O. 

BLOC, [en Fauconnerie, fè dit la perche fur laquelle on met 
rep.ski l’oilèau de Proie; ce Bloc doit être garni de Diap, crainte que 
les Oaicaux n’amalient la goure dcilus. 

B L U. 

[BLUTEAU. Infiniment propre à feparer le fon de la farine ; 
il eit fait en manière de giand la, ou Tamis long, & cylindrique, 
compok de pluficurs cercles qui loutienncnt une pièce deroile ce loie 
f u aut t* étoffe très-fine par ou la faune p.<He quand le moulin la fait 
u urnei ; il y a des Bluteaux (dus fins les un,que 1 saunes. Les Bou¬ 
la .gels ont des Bluteaux donc ils le fervent pour bluter leur farine aufli 
finement qu;rls lbuluitent.] 

B O C. 

Moien tkfaire pajfer un Blercau par une haïe qu'on aura faite au 
travers d'un chemin. 

Si en vous promenant vous avez apperçû le long d’un petit che¬ 
min ou (entier, le tr.in d’un Blcreau, qu’il y ait pané plufieuisiois, 
il fauty faite une haïe en quelque cndtoit ou pertonne ne pallc ; M 
pour l’y faire, voïc-z dans la trentième table la 8. figer,. Piquez pre- 
mieremen. le baron A.procnele lieu le plus battu du ci .un ou la muce 
doit être, & à un pied plusloin , piquez aulli le fécond Bâton B. en¬ 
fin letroiiiéme C. comme iic’étoit que la haicfiût déjà laite: Vos trois 
bâtons arnti piquez, vous en cognerez d'aunes de quatic pieds de lon¬ 
gueur, Sc allez forts pour fbutenir h haie que vous ferez, entoire 
que le chemin foie bien fermé, qu’aucun Animal ne puilk palier que 
par l’ouvetturc que vous aurez lailléc, qui lbra faite comme une muce 
proche le piquet A. 

La nuit ét.nt venue, le Blcreau prendra fon chemin ordinaire, au- goel rencontrant la haie nouvellement faite, il chercheia un lieu pour 
i percer, Sc trouvant le trou foit, il ne fera point difficulté de palier, 

c’eft pourquoi vous y pouriez tendre la machine, auili-tôt que le 
chemin (ira fermé. 

C’eft l’invention dont ons’cft fou vent fervi, quand on ne pouvoir 
trouver de haie commode pour tendre unpieg.. 

Il ne faut point appréhender que le Bleieau retourne arriéré, lorf- 
qu’il verra le chemin fermé, au contraire il feia fon effort pour palier, 
ce n’eft pas comme le Renard, qui retourne fur lès pas, quand il a;>- 
perçoit quelque choie d’extraordinaire dans un chemin ou il a accou¬ 
tumé de palier. 

On père cncoïc fefervir d’un piegedefer qiriefl propre à prendre 
les Renards. Voïer. Rbnard. 

BLESSURE ou Plaie. Ccd une rupture recentc & fanglante de 
l’union naturelle des chats d’un Animal, (* fur tout de l’homme, Lite 
par quelque caulb extérieure. 

Onguent pour guérir toute forte de blejfures de feu, d'eau ô> de poudre, 
0» en ejfacer les marques. 

Trenez environ une demi écuellce de fiente de Vache, ou à fon 
Tome I. 

BOCAGE. C’eft un petit bois touffu, agréable & de petite éteti- 
ië. 11 ne le dit que de» jictics bois non cultivez. Voila un Bocage qui 
I fort agréable. 

BOEUF. C’eft un Taureau qu’on a coupé pour ltngtaliret ou 
pour lcicndre plus docile au labourage. Cette loue de Bétail ap) oitc 
k [dus grand profit de, champs, cequi faitqu’il cft de la dcrn.cte îin- 
j oitance d’en avoir un grand loin, & de bien nouirii les Bœufs, foit 
qu’ils chaînent, foit qw’iis aillent au labourage; quand on n’a pas de 
Fom en Eté, ou u’huoes fiaichementcoujiées, on leur jette d-s feu. L 
les d’Ormes, qu’ils mangent avec grand ap, c it, mais cette lotte de 
nourrirure ne leslouticnt pa; fi b.en quele Foin, a caufe que le vert 
d,trempe kshumcuis, & diminué trou là chaleur naturelle. En Hiver 
le plus grand ménage eft d’avoir cueilli des Raves ic de les en Douane 
Votez le mot R A v ts ou plûtôt celui de Bétail. 

Obfervations fur le choix des Boeufs. 

Le Bœuf deftiné au labourage, ne doit être ni trop gras, ni trop 
maigre, celui qui mange lentement, fournit mieux fa carrière à toute 
foire de travaux, qu’un autre qui mange plus vite. 

I! doit être d’une taille médiocre, facile à manier, obciCant à la 
voix, ùns qu’il foit befoin de lui appliquer lcravcnt j cguillon, & prompt 
torique celui qui le conduit cft oblige d’en venir a ce point. 

Des poils. 

Avant que de parler de la couleur des poils, ofi avertit qu’il Lut 
qu’ils ioi.nc luilàns, car c’eft la véritable marque d’un bon tempera-, 
ment; au lieu qu’un poil lombie & mal uni, eft l’indice d’un bœuf 
qui a quelque incommodité. 

Un poil épais eft encore d’un bon préjugé; car un bœuf qui a ]c 
poil rare, eft ordinairement trop échauffe, Sc en danger de tomber 
bien-tôt malade. Loriqu’au maniement on fent ce poil fort doux 
on ne peut qu’elpcrer quclq&e choie de bon d’un Bœuf , q.u montré 
par laque fespairies intérieures font fort faines. 

A l e- 
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A l'égard de la couleur, voici toutes celles avec lefquclles nn Bœuf 

a coutume de venir au mondes lavoir, le poil non , le rouge, le 
bay, le moucheté, le blanc, le gris, & le brun; & de tous ceux la, 
«liions quels l'ont les meilleurs. 

Poil noir. 

Un BocuF fous poil noir eft toûjoms bon, pourvu qu’il ait quel- 
ouc blancheur ou aux pieds, ou a la tête; autrement il clt lourd, 
& nonchalant a travailler, a caufe de la mélancolie, qui le domine 

entièrement. 
Poil rouge. 

Si on fait cas d’un Bœuf fous poil rouge , pou: être atelé à la char- 
tuë, ou âlacharrette, ce neft pas laus ra.fon, car étant fort bte; 
on remarque qu’il a toujours beaucoup de teu, ce 
limais allez trouver dan; cet animal, qui eftextrement lent de la na 
lu cTc cft pourquoi on conlcille, loilquon en voudra acheter pour 
labourer, de les choïfir de ce poil, autant qu on pouira. ce n clt pas 
quils en valullcnt beaucoup moins, quand ils auroicnt quelques 

frémirez blanches. 
Poil bajf. 

On ne rebuteroit point encore un Bœuf qui feroit fous ce poü; il 
cft vrai qu’il n’cft pas fi ardent que le rouge, a cauie du flegme qui 
} tempère un peu labile, & qui le rend plus lent a «avaJler. 

Poil moucheté. 

B O E. 
Il arrive quelquefois qu’un jeune Bœuf eft difficile à retenir, qu’il 

cft impétueux, promc a donner du pied, ou fujet à heurter de les 
cornes.- ces vices Ibnt dangeieux, & pour l’obliger de s’en défaire, 
attachez-lc bien ferme dans ton étable, laillcz le jeûner pendantquel- 
que-tems» Sc vous verrez qu’jl s'adoucira. 

Si l’on veut qu’un jeune Bœuf rende de bons ferviccs à la charrue, 
ou bien au charroi, on aura loin de le ménager dans le commence¬ 
ment, & de ne lui donner du travail qu’a proportion de lès forces. 

On viendra fans doute à bout de dompter les jeunes Bœufs, fi l’on 
oblèrve tout ce que l'on vient de dire cidelius; c’elt un peu de peine, 
il eft vrai, mais quiconque ne la veut pas prendre, ne doit point lon¬ 
ger d’avoir des jeunes Bœufs pour labourer. 

Ce que l'on dit rci des Boeufs, doit aulfi s’entendre des Vaches 
qu’on veut accoutumer à la charrue; car il n’y a de force que du plus 
au moins, pour le relie c’cft la même nature qu’on a à gouverner, U 
même taille & les mêmes poils qu’on doit choilir. 

On avolie qu’achetant des Bœufs tout dre (lez, on fc garantit de tous 
ces foins : mais en voici d'autres autli qu’il ne faut point oublier de 
pratiqua. 

Quelque accoutumez qu’ils foient à la charrue, il y en a qui ont 
des defauts qu’on peut à la veiicé corriger, mais non pas lins peine j 
l'un fera rétif, l’autre prendra peur Je très-peu de choie, fera furieux, 
ou tâchera de fe coucher en labourant la terre. 

Moïens de les guérir de ces défauts. 

Il n’cft gueres de défauts qu’on ne corrige avec le tems & la patience, 
pour peu qu’on y veuille appliquer lès loins. 

Le poil moucheté, cft celui que nous appelions pommelé dans les 
Chevaux. Les Bœufs fous ce poil nevalent pas les precedens, a caille 
qu’ils font d’un tempérament pluspiiuitenx, & plus flegmatique, & 
par confcquent plus mous, & toujours plus pardieux ; <Sc s ils ont ce 
défaut pour la charrue, on peut dire auffi que pour engiailler, ce 
font ceux-là qu’il faut choilir préférablement a tous autics, le char¬ 
geant de chair, &: devenant plutôt gras. 

Poil blanc. 

’ Tamais Bœuf de ce poil ne valut rien que pour cngrailler, a quoi 
i' cft encore meilleur que le moucheté, qui avec le flemuc dont il 
«Il rempli, a de la bile qui le réveille plus quecclui-ci, qmn’eft gou¬ 
verné que par a flegme, qui n’a rien que de pelânt. 

Poil gris. 

Te n’eftimerois encore gueres un Bœuf fous ce poil, foit pour la 
chàiruo, foit pour engrainer, étant dominé par deux temperamens; 
lavoir, la pituite, & la mélancolie, qui ne peuvent lui produire rien 

<i 'avantageux. 
Voit brun. 

Pour ce poil, il ne fera pas tou:-à-fait rejette-: les Bœufs qui en 
font marquez, travaillent a la venté, mais iis le rebutent ce bonne 
heure, .a caufe qu’ils iont extrêmement mélancoliques. 

Z'âge qu’un Bœuf doit avoir four rendre fervice. 

Lotfqu’on aura obfcrvé ce qu’on vient de dire, en achetant un Bœuf 
pour le harnois, on fera encore averti qu’ils ne peuvent pas rendre de 
bons ferviccs qu’a trois ans, & qucpallédix ils ne valent plus rien qu'a 
en- railla , pour être vendus aux Boucliers. Un Bœut vit jufqu’a qua¬ 
torze ans; maisc’eft un abus de Us laitier tant vieillir. 

Comment il faut dompter les jeunes Boeufs defttriez, as* labourage. 

Si l’on achète des Bœufs qui-foient accoutumez à la charrue, on 
s’épa-gneu la peine de Us y réduire: mais s’ils font encore jeunes, & 
qu ils n’aient point encore porté le joug, on ufera des moïens que 
voici pour les y dreflèr. 

D'abord pour les ramenccr de leur naturel farouche a la docilité 
quoi. îechcrche en eux, on emploie la douceur, on les flatte, on Us 
caudic, on leur lie iimplcrocnc les cornes aujourd'hui, demain en 
leur impute feulement le joug, une autre fois on y joint la charrue, 
& on les accouple avec un bœuf tout dielle, afin que s’ilsvenoient a 
s’épouvanter, ils ne puflènt fuivre l’impetuofité de leur fureur, & fc 
nouvaflent arrêtez par ce compagnon, qui les tiendrait en br.de. 

Il f ut donc bien fe donner de garde de lcut eue fevercs dans et S 
comrnencetnens.: car aciant les réduire par ces moie-ns, on s’y trou¬ 
verait trompé: la douceur eft toujours la plus lurc voie, dont on 

flè fe favir pour rendre dociles les naturels les plus farouches: le 
bmc Bœuf s’acoûtumeia avec les autres , pour peu qu’on veuille 
a àir de patience : ce n’cft pas qu’il ne lu. taille prendre ce que ceft 
que delèntir l'aiguillon, mais il faut que ce fou a propos, & non pas 

PÎOm,Uifn’y a point de meilleur expédient pour réduite les jeunes 
Bœufs que de les accoupler avec d’autres, qui foient faits de longue 
S à labourer la terre! car a peine ccs nouveaux aprenus auront- 
ils fou flè n avec patience qu’on les ait mis lous te joug, queles vie 
Bœufs, avec l’adrelle de celui qui les conduit, leur eiiUgncroit 

ce ou’il faudia qu’ils faflènt. . „ c. 
Parmi toutes les peints qu'on prend de dreflèr ks jeunes Bœu s, 

on n’oubliera point d’étudier leur nature, afin que s y rendant con- 
fotmes, on les tende fouples à nous vouloir accorder tout cc que nous 
leur demanderons, autrement quelque contrainte rigouieuie qu on 
voulût leur impofcr dans la luire, jamais on ne viendrait a bout de 
Içs -conigcr de leurs défauts. 

Boeuf rétif. 

Ainfi s’il arrive qu’on ait un Bœuf qui foit rétif, on a vu prendre nn 
bâton tiré tout chaud du feu . & brûlé au bout, en battre les fciiès du 
Bœuf, & l’obliger decetre façon a marcher. 

Boeuf peureux. 

Un Bœuf ou une Vache prennent quelquefois peur de fort peu de 
choie, & ce défaut ne furvient bien fouvent qu’a ceux qui font d’un 
naturel trop bilieux, c’eft ce qui fa t que le trop grand feu qui les anime 
au dedans, met leurs efpritsdans un tel dértgkmenc, que tout ce qui 
leur frape les fens, l’emblc ne les fraper que pour leur faire peur ; & 
afin de rtmedier à ce défaut, on ne fait point d’autres moiens, que 
d'avoir louvent l’œil fur eux, afin de les retenir lorfque cette maladie 
les prend, & dont ils guériflcnt à mefureque le travail & 1 âge demi- 
nuent cette grande vivacité d'eiprits que lcurcaulè le tempérament bi¬ 
lieux dont ils font dominez. 

Boeuf furieux. 

On (aura que la furie d’un Bœuf bien fouvent ne lui vient que dn 
trop de repos qu’il prend lut tout lorfqu’il eft bilieux, ou bien quand 
il tft trop gras; c’cft pourquoi fitôt qu’on s'apperçoit de ce défaut: 
dans un Bœuf, il faut le prendre & lui lier les quatre jambes pour le 
tenaflèr, & ne lui donner que fort peu à manger, fa furie tèpallera 
a.niï avant qu’il foit huit jours, ou bien prenez un grand joug, Sc 
l'attachez à une charme bien chargée, au milieu de deux autres 
Bœufs, qui foient un peu lents : appliquez-lui l’aiguillon fouvent, Sc 
vous n’aurez pas fait cela cinq ou fix fois, que lapelantcur du fardeau, 
& les coups d’aiguillon que vous lui aurez donné, le rendront docile, 
& abattront la furie. 

Boeuf fujet à fe coucher en travaillant. 

Ce défaut eft prelquc ordinaire aux Bœufs fous poil moucheté, ou 
à ceux qui font tout poil blanc, à caul'e de leur tempérament flegma¬ 
tique, qui les rendnonchalans au travail. & qui lesobligede fe cou¬ 
cher ainli lors qu’ils l’ont a la charruë ; & l’on ne faut oit les vaincre 
là-ddlûs, qu’en leur réveillant l’elprit pat la pointe de l'aiguillon. 

De l'âge des Boeufs. 

Les dents donnent à connoître l’âge des Bœufs ; ils jettent leurs 
dents de devant à dix mois, & en pouflènt d’autres qu'on dillingue 
ailémcnt de cclles-la par leur figure, Ce par leur couleur, n'étant pas 
fi blanches, Si étant plus larges qu’elles : lix mois après une partie ds 
leurs dents de lait tombent encore, a la place detquelles la nature cj» 
fubliituë d’autres, qu’on peut encore facilement dilccrner des premiè¬ 
res dents qui leur reitcnt ; & lorfque les bœufs ont atteint 1 age de trois 
ans, c’en eft fait, toutes leurs dents font égales. Voila par ou loncon- 
noitra l’agc des Bœufs & des Vaches. 

Quelques-uns croient qu'on peut voir auffi l’âge du Bœuf fur fès 
comcs, St qu’aurant qu’on îcmatque d’anneaux dans leurs extremitez, 
autant les bœufs ont d’années. 

[ Mais bien des Marchands de Bœufs très-habiies, cftiment cette con- 
noillance moinsfûre quecdlc des dents, ficne s’y fientguérts.] 

Lots qu’on acoupledes Bœufs, on doit toujours examiner s’ils font 
d’égales forces & de même taille: car fans cette cx.de obfcrvation, il 
.arrive que le plus fort porte tout le poids, & s’abat en peu déteins, 
tandis que le plus foible fe foulage, & ne fait pas Ion devoir. 

Du tems de mener Us Boeufs à la Charrue. 

En Eté, c’eft-à-dirc, depuis le mois de Mai, jufini’au mois de 
Septembre, les Bœufs vont deux fois par jour à la charrue, on les 
peur conduire le matin au travail dès la pointe du jour, jufqu’à neuf 

heures 
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heures du mâtin qu’on les ramènera à l'étable, pour tes faire rêpaître & 
prendre du repos, & les garantir des grandes chaleurs qui les incommo¬ 
dent. 

En attendant qu’ après midi il les faille remettre fous le joug, il faut 
les mettre dans de bonnes pâtures jufqu’à deux heures, qu’on les ra¬ 
mené à la maifon pour leur donner, ou du Son, ou de l’Avoine, après 
tjuoi «nies harnache pour retourner à la charrue, jufqu'à l'ept heures du 

Heureux font ceux qui foht dans un Païs où les pâturages font abon- 
dans & dans lefquels ils peuvent les faire conduire fous la garde d’un valet 
pour y palier les nuits : c’eft une épargne bien grande pour un perc de fa¬ 
mille , qui au lieu de cela cft obligé d'avoir pendant toute l’année grande 
quantité de Foin. 

Des foins que doit avoir celui qui conduit les Bœufs. 

Celui qui conduit les Boeufs à la charrue, s’armera de patience; 
car avec de tels Animaux c’eft ce dont il faut d’abord faire provi¬ 
sion : qu’il ne s’avife point de les mener trop rudement, qu’il foit 
l'oigneux de les panier, & de leur donner à manger à leurs heures 
accoutumées, qu’il ne les lailfe point manquer de litiere, qu’il ait 
loin de les abreuver deux fois le jour en Eté, & une fois en Hy- 
ycr. 

Lorfque les Bœufs feront de retour ou des champs, ou de la 
charrue , que ce valet, pour remedier aux inconvemens qui leur 
pourraient arriver , ne manque point de jetter l’œil dellus pour 
remarquer s’il ne leur eft rien lurvenu de fâcheux , & que mê¬ 
me il ne dédaigné pas de leur lever les pieds pour leur ôter les 
pierres, qui bien fouvent s’y attachent, ou bien les épines, s'il en 
apperçoit quelques-unes; ce fera un moïen pour les empêcher de 
boiter. 

Il eft bon au retour du travail qu’il les frotte avec de bons bouchons 
de paille; & il eft tout-à-fait necefiàire pour faire eniorte qu’un valet 
oblerve tout ce que l’on vient de dire, qu’un pere de famille y veille 
tous les jours, comme à une choie qui cft de très-grande confe- 
quence. 

Pour empêcher que les Bœufs ne fc iaiîènt, qu’il leur enduife les cor¬ 
nes d’Huile & de Térébenthine, cuites enièmble. 

Pour faire que les Bœufs ne foienr tourmentez des Mouches, il faut les 
frotter avec du fruit de Laurier coupé très-menu Si cuit en huile, ou bien 
de la lâlive des Bœufs mêmes. Les Taureaux deviennent étourdis lion 
leur enduit les nazeaux d’Huile Rolàc. 

De U maniéré de nourrir les Boeufs qui travaillent. 

Savoir faire choix d’un Bœuf deftiné au travail, & favoir le cotriger 
de fes défauts, c’eft a la vérité quelque choie ; & lice n’eft rien, lors 
qu'on ignore la maniéré de le nourrir; un Bœuf à beau avoir de bonnes 
qualitcz, il ne les donne jamais àconnoitre s’il n’eft nourri comme il 
faut, on entend dans les failons qu’il eft obligé d. travailler ; car en Hi¬ 
ver qu’il ne fait rien, de la paille & un peu de Foin lui fuffifent ; mais 
quand il a le joug fur la tête dès le matin, on doit lui donner à manger de 
bon foin ; fon repas ordinairement dure une heure, & uvanc que de l'atte¬ 
ler , il faut lui donner un picotin de Son icc, ou bien deux bonnes join- 
tées d’Avoine. 

Pour faire que les Bœufs fe portent bien, mêlez parmi leur manger 
de la Lie d’Huile, premièrement un peu pour les y accoutumer, & 
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puis davantage, ce faifant les Bœufs fc porteront bien, & ne ferot psi 
malades ; s’il a une débilité, donnez-lui en breuvage tous les mois, l'ers 
trempé &. pilé ; vous guérirez la plaie des Bœufs avec Mauve fauvage pi¬ 
lée, les oignant. ° 

Des Bœufs qui ne vont point à la charrue. 

La plupart des préceptes que l’on vient de donner, ne font que pour 
les Bœufs, ou de charrue, ou de hamois ; ceux qui ne font rien ne de¬ 
mandent pas qu’on fe donne tant de foin ; il fuffit en toutes failons de les 
envoier aux champs avec les Vaches, & de leur donner en Hiver refor¬ 
ment du fourrage, a moins qu'on ne veuille bien-tôt lés engraiflirce 
qu’on fera de la maniéré qu'on va l’enfeigner. 

Lors qu’on veut engraifkr des Bœufs, il ne les faut pas choifir trop 
vieux, car pour lors ils n’engraiUèroicnt que très-difficilement. On ne 
doit point les emploier au travail depuis le mois de Mai jufqu’alaS. 
M artin, ou les envoier au pâturage avant quela rolée foit tombée, ou il 
faut les laiflér julqu’a ce que Jachaltur oblige de les ramener a l’étable. 
Qtpnd la chaleureft diminuée on les fait conduire à l’hetbagc, ou ils de¬ 
meurent julqu’au loir qu’on les ramene à l’étable. Il ne faut point leur é- 
pargner la litiere ni l’herbe fraîchement cueillie. 

L'epuislaS. Martin jufqu’au mois de Mai, c’cft-à-dire, en Hiver, on 
doit les renfermer dans l’étable, & les tenir fort chaudement, en 
leur donnant de bon Foin, & autant qu’ils en veulent manecr. Sur 
le loir il faut leur donner des pelotes taices de Farine de Seigle, d’Ot- 
ge, ou d’Avoine, paitries avec de l’eau tiede, & du Sel. Ils ont 
beioin d’une meilleure nourriture que de la paille : mais dans le tems 
des grades Raves on peut leur en mettre des crues dans l’auge après les 
avoii hachées, ou leur en faire cuire. On peut encore leur donner du 
111:11 c de Vin dans de l’eau chaude & y mêler trois picotins de Son. 
[11 eft necellàire de prendre garde que les Bœufs qu'on engraillè ne fé 
lèchent points ce lêchement eft contraire a la graillé, & quand ils y 
font fujets, on prend de leur fiente, dont on frotteIca endroits qu’ils 
lé lcchcht. 

Il y en a qui fuivent une autre mé thode pour cftgraiflcr les Bœufs. 
Le premier jour qu’ils reviennent du pâturage, ils leur donnent des 
Choux coupez par morceaux trempez dans du vinaigre, cela leurre- 
veille l’appétit : enfuite ils prennent de la paille de fromment hachée ou 
des baies de Blé; ils les mêlent avec du fon de Fromment, & donnent 
cette nourriture aux Bœufs pendant cinq jours. Le fixiéine jour ils 
leur donnent quatre picotins d’Orge loir & matin, & pendant les fix 
jours fuivans ils les nourriffent de paille de Froment & de Son comme 
on a dit. ] 

Pendant les premiers huit jours qu’on engraifle les Bœufs , foit en 
Eté, loit en Hiver, il faut leur donner loir Si matin un feaud’eau 
échauffée au Soleil, ou tiede fur le feu, dans laquelle on aura jc.-té 
trois picotins de farine d’Orge iansavoirété blutée; on la laillé repolir 
julqu’à ce que le plus gros de cette farine foit tombé au fond: on leur 
donne l’eau blanche & on rcfetve cequieftreftéaufond pourleleui 
donner au retour de s champs Ioifqu’jlsy vont. 

L’attention qu’on apporte a les voir manger n’eft point inutile, car 
s’ils ne prennent point leur nourriture avec appétit, & s’ils ne font que 
tâtonner l’herbe, c’eft une marque qu’ils font dégoûtez. Alors on doit 
leur laver la langue avec du Vinaigre Si du Sel, & leur jetter une poignée 
de Sel dans la gorge. On parlera encore de ce remede dans les maladie» 
des Bœufs. 

Des Maladies des Bœufs. 
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Le Bœuf eft un anima! qui n’cft pas moins fu jct à être malade que les 

«.utrcs; fon lang fe putréfié, & les parties ne s’altèrent pas moins que 
ccl es d'un autre Animal fujct a la corruption. 

On traitera ici des maladies dont il faut abfolumcnt le guérir pour 
éviter de le perdre entièrement ; telles font celles qui lui lonc naturel¬ 
les , & celles qui lui furviennent par accident. 

Du Dégoût. 

On connoit d'abord qu’un Bœuf eft ma'adc loifqu'ileft dégoûté ; & 
pour être certain li ce n'elt qu'un dégoût qui le tient, on pi end du Sel 
avec de fore Vinaigre, dans lequel on mu des Porreaux, ou des Cibou¬ 
les , ou du Celen, qu'on lui entonne dans la bouche, en lui levant le 
mutle en haut, de peur qu’il ne lailic tomber de cette fatade en la broyant 
lous les dents : s'il n’elt que dégoûté, on ne lui aura pas loir & matin 
pendant deux jours donné de ce remede, qu’il recouvrera incellammenc 
l'appétit ; mais fi ce dégoût cft taulé par une autre maladie, il faudra 
pour lors chercher les œoiens de la connoitre, afin d’y-remédier dés 
ion commencement. 

De lu Langueur. 

Il fe peut faire que le Dégoût du Bœuf ne provienne que d’une Lan¬ 
gueur qui lui eft caufée, ou pour avoir trop travaillé , ou pour avoir 
été trop expofé aux injures de l’air. [ Le Bœuf marque la langueur par 
lès yeux trilles & le dégoût qui lui fait perdre l’appetic ] fi c’ell en Eté & 
qu'on |Uge par confeqûtn: que ce puilft être la trop grande chaleur qui 
loit la caulè de fen mal, après le remede ci-deflus donné, on jettera deux 
po gnées de Farine dans trois pintes d’eau , qu'on lui donnera a boire à 
midi, & le foir autant; pour là nourriture on lui donnera le matin 
un picotin de Son hunacélé, melé d’une poignée d'Avome feulement; 
puis de l’herbe pour l’on fourrages on continuera ce fein julqu'a 
cc qu’on voye quil mange bien, après quoi on lt traitera comme les 

■autres. 
Si c’eft en Hiver, cette Langueur peut lui venir d’avoir bû de Tenu de 

Neige, ou d'avoir été raftoidi par les pluies de cette taifon; pour lors 
après lui avoir fait prendre le Vinaigre dont on a parlé, au lieu de Son 
iuimcâé, on lui en donnera de tout lèc, avec moitié d’Avoiné, le ma¬ 
tin , & autant le foit & de bon Foin, dontonneielaillèrapointmaa- 
-quer jour & nuit. 

Du Mal de Cœur. 

Les Bœufs ont mal au cœur, & ils le donnent à connoître par un 
battement de flanesqui leureft frequent, accom; agné de tems en tems 
de naufées qui leur tout pancher le tête & qui leur rendent les yeux tout 
tnftre: gros comme deux lèves de bon Orviétan, misd.m->unechopi- 
hc deVin rouge, leur eft un fbuverai.i remede pour cette maladie: a- 
pits ce remède avalé, on leur frotte le mufle avec de l’Ail ; deux heures 
après cc remède, on leur fait une copieulè lalaciece Porreaux, Cives, 
Ciboules, Celeri, Si autres herbes fortes qu'on trouve dans la lai¬ 
fon , qu’on leur donne a manger avec du V.naigte ik du Sel ; & cc mal fe 
guérir ainfi. 

De la Colique. 

Loriqu’on entend un Bœuf qui fe plaint & qu’on voit qu’il allonge 
le col, qu’il étend la eu iflr, qu’il 1e lève & le couche fouvent, qu’il ne 
peut lé renir en une place, & quenfin il lue , on peut juger par ccs 
lvmptomes, que c’tftla Colique qui le commente.- elle lui vient de (at¬ 
titude, & ce mal lui arrive plutôt au Princems qu’en une autre lailbn, à 
taule que pour lors il abonde le plusen fang : cette ma!a ne eft violente, 
& le Bœuf qui en cft attaqué , court grand r.fque de la vie, s’iln’eftlè- 
couiu. 

Il faut donc d’abord qu’on s\n apperçoir, lui fendre la queue à 
l’extrémité pour la lui faire faigner & lui couper Je boutdesOr.illes, 
puis avec un bâton rond lui frotter rudement le ventre, afin que l'ari 
iubtil, entrant par la rranfpixation des pores, ic lang qui s’eft cpailfi, 
fe hquefie pour forcir avec plus de facilité j»ar les enuroits qu’en a 
incifcz. 

Ce'.a fait, on le promène une bonne demi-heure, puis on le ra¬ 
mené a l’étable, ou l’on a foin de le couvrir pour le tenir chuu- 
demenr. 

Pour la nourriture, on lut donne de bon Foin, & un picotin d Avoine 
à midi; & pour le faire boite, on tait tiédir de l’eau, dan, laquelle on 
jette une poignée de farine de Froment. 

Si l’on voit que ces 1 einedesriaportent point de foulagemenc au Bœuf, 
on lui fera avaler des Oignons cuits, qu’on aura mis tremper dans du gros 
Vin, & l’on fefervii a d’une baflinoire pleine de feu, & d’une poêle bien 
chaude pour lui échaufer le ventre. 

De [Enflure. 

Cette baflinoire & cette poêle fort encore neceflàires pour le Bœuf 
qui eftenfié; & cette maladie lans doute le ferait cicver, (i l'on n’y 
mettoit ordre ; un infeéte avalé ou bien de l’herbe encore pleine de 
rolce, font les caufcs de ce dcfoidre, <5c pour y îcmcdier on prend 
une corne percée qu’on lui met trois ou quatre doigts avant dans 
le fondement, puis on le promène jufqu'a ce qu’il rende des 
vents. 

Ou bien on lui donne un Lavement d’unfe Décoélion de Mauves, de 
Parietaii.-, de Chicorée fauvage & de Bettes, a laquelle on ajoutera du 
Son & de l'huile de Noix, un peu d’Orvieran ou Thcriaque, Si on guenr 
ainli ion enflure. 

De lAvaru-Cœur. 

Prenez de la racine d’Ellcboie, gras comme une aiguille, per- 
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cez le poitrail du Bœuf avec unealcne, & mettez-y cette racine, votis 
verrez l’eftet que cela fera. 

Cette maladie 11’cft pes bien difficile àconnoître; latrifteflèquele 
Bœuf lait paroi.re pour lors , & la tête toûjours panchée, font des 
indices atrez grands de ce mal; on lui-voit aulli une bouche pleine de 
1*1.ve, le dos extrêmement roide, il ne marche que fort lentement, 
Sc ne rumine que très-peu ; c’eft pourquoi lorlqu’il vous donneia tou¬ 
tes ccs marques, vous pourrez à coup lur lui apliqucr le remède ci- 
déliais. 

Et comme ce mal eft une tumeur pleine d’humeur maligne, que cette 
Ellébore ne manque pas d’attirer au dehors, il faut pour empêcher que la 
moindre partie de cette malignité ne fe communique au cœur, 1m foire 
avaler un d uni fepticr de gras vin, dans lequel on aura dillous à froxj, 
oros comme deux fèves d'Orvictan ; après cela on peut répondre du 
Bœuf, pourvu qu’on riait point négligé de remédier a cette maladie dans 
fon commencement. 

Du Flux de Ventre. 

Le flux de ventre abat extrêmement le Bœuf qui en eft atteint:, fo* 
tout lorfqu’il rend du fang ; & le moien le plus ailé pour le guérir de cette 
maladie, c’eft de h 1 aider trois ou quatre jours fans lui donner à manoet 
que des pcp.ns de Rarlin, trempez dans du gras Vin , & un peu d’Avoi¬ 
ne pour boillbn pendant ce tems ; on lui fera bouillir des Graoeculs, ou 
des pelures de Coins, dans une pinte d’eau qu’on lui fera avaler une fois 
par joue ieulemenr. 

On peut lui donner à manger des feuilles de Rliamne pilées & couver¬ 
tes de Bitume ; u’atitres perlonnes leur don nent les feuilles de Grenadic r 
couvertes de bouillie, ou un fepticr de Farine de Froment, ou Blé rôti, 
détrempez avec demi mefure d’eau. 

Quand le Bœuf endure des tranchées, il s’arrête en un lieu, il 
ne mange pas, mais il foûpire & gémit; il lui faut donc bailler 
peu à manger, Si il lui faut piqua la chair autour des ongles, afor 
que le fang en forte ; il y a des perfonnes qui l’ouvrent autour de la queue 
afin que le fang coule, & le lient d’un drapeau: d’autres mettent des 
Oignons Sc du sel cnlèmbk, Si les fourrent au liege bien avant, & |cs 
contraignent de courir» d’autres leur font prendre par la gueule du Ni, 
tre prié. 

Pour la Patelle du Ventre, qui eft le contraire de la maladie ci-drffijs. 
on prend unit pinte d’eau tiede, dans laquelle on me t difloudre deux on¬ 
ces d’Aloës en poudre, Si cela fuffit pour leur lâcher le ventre. 

Du Bœuf qui pijfe le fang. 

Audi tôt qu’on s’aperçoit que le Bœuf pillé le fang, il faut l’empêcher 
abfolumcnt de boire, faites-lui prendre ce breuvage, dont voici U 
Compolition. “ 

On prend une chopine d'Urinc d'homme, autant d’huile d’Olive, f,x 
œufs frais & une pleine main de Suie de tour, le tout battu entcmble. 
qu’on fart avaler au Bœuf. 

Et comme retic incommodité ne vient point fans quelque douleur, 
pour la lui apailcr on lui lie les oreilles qu’on lui bat avec une petite ba 
gutr.e, jufqu’a ce qu’elles dvcvienncnt toutes rouges, & pour lors 
on s’aperçoit de certaines petites veines qu’on perce, ce parou ftfott du 
lang, qui eft prelque verdi cela fait, on lui met duSel dans la bouche 
puis on le promer.e. * 

Cette maladie vient au Bœuf, pour être trop échaufé ou pour avoir 
— bien pour s’étre repu d’herbe fur laquelle étou quei- morfondu 

que malignité. 

<n autre remede. 

Faites-lui avaler du Suc de Plantain avec de fort bonne Halle pifs nr 
nez Poudre ce Tartre & de Cou. ge lauvage, décrempez-la en Vin ronce! 
& Jane d œuf, Si faites-lui avaler par une corne; s’ilne luiappaife« 
paiement dans vingt-qwarre heures, il en mourra. 

vient lous la langue, & qui empeche le Boeuf de manger j c’eft pouroiîr 
loriqu’on s’en appelait il tant les lui couper avec dcscifcaix. &1 
ver la Plaie avec du Vinaigre & du Sel, ou avec de la Salive leu 
ment. 

De la Fièvre. 

U arrive quelquefois quepour avoir trop fatigué, un Bœuf s’eft ,-Il 
ment echa Je le lang, qu’il en devient tout corru mpu , ceuuiJnfcî! 

C’tft par ces fignes que le Bœuf donne à connoître qu’il cft a:n 
aie de guérir. a moins qu’on n’aüled’abordaiûcaufcptemicre o 
cft c lang; c cft ce qui Eut eu on commence a le laigner de la v 
ne du hont, ou de celle de l’oieiUe; & pour cemptrer ce grand f, 
qui e dévore, on ne lui donne pour nourriture que des 
traichilians, comme de l’herbe fraîchement cueillie (lorfouc 
incommodité lui l'urvient en Eté ) parmi laquelle on mêle rie. r 
or. des Chicons i & h ce 11 en Hiver on ^nourrit de Fom LuS 
& de Son mouille, deux fois par jour; pour l'eau qu’on lui F 
boue, elle doit être claire & fraîche; & pour en ôterl* crudité 
1 "n veut y mêler deux poignées de farine de Seigle, elle n’en’ 
que plus lalutane. [ On leur donne du loin luimeclc & ‘ 
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Son mouillé, avec un peu de foie d’Antimoine, d’ux fois par jour foir 
& matin, & pour boiilon on leur donne de l'eau blanchie avec farine 
d’Orge. Il faut, quand il fait froid, faire tiédir cette eau j & pour purgi r 
ces Animaux, on prend une chopine de lait de Chevre, un demi-fepticr 
•d’Huile de Noix, quatre Oeufs qu’on y callé & environ un verre plein 
de jus de Pourpier, puis on donne le tout mêlé enfemble à boire au bœuf 
'oualaVachc. 

Il y en a qui prennent de la Farine d’Orge qui la mêlent avec du Vin, 
& qui la donnent ainfi à boire au Bœuf, ou bien on prend du Gramen ve¬ 
nu a l'ombre, on le lave bien, on le mêle avec des feuilles de Vigne, puis 
on le donne à manger au Bœuf. ] 

Lavement. 

Apres tous ces remèdes, fi Je mal eft opiniâtre, il faudra faire une dé- 
«oétion de Mauves, Chicorées fauvages, de Laitues & de Bettes, dans 
■deux pintes d’eau, qu’on fait bouillir avec du Son, lctout pallè par un 
linge, qu’on donne aux Bœufs en Lavement, après y avoir ajoute deux 
bonnes cuillerées de Miel & autant d’huile de Noix. 

De la Toux. 

La Toux fimple à la vérité n’cft pas une grande incommodité d’clle- 
même, & néanmoins elle ne laillé pas de fatiguer beaucoup un Bœuf, 
qui eft obligé de travailler, c’eftpourquoi lors qu'on l’entend toullèr, il 
faut lui faire UneDécodron d’Hyllopc pour lui donner a boire, & lui 
faire prendre un remede de Poireaux pilez avec du Froment. 

Ou bien, donnez-lui à manger de l’Orge moulu détrempé, lesten- 
•dres parties repurgées des pailles, &un feprier & demi â'ers moulu, di- 
vilèz en trois parties ; quelques-uns Ce fervent d’Armoilè pilée, & dé¬ 
trempée eu eau, & lui en font boire pendant iëpt jours devant le man¬ 

ger- 
De l Enflure du col. 

11 furvient quelquefois une Enflure au col des Bœufs ou par Con- 
tulion , ou par unAbl'ccs qui s y eft formés ii c’elt par Concuhon on 
y appliquera un Cataplâme fait de Miel, de Sain-Doux & de Son s 
le tout bouilli dans du Vin blanc , & on l’y laillera pendant quatre ou 
cinq jours. 

Si c’eft un Abfcès, ce qu’on connoîtra lorfquc le premier remede 
n’aura pas opéré, il faudra prendre de l’Onguent Althea, de l’Huile de 
Laurier & du Beurre frais, deux onces de chacun, & le tout battu a fioi 
dont on frottera le col du Bœuf, qu’on tiendra cnv.loppé de ling ; 
cette onction par là vertu ne manquera a> d'attirer l’humeur en dehors, 
ce qui formera une tumeur qu’on ouvrira aveclcicileaux, li-iôt qu'on 
jugera à propos de le faire. Cette ouverture ainfi faite, on aura loin 
tous les jours de la panier en y mettant la raeme d'Ortie, & continuer 
|ulqu'a ce que l’Abtcès foit entièrement déchargé de les humeurs pu¬ 
trides. 

De la Maigreur. 

Le Bœuf eft quelquefois fi maigre que la peau lui tient aux os s cet¬ 
te infirmité le feroit (ans doute tomber dans une langueur extrême, fi 
l’on n’y remedioit promptement. Le premier foin qu’il y faut appor¬ 
ter, eft de l’oindre avec du Vin & de l’Huile mêlez enlemble, 3c de 
le frotter rudement acontrepoil, en approchant des parties qu’on frot¬ 
te une poele rouge pour mieux aider au remede à pénétrer au travers 
les pores & à détacher la chair dcscôces. Secondement, comme cette 
maigreur n’eft cautèe que par un tempérament échauffe, quil eft 
«blolument neceflàirc de tempérer, fi l’on veut que cette chair ne le 
rejoigne point aux côtez, on lui donnera un Lavement d’une Dé¬ 
coction de Bettes , Chicorées iauvages fie autres herbes rafraichillan- 
tes, dans laquelle on mettra du Son; le tout bouilli enlemble, & 
devenu tiède , y ajoutant deux cuillerées d’Huile de Noix ou 
d’Olive. 

Après ce remede ou lavement, fa 'nourriture fera le matin du Foin 
humecté, deux heures apres un picotin de Son mouillé, à midi de l’eau 
blanchie de farine d’Orge pour le faiie boire ; depuis ce teins julqu’au 
foir, de l’her.e fraîche, iîc’tftcnEté, oti fi c’cft en Hiver, toujours 
du Foin, comme on vient de dire, & le foir encore un picotin de Son 
mouillé : trois jours (è paflêront de la forte , enluite de quoi on com¬ 
mencera à lui donner du Son mêle moitié d’Avoine, mais toujours 
mouillé : il faut continuer a la traiter ainfi, jufqu’a ce qu’on s’apperçoive 
qu’il fe rétablit; ce qu’on connaîtra aifement par Ibn poil > quilëralui- 
lant & doux au maniement. 

De t Enflure des pieds. 

Comme c’eft l’ordinaire des méchantes humeurs de fc jetter tou¬ 
jours fur les parties d’en bas, fur tout lotiqu’elles l'ont affligées, il 
feroit dangereux qu’une enflure aux pieds d’un Bœuf n’en attirât une 
trop grande abondance, fi par le repos & les remedes on ne detournoit 
cedelordre t-c’eft peu de chofe , il eft vrai, qu’une pareille enflure; mais 
elle eft neanmoins cajiable de caulcr bien du mal, fi i’ori n’y remedioit, 
en y appliquant des feuilles de Sureau broiées avec du Saindoux, & enve- 
lopécs d’un linge ; Sc ce Cataplâme eft lcul fufEfant pour la guérir; 

Du pied rétréci ou endurer. 

S’il a le pié rétréci & comme endurci , prenez racines de Mauves 
& de Guimauves, faites-!es bouillir en fufniante Quantité d’eau, pi- 
Jez-les & pailez-les par le tamis; a la collature ajoutez demi livre d’A- 
xonge, trois demi-feptiers de fort bon Vin; faites le tout bouillir en- 
fcmble, julques a ce que l'Axonge foit fondue ; pour lors vous ajou¬ 
terez la lemence de Lin bien concalléc, 3c ferez bouillir jufques a la 
fonfomption du Vin; mettez une partie de ce Cataplâme furie pied, 
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& laiflèz-le trois jours entiers, puis vous remettrez le refte que Vous 
y laillérez trois autres jours. 

De lEntorfe. 

Pour l’Entorfè, Iorfqu’cn marchant unBœuf tombe dans cet incon¬ 
vénient, il n’y a qu'a prendre duSa:n-Doux, du Miel & du Vin blanc, 
faire bouillir le tout enlemble, & en froter le mal pendant trois jours, 
trois ou quatre fois par jour, 3c il guérira. 

De 1‘ Encloueure. 

Un Bœuf eft fujet à fc laifler enclouer, ou bien à amafler des Chi¬ 
cots de bois lorfqu’il va paître dans les Bois; il boite fi-tôt que ci t ac¬ 
cident lui eft arrivé, & d’abord qu’on s’en apperçoit, le .plus prompte¬ 
ment qu’on y peut remédier, c’eft roûouis le meilleur: ce qu’on 
fait en prenant le pied du Bœuf, & en tirant dehors le Clou, ou le 
Chicot qui l’aura bieflé, puis on jette fur la plaie de l’Huile toute 
chaude, l’ur laquelle on met des étoupes, qu’on cnvclope avec un linge j 
ce loin pris deux ou trois fois avec un peu de repos, aportelagucri- 
lon à ces fortes de maux. 

De la Retemicn d Urine. 

Pour peu qu’on obferve unBœuf, on s'apperçoit aifement quand il 
eft ti availlé d’une rétention d’urine, par les h c quentes envies de vouloir 
uriner, & n en pouvoir venir à bout; ce mal elt douloureux, & oblige 
le Bœur de fe plaindre, ce qu’on c-’tinJ facilement ; c’eft pourquoi, (:- 
tôt qu'il eft atteint de cette maladie, on doit prendre de laParictaire, /k 
du Scneilon, le tout bouilli enfemble, dont on fait une Fomentation 
avec du Beurre fiais, qu’on applique aux boui les du Bœuf, & qu’on iic 
dans un linge, dont elles font enveloppées: pour breuvage, on prend 
une chopine deVin blanc, dans leqiu 1 on a fait bouillir deux cuillerées 
d. Miel, & autant d’Huilc qu’on lui fait avaler pendant trois matinées 
d.ftcrentcs, en pareille quantité. 

Et pour aliment» il aura des feuilles de Raves le plus (buvent & en plus 
g a ine quantité qu’on pourra, lorfquc ce ^cral.t fiiiibn, avec un picotin 
c Son mouillé à midi & te loir autant) ces remedes le guériront, pour¬ 
vu qu’on lui donne huit jours de repos. 

Des EtnmguilLns. 

Les F.tvanguillons ne font autre chofe que des humeurs qui s’amafière 
fous la gorge d’un Bœuf, Ce grolli lient les glandes d’une manière h dan- 
gaeufe, qu’elles font capables d’étouffer cet Animal, It l’on n’y appor¬ 
te un prompt remede. 

Ainfi, lorlqu’on remarque un Bœuf atteint de ce mal, on lui ouvre 
loir &. matin ces glandes avec une lancerce, puis on lui frotte le deilbus de 
la gorge avec de l’Huile de Laurier, & du Beu: rc trois battu enlemble ; il 
faut lui tenir chaudement la tête, en la couvrant d’une couverture, au¬ 
trement il en mouiroit. 

De la douleur de tête. 

Les humeurs que le Bœuf jette en abondance par les yeux & par les na- 
zeaux, font des marques certaines de la douleur qu’il relient dm s la 
tête, & fur tout loi fque cet écoulement eft lurvi des (y mp tomes que voi¬ 
ci, c’eft-a-dire, loriqubl le tourmente beaucoup, quil le plaint & 
qu’on lui voit la face enflée, & plus chaude que de coutume. Poutfe 
guérir, 

Prenez de l’Ail bien broyé, mettcz-le infufer a froid pendant deux heu¬ 
res dans du Via, & lui Kr.aguez dons les nazeaux , ce îeinede aidera 
beaucoup auBœuf a fe décharger de les humeurs: qu’on au loin outre 
cela de ne lui point laillcr refroidir la tête. 

Vous connoitrcz la douleur de tétc des Bœufs, quand ils ne mangent 
pas & baillent les oreilles; & pour les guérir de ce mal, il leur faut fro- 
ter la langue de Thiin pile, avec du Vin, Ail & Sel menu; laPtiùnc 
crue mêlée avec Vrn, llrtauflr. Une poignée de feuilles de Lautier mile 
en la gueule, ou écorces de Grenade, y remédient, comme fait aulli 
dcMytthe de la grolleur d’uneFcve, détrempée en unfeptierde Vin» 
& intulce par les nazeaux. 

De la Galle. 

La principale caufi: de la Galle, eft 1 a corruption d’un fang trop échauf¬ 
fée qui le jette au dehors, & produit ces marques dégoûtantes que nou* 
voions paroitre fur lapeau; il elt queltion jour la guérir d’ert couper 
la racine, en faignani le Bœuf a la veine du col; puis de lui donner un 
Lavement avec des herbes rafraïchillantcs. 

Enfuitc on lui donne pour médecine une chopine de lait de Va¬ 
che; une once de Tartre , & un cartcroU de Miel, le tout mêlé cn- 
kmblc, qu’on lui fait avaler. Pour (es alimens, ce lcra la pâture cri 
Eté , & en Hiver du Foin humecté , & du Son mouillé deux fois par 
jour. 

Cela fait pendant un peu de teins, on le frottera d’un Onguent, donc 
on fera ainh la Compolîtion. 

Onguent pour la Galle. 

Prenez du Srin-Doux environ une livre, mélez-y une chopine d’Huile 
d’Olive, deux onces deSouffre vif, autant de Myrrhe, & une demi 
on e d’Alun de plume ; broicz le tout enfemble dans une chopine de bon 
Vinaigre, 3c frottez-en le cotps du Bœuf, (à Galle fc guérira. 

[ify en a qui faii’ner.t le Bœuf galleux, le lendemain ils le ftoten! 
de cendres chauce; juiqu’a lui faire venir lelàng; cela fait, i[s ]eâ 
frottent d'un bon Bain , tel que peut éne un de ceux dont on parle 
pour les Chevaux, 3c le lendemain ils lui font aval 1er un breuvage avec 
le Mercure préparé, mêlé d’Alun 3c d’Huile de Lcntifque, ou bicil 
vous prendrez l’écume de Nitic , de l’écume de Sel, & de k Fariné 

J? lij de 
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de Froment, le tout à dofe égale que vous mettrez tremper dans du Vi¬ 
naigre , pour en frotter les endroits ou la Galle pâtoitra.] 

Du Battement des flancs. 

Le Battement des flancs aux Bœufs marque une grahde inflammation 
dans leurs cntfaillcs; c’cfl un mal qui les tourmente beaucoup; &pour 
les en guérir on doit agir ainfi qu’on le va décrire. 

Premièrement j on laillèra prendre du repos au Bœuf qui aura cette 
infirmité. 

Secondement, on lui donnera un Lavement d'une Décodion de 
Bourache, Chicoiée làuv.igc & Bettes, le tout mis & bouilli dans 
deux pintes de petit lait de Vâche, réduit à trois chopines, y ajou¬ 
tant quatre onces de Miel & autant d'Huilc de Noix; 8c on fera 
prendre ce Remède au Boeuf, fi tôt que l'on s’appcrcevia de cette 
maladie. 

En troifiéme lieu, quand il aura pris ce Lavement, on lui fait avaler 
dès le lendemain un breuvage d'eau tiede, dans laquelle on aure mis du 
iiic de Porreaux. 

Et enfin pour achever de guérir ce mal, onluift raunCatâplamede 
trois poignées de graines de Choux, avec un cartcron d’Amidon ; le tout 
pilé cnfemble, & délaie dans de l’eau fioide, qu'on lui appliquera fur les 
parties affligées. 

Pour fa nourricure, ce fera de bonnes herbes, fi c’cfl: en Eté, & fi 
cet accident lui furvient en Hiver, on lui donnera des baies de Fro¬ 
ment mêlées avec du Son dans un feau d’eau, & on le privera de 
Foin pour un peu de te ms. a caufe que cet aliment eft contraire aux 
flancs altérez. 

Des leux malades. 

Lorfque le Bœuf a les yeux malades, on entend que cette maladie qui 
y cft ne provient d’autre endroit que des yeux ; il faudra avoir foin de le 
rafraîchir, &ôter l'inflammation qui y peut être, en les badinant plu- 
ficurs fois par'jour avec de l’eau de Plantain. 

S’il a les yeux enflez, on lui appliquera un Catâplame de farine de Fro¬ 
ment détrempée dans de l’eau de Miel, 8c réduite en bouillie. 

Des Poux. 

Pour détruire cette vermine on fefert d’un Onguent compofé de fon 
Urine, de Poix-Refine fondue dans du Vin blanc & de Bcurrelâlé, le tout 
mêlé cnfemble, dont on lui frotte tout lf corps. 

Contre les Poux des Bœufs, il faut faire coucher le Bœuf à l’envers, & 
regarder s’il y a des enflures en là langue: il les faut brûler avec des ferre- 
mens pointus & ardens, & oindreles ulcérés des feuilles d'Olivier fauvage 
pilées avec du Sel menu, avec de l'Huile ou du Beurre ; ou bien il faut 
bailier a manger la racine de Concombre fauvage pilée avec des Figues ; 
ou un feptier de Farine d’Oigc, & autant de farine de Froment trempée 
au Vin. 

On peut encore fe (ervir de Décoction d’OIivcs fauvage, de Sel, & lui 
ôter ies veHies qu'il a fous la langue. 

Du Palais enflé,. 

Si le Palais étant enflé', caufe du dégoût à la Bête, & s’il lui rend dt s 
foûpirs trop frequens, il fera bon de le iaigner de la veine dudit palais i 
fi-tôt après la (aignée on ne lui donnera àmangerque desgoufles u’Ail 
bien pilées & écorchées avec de la feuille ou de la verdure , ou du 
Foin bien mollet juiques à ce qu’il fc trouve mieux. 

Peau tenant. 

Si la peau lui tient aux os, il la faut badiner avec du Vin, ou mêlée 
avec de l’Huile. 

De la pierre dans la veffte. 

S’il a la pierre dans la veflie, prenez deux onces de Fenouil marin, pi¬ 
lez deux dragmes de clous de Gérofle, une dragme 6c demie de Poivre, 
pilez le tout"& faites-lui avaler avec du Vin rouge tiede; ii pour avoir 
continué cela quelques jours lapieirene fort point, il le faudra tailler, 
afin de tirer la pierre. 

Si le Bœuf cloche pour avoir la partie refroidie, il faut lui laver 
le pied. 8c ouvrir avec une lancette la partie aftèdée, & la laver de 
vieille urine: 8c puis il y faut mettre du Sel deilus. 8c l’eflhyeravec 
une éponge ou drapeau: après il faut fairedégoûter par le moicn d’un 
fer chaud, fur la partie malade, de la graille de Chevreou de Bœuf; 
s’il eft boiteux pour avoir foulé fur une épine, ou autre chofe fembla- 
blc, mettez delfus l’ulcere de la Cire fondue avec Huile vieux, Miel, 
8c farine ders, étant refroidie, 8c puis mettez par deilus une Figue, 
ou une pomme de Grenade; pilée, 8c liez bien cela, 8c il guérira. Le 
troifiéme jour faites-en autant, 8c s’il eft boiteux à caufe de l’impe tuofité 
de la matière qu’il influe, il faut é.hauftèr la partie avec del’Huilc 8c du 
Vin cuit, 8c puis mettre deilus de la farine crue dOiee toute chaude ; 
mais quand elle fixa meure 8c mole, il la faut fendre 8c laver, 8c mettte 
deilus des feuilles de Lys, ou l’Oignon marin avec du Sel, oulaCorri- 
giole, ou le Marube pilé. 

Purger Us Boeufs. 

Pour bien netoïer les parties intérieures du Bœuf malade, il n y a tien 
de plus fouverain que de prendre du m arc d’Olive, après quel Huile en 
cft dehors, 8c en faire iôuvent ulcr a la Bête. 

Pierre tromiée an fiel de Bœuf. 

On trouve quelquefois dans le fiel de Bœuf une pierre de la grollèur 
d’un œuf de couleur jaune , laquelle donnée en breuvage eft: fouveraine 
contre la Pierre 8c la Jaunille : appliquée aux narines rend ’ a vue plus net¬ 
te, empeshe les ftux,ojis fur les yeux. Votez. Bszoa&d. 

B O E. 
Pierre ou balle trouvée dansJflomac. 

Il fe rencontre quelquefois dans l’eftomac du Bœuf une manière de 
halle de la gioilcur d’une petite pomme, 8c d'une couleur grife, rou¬ 
geâtre; elle cft ronde mais un peu applatie, elle eft ordinairement per¬ 
cée par le milieu. Il eft aflêz vraifcmblable que ce n’eft autre chofe qu’un 
amas de poils que le Bœuf a avalez en fe léchant. 

Cette boule eft bonne pour arrêter le cours de ventre 8c les Hémorra¬ 
gies. Sa doze eft depuis un d. mi Icrupule jufqu’a demi dragme. On s’en 
(en extérieurement comme d’une éponge pour deilecher les plaies 8c les 
déteger. 

Les parties du\Bceuf s’appétent de différentes maniérés. 

Tripes de Bœuf. 

En faveur des Dojnrftiques 8c gens groffiers, on a foin d’abord de les 
laver en grande d’eau, afin d’en ôter toutes les immondices qu’elles ren¬ 
ferment; cela fait, 8c lois qu’on voit quelles font extrêmement net¬ 
tes , on les met dans une chaudière pleine d’eau , qu’on pofe fur le 
feu , 8c qu'on fait bouillir julqu’a ce qu’on juge quelles foient 
cuites. 

Tricaffées de tripes. 

Il faut avoir des tripes bien blanches, les couper en morceaux qui 
foient railonnables, puis les palier a la poêle avec du beurre; cela fait on 
prt nd de l’Oignon coupé par tranches, qu’on pafl'e de même, & enfuite 
on les aflâilonne de Sel 8c de Poivre, avec un peu de bouillon d'abord • 
8c fi tôt que tout aura un peu bouilli, on y jettera un verre de Vin pour 
laitier tarir cette faute julqua ce qu’au goût on juge a propos qu’ii toit 
tenus de dreflèr la fticaflée, dans laquelle il fera bon de mettre un peu de 
Moutarde, fi on l’aime. 

Pieds de Bœuf. 

On fait des fricaflees de Pieds de Bœuf, en les coupant par mor¬ 
ceaux, obfervant qu’ris foient bien cuits; puis on y joint de l’Oignon 
qu’on paile enlcmblc pat la poêle avec du Beurre, 8c on y mec du 
Std Sc du Poivre , puis une cuillerée d’eau ou de bouillon ; 8c après 
qu’on a un peu laillc bouillir le tout, on y jette auffi un verre de Vin 
qu’on y fait encore bouillir , jufqu’a ce que cette fticaflée toit carié 
raitonnablement qu’on la tire, après y avoir mis un peu .de Mou¬ 
tarde. 

Palais de Bœuf. 

Prenez un Palais de Bœuf, qui foit à demi cuit, ôtez-en la peau o« 
touche la langue , coupcz-le en morceaux , paflèz-le en la poêle 
avec du Beurre, metuz-le cuire avec du bouillon, & un veue de 
Vin, allaüonnez-le de Sel, de Poivre, de Ciboulettes entières que 

^ztCtirt:i;C*’ laitcs ^ une liaiton avec un peu de farine, & puis le 

Langue de Bœuf. 

La langue de Bœuf fc mange a la vinaigrette, lors qu’aiant été bouil¬ 
lie dans un bouilion. on en ote le peau, puis on la pique de Lard pour U 
mettre rotrr a la broche ; ce mers eft allez agréable. 

Autre maniéré d'accommoder les Langues de Bœuf. 

On prend des Langues de Bœuf, qu’on fait cuire dans de bonne eau a- 
vec un peu de Sel, 8c de fines herbes; cela fait on en coupe le bout du 
côté de la gorge, pinson en Ôte la peafa, après cela on les laide de gro» 
lardons a travers, pour les mettre enfuite fur la bradé, ou on les fiât 
cuire; Sc il ùut oblervcr en les dreflknt dans un plat, de Us fendre tour 
du long, afin que le lard parodie ; 8c quand on les veut fèi vir, on y Eric un 
coulis, puis on les fert. 7 ^ 

Langues parfumées. 

Lorfqu’on veut parfumer des Langues, on prend d’abord le f0„ 
de les lalcr, Sc pour y reü/fir, on les choifit lorfqu’elles font tout® 
fraîches, on les lave dans de leau tiede pour en Ôter tou: le W 
qui y cft attache, purs dans la fraîche, apres quoi on les cfl’uyeavel 
un linge bien blanc; cela faxe, on les file dans des pois de ore, ^ 
de crainte qu’elles ne viennent a s'éventer, à caufe que celles qui LZ- 
deflus ne trempent pas dans la làumuie, comme celles de deffou/ 
on n’oublie point de les changer de plaie; & cette façon d’agir aie *’ 
égard , fait qu’elles prennent également le Sel par tout pendant d^ 
ou douze jouis, qu’on les laiflè en cet éest ; au bout duquel tems on 
les retire pour les meme parfumer a la cheminée; ce qui te pratione 
les pendant par le petit bout à une ficelle, les couvrant Je papier pi def 
lus, de crainte que a fuie ne les gâte. Ces langues demcircromairniî 
pendues pendant quelque tems : & lors qu’on jugera que lafumée lésa» 
ra allez pénétrées, on les otera pour les lerrer dans un endroit ou 
dité ne n gnç point : il refte a prelent de les faire cuire pour les man 
pour y réufiîr, on prend ces Langues qu’on met dans de l'eau tiede0”* 
qu on y laillc julqu a ce quelles parodient tallouplies Sc molatrcs ; ce 
voiant on a foin de es ratifier, 8c de les laver enfuite en plulïcurs eau* 
de telle forte que la deimerc ou ces langues auront été lavées fin ? 
que claire. ’ l>rct~ 

Lc tout ainfi obfervé on prendra un pot dans lequel on les mettra 
i avec de leau 8c des fanes herbes, les alladomant de Sel, Po’vreaî 
j de clous de Gérofle, pour les faire bouillir julqua ce qu’on ' * 
| qu’elles foient cuites, k enlu.te on les retirera pour les cfiuyer 
, oter la peau, te qui fc fait plus facilement, lorlqu’elles font encore ch a? 
I des. Cette façon qu’on leur donne contribue beaucoup à les rendr d r 

cates ; 8c pour leur donner un relief, qui ne leur eft pas ordinaire ^ 
j les pique de dix ou douze clous de Gérofle, 6c cela fait merveille. * °a 
j II faut obfervcr que fi l’on veut conlèrvcr les Langueson 
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doit point leur ôter la peau, mais fi on lesfouhaitc manger prompte¬ 
ment, on n’hefitera point de le faire, étant lujetcs à mircir Je a le 
defecher lors qu'on les a pelées dans l’intention' de les conlerver. 

L’Epaule de Bœuf. 

La partie du Bœuf qu’on appelle l’épaule, eft celle qui eft la moins 
délicate au manger ; auflî ne s’en fert-on volontiers que pour faite 
bouillir au pot, où elle ne faitquc peu de lire; mais pour des domelti- 
ques elle n'eft encore que trop bonne. 

Le Bout faigr.eux. 

Cette pièce deBœufmife au pot fait un très-bon potage, & eft: fort 
agréable au manger à caufe des glandules qui fe rencontrent a la 
gorge. 

Le Bout faigneux en haricot. 

Le Bout faigneux fe mange au (fi en haricot avec des Navets, & fe 
fait en le coupant par morceaux, & le faifànt cuire avec de l’eau, du 
Sel, du Poivre, des Oignons, & des clous de Gérofle; puis lorant 
de ce bouillon onlepafle au roux avec du Lard : après quoi on le met 
égoûter, puisaïant préparé un coulis avec les Navets, on jette dcl- 
fus cette pièce de Bœuf qu’on a mife dans un plat, Si qu’on ferc de cette 
maniéré. 

Poitrine de Bœuf, autrement due, la piece tremblante. 
Quoique le Bœuf foit une viande affez commune d’elle-même, ce¬ 

pendant on voit qu’elle eft necellàire.dans le repas : & c’eft Ce qui a 
fait imaginer à nos bons Cuifiniers diverfes maniérés de l’acoinmoder, 
poux le rendre délicat, & digne par cesmoiens dette pref enté fur les 
meilleures tables. La poitrine, qui de toutes fes parties peut palier pour 
une des meilleures, peut étrefervie ainlique je le vaisdire. 

Faites cuite à demi une poitrine de Bœuf dans une marmite, tirez- 
la, piquez la de gros Lard fàupoudre de Sel, de Poivre, de clous de 
Geiofit. j le tout broié cnlemblé, prenez une teirine, Si achevez de la 
faire cuire dedans avec des bandes de Lard au fond, du Sel. du Poivre, 
du Vin blanc & du Boiiillon ; & quand vous préfumerez quelle fera 
cuite, mettez-y un ragoût de Champignons, & fetvtzla. 

Autre manière. 

Pour manger encore une poitrine de Bœuf excellente, on aura 
foin de lui faire prendre Sel pendant un jour, puis on la fera bouillir 
dans l'eau, avec du Sel, du Poivre, & du clou de Gérofle ; cela fait, 
on la découpera en long, & la garnxiiànt de Perlil, on y jettera un 
jus de Citron, purs onia mangera. 

Ceux qui veulent manger cette pièce à la bourgeoife, fe conten¬ 
tent de la mettre au pot avec d'autres viandes, qu’on allàilbnne de Sel, 
de Poivre, Si de clous de Gérofle, Sc la trouvent arnli excellente. 

Aloyau de boeuf. 

On fert les Aloyaux acommodez de differentes façons : on les man¬ 
ge bouillis & rôtis, foit a la broche, foit fur le grill ii c’eft à la bro¬ 
che il ne faut pas les faire trop cuire de peur qu’ils ne perdent leur 
fuc, qui eft le relief feul qui les liait eftuner. 

Mais comme il y en a qui ne iàuroient manger de viande encore 
feignante, on a trouvé un moicn, apres qu’il eit ainfi rôti, de J'ailài- 
fonner de la maniéré qui fuit. 

On prend cet Aloyau qu’on tranche par morceaux dans un plat, 
uis on y met un peu d'eau Si de Sel, un filet de Vinaigre Si un peu de 
oivre i ce ragoût eft excellent. 

Rouelles de bœuf. 

A l’egard des Rouelles de Bœuf, on s’en fert pour faire du hachis, 
dans lequel on mêle de l’Oignon, de la Ciboule, du Sel, du Poivre 
Si du clou de Gérofle; le couc cuit en emblc fur un fourneau, ou un 
réchaud; Si lorfqu’on juge uue la cuillon eft parfaite, on y met du 
Verjus, puis on la tire. 

Bœuf à la mode. 

Ces pièces font encore propres pour faire du Bœuf à la mode, qui 
fe façonne ainfi. 

On commence d’abord à bien battre ces pièces, pour en rendre la 
chair plus courte, apres cela on la larde, puis pour le mieux, on les 
paffe au roux avec du Lard ; enfuite on les met dans une terrine pour 
les faire cuire, avec du Sel, du Poivre, du Laurier, de l’écorce de 
Citron, quelques Champignons, un verte de Vin blanc, Si dcuxver- 

Autrement. 

Après que ces rouelles ont été bien piquées de Lard Si paflees à la 
poêle, on les met dans une terrine, & cubant la-dedans à petit feu , 
dans Ion jus feulemcnr, & bien bouchée, on foigne de regarder s’il 
eft ait; Si n’aiant point oublié de l’atliufonner d’é( iceries, on le niera 
lï on le juge à propos de l’érre, puis on y mec unjus.de Citron, ce 
qui achève ne le ,.erfcélionnci, après qu’il a bouilli fi long-tems, que- 
la faucc en eit réduite prefqu’à rien. 

Sur-Longe de Bœuf. 

On mange la Sur-Longe de Bœuf bouillie, & elle eft excellente de 
cette maniéré: l’on s’en lert auflî pour faire des parez, fur tout a la 
campagne, ou l’on elt bien ailé de ne pas manqua de ces forces de 
provinons. 

Ghieu'é de Bœuf. 

Lorfqu’on veut de la partie qu’on appelle la queue, on en fait un 
$ivé, ou bien on fe contente delà faire bouillir, puis ou la lire, 
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Trumeau de Bœuf. 

On ne fe fert du Trumeau que pour bouillir, & il eft dès-bon à 
manger lorfqu’il eft bien cuit. 

Du choix fi on doit faire des endroits du Bœuf pour le faler. 

Toutes pièces de Bœuf ne font pas également propres à feler : les 
côtes, l’aloyau, & généralement tous les moreaux où il y a bien des 
os, ne feront point ainfi afl'aifonnez; mais quand on veut faire ce 
ménage, lut tout lorlqu’à la campagne on trouve a acheter du Bœuf 
à bon marché, on choifira de la cuilfe, dont on fe fournira autant 
qu’on le jugera à propos. 

On aura ou un làloir qui ne ferviraqu’à cela, ou de grandes ter¬ 
rines, dans lelquelles onfalera ce Bœuf, qu’on coupera par tranches» 
Si qu’on pofeva par lits dans ces te rrines, ou dans ce làloir. 

Pour la maniéré de le làlcr, elle eft toute femblable à celle du 
Porc, finon qu’on aura loin de n’y pasmectrc trop de Sel; differente 
en cela du Porc, qui n’en prend jamais plus qu'il ne lui en faut, au 
lieu que le Bœuf s’en laifl'e peneder, de quelle quantité qu’on lui en 
puifle donner. 

Tel Bœuf felé ne doit pas durer plus de quinze jours dans le faloir, 
à moins qu’on ne voulût faire comme en certains Pais, ou en effet on 
en fele beaucoup, Si au bout de ce rems, on lettre du faloir, de on 
eu garnit des planches de toutes les pièces , pour les iailfer deshu- 
meéfer pendant un jour ou deux, aj rès quoi on les remet dans le là¬ 
loir, làupoujdiécs de fel qui fond pour une feconde fois. 

Ce Bœuf après cela fera encore renfermé cinq ou lîx jours, puis 
mis hors fur des planches, comme ci-detlus, aune foin de tems en 
tems de le tourner le dcllusdeflous, juiqu’a ce qu’il iott fec. 

Cette chair ainfi pré)urée fe pend a un plancher, pour en prendre 
lorlquon en a beloin; elle dure long-tems. Si n’cil jamais il agréable 
au goût, que lorsqu’elle eft mangée fraîchement, Sc ne tend pas plus 
de profit ; c’eft pourquoi, li l’on m’en croit, on ne pratiquera poinc 
ce ménage, eftimant auffi plus à propos de vendre un Bœuf ou une 
Vache qui font engraiffez, que de les tuer. 

B O I. 

BOIS. Quand on parle de Bois, on entend toutes fortes d’Aibres, 
mais il n’eft queftion que de ceux qu’on veut femer, j our devenir 
dans la fuite du tems ou taillis ou futaye ; il fera parlé ailleurs des 
autres Arbres qu’on peut femer. 

Culture des Bois. 

Semez-les dans des terres dont la nature n’eft pas tout-à-fait à rc- 
jetter pour y cultiver tout autre forte de grrin ; car on a vu bien lou- 
vent des gens qui par ménage, ne pouvant rien faire de certaines ter¬ 
res qu’ils avoient, les deftinoienc à y mettre du bo.s; maisaulli on a 
vu ces gens-là fe tromper dans leur attente, au bout d’un long-tems 
n’avoir que du bois fort clair-femé, detrès-mediocre grandeur. 

Il faut aulli tomber d’accord, qu’il ne faut pas defhncr les terres les 
plus ellimées pour les mettre en bois; cette extrémité du mauvais, a 
tout ce qu’il y ade.neillcur, en altereroit trop les revenus; c’eft pour¬ 
quoi il faut cnoifir celles qui peuvent tenir le milieu. 

Cependant fi les plus méchantes terres d’une maifon, par quelque 
filiation qui leur ferait avantageufe, fe trouvoient propres à y faire 
naître du Blé, pour lors on ne ferait point de difficulté d’y en femer , 
le Blé étant toujours a préférer au bois, de quelque utilité qu’il puifle 
être. 

A l’égard de la quantité de terre qu’il y faut eroploier, cela dépend 
du plus grand, ou du plus petit nombre qu’on en a, & delà volonté 
de ceux qui veulent en élever. 

Quelque terre que ce foit qu’on deftine à recevoir de la fomence . 
ne produit jamais choie qui vaille, lorfqu’on lui a réfuté la culture 
dont elle a befoin pour cela ; & le bois ne vient quïmparfàicemcnt » 
lorfque le fond ou on le met, a manqué de labour. 

Ceft pourquoi avant que de femer du gland, qui eft la femence 
dont on fe fert pour avoir du bois de Chêne, il faut que la terre ou 
on veut le mettre, ait du moins trois façons, c’dt-a-diic, qu’il eft 
ncceüàirc quelle foit meuble, Si non point en moue, pour obliger 
le gland de germer plûtôt. 

Cette terre fera tracée en filions fort larges, & toujours de haut en 
bas, afin de donner un facile écoulement aux pluies qui fui viendront 
dans la fuite. 

Les avis font contraires là-deffus, quant à la maniéré de femer; & 
voici en quoi ceux qui ont écrit fur cette matière, different les uns 
des autres. 

Les premiers veulent que fur des filions tracez, comme on i dit»' 
on y (liante le gland en droite ligne, dilfanc d’un demi-pi-d j un de 
l'autre, fe fervanc pour réüflîr en cela d'un petit pieu éguifé, avec 
lequel on fait des trous où on ietee cette lumen.c. 

Ces filions feront de la largeùr de quatre pieds, & n’auront fur eux 
qu’une rangée de ce gland lemé, afin, difent ceux qui veulent que la 
cnofe foit ainfi. qu’on puillè facilement donner des labours au bois 
qui y croit; ce qui lui fert d'un moien pour devenir beau en peu de 
teins. Voila bien des précautions pour femer du bois; & je m étonne 
fi ceux de qui nous tenons toutes ces vaftes forets, le font fervis de 
cette méthode. C’eft une choie dont je doute, puitque le jeu (comme 
dit le proverbe) ne vaudrait pas la chandelle. 

Mais les féconds, moins [crapuleux en cela, n’y prennent pas tanc 
de mefures: ils fe contentent, après avoir difpofé leurs terres comme 
il faut, d’y répandre le gland, comme on fait le Blé lorfqu’on le 
l’eme, obfervant feulement de le femer beaucoup moins épais, Si de 
le recouvrir de même avec la charrue, ou avec la herfe. 

A l’égard 4u teins qu’on doit choilir pour le femer a c’eft toujours 
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ou le mois de Lévrier, ou celui de Mars; & lorfqite la rerre eft dé¬ 
chargée ce cette grande humidité que lui a apporté l'Hiver, & qui 
J’cmpccheroit de s’ameublir, (i elle en reftoit encore imbibée. ^ 

La première. & la plus utile Obfervation ou’il fiut faire, après que 
le bois eft fcmé, eft de rcr.viron.nci de foflèz; ce qui le garentit de 
deux inconvenicns qui ne manque: oient point ce lui atriver, fi l'on 
a’ufoit de cette précaution. _ 

Premièrement, ceft que fans fofez, les befuaux y pouvant facile¬ 
ment entrer, le bois, quand il commcnccrot a cloître , s en trouve- 
roit très louvent endommagé, (bit parce qu’il lcroit brouté en partie 
(ce qui le feroit mourir lins «cflàiirtc ) fait parce queccs Animaux en 
fouleroient l’autre aux pieds i laquelle partie après cela ne pourrait que 
médiocrement profiter. . 

ht itccndcmcnt, c’cft que ces fo(!ez fervant comme dégoût aux 
eaux, qui fans cela croupir oient dans lesteiresoule gland lcroit lune, 
en otent le trop d’humidité, qui pourrait lui donner lieu de le pour- 
tir , & de devenir ainfi inutile & infrudueux. 

ïl eft vrai que dans ce qu'on lime, on ne le fait toujours que dans 
l’clpciante de voir piofiter toute là lemencc, & ceft leleulbutquon 
doit fe propofer dans ce travail. . . 

Il y a des produ&ior.s de Plantes à qui une grande abondance con¬ 
vient bien peur rendre de grands profits, & qui ne les empêche point 
de paivenir à un parlait acroilfiment; mais il y en a aulli d autres, 
qui, quoiqu’elles foient ('orties dis terres en quantité, le nuilent ce¬ 
pendant les unes aux autres, fi l’on n’a loin d'en retrancher ce qu'on 
,ua;e a propos leur être préjudiciables tel eft le plant de Chêne , qui 
a taule des grandes racines dont il fe charge ordinairement, veut ab- 
folurocnt qu’on le tienne éloigné l’un de l’autre d'un bon pied; c’eft 
ce qu'on auia foin de faire à la fin du mois de Juin, que ces plants 
paraîtront allez forts pour être ainli éclaircis. 

Mais comme ces plants ne font point qncore endurcis, & que leurs 
racines pourraient bien demeurer en terre, à cauîe de fit dureté. tan¬ 
dis qu'on en auroit leparé îaeimej il faut pour prévenir cet inconvé¬ 
nient, attendre qu’il ait plû, & pour lois, en lardant le bois, on 
anachera entièrement tout ce dont on voudra le dégarnir s au lieu , 
comme on vient de dite, que fi les racines demeuraient en terre, ce 
leroit faire comme à l’Hydre, qurn’aiant quunc tête coupee, enpro- 
duiloit aullt-tôt une autre, & ne cauioit pas moins de d. for ire pour 
cela : c’cft pourquoi on prendra donc bien garde de tout arranger, 
lorlqu’on voudra donner ce travail au bois. 

En retranchant ainfi du bois le plant qui lui peut nuire, il ne fau¬ 
dra pas oublier aulli d’en arracher les méchantes herbes qui, pour lors 
ne lui caulcroicnt pas moins de préjudice: ces loins donnez une icule 
fois, on laille perdant toute f’année ce bois fans y rien faire. 

La lèeondc année, dans le même mois de Juin, & encore après 
\ine pluie, on va vifiter ce bois, & autant qu’on s’aperçoit qu'il a 
b;foin d'étre lardé, autant prend-on de moncie pour s’en aquiter vi¬ 
rement, a caule qu’en cette fail'on, après une pluie, la terre ne tar¬ 
de guéres a s'endurcir. Ce travail fini, on n’y retouche plus quel année 
liiivante, qu’on lui donne un labour fort leger, afin de l’aieicr a croî¬ 
tre promptement. 

Les labouis font aux Plantes, ce que fonr aux hommes les grands 
foins qu'i!s prennent deux-memes pour k conkrvcr tn untej &. ede 
par le moicn des laboms que la terre étant bien dilpolêe a recevoir 
les influences du ciel, fe rend plus fubfwntiellc, & conkqucmnunt 
plus en état de donner un parfait accoilicment à ce qu’elle contient. 
Ainli pour voir les bois aupointoù nous les defirors, après que la tioi- 
iieme année eft pallèe&que leuis racines lont allez foires pour lé dé¬ 
fendre du fer j on les laboure deuxfois l’année. 

Pour la première fois on commence dès le mois de Mars, & ce 
labour fe donne un peu plus profondément que ceux dont on vient 
de parler ci-dcllus, ou l'on n’a dû faire, pour ainfi dire, que grater 
la terre. 

Le lècond labour fe fait à la fin de Juillet, trois jours après une 
pluie; & toujours par un beau tems, afin que- l’ardeur du Soleil, brû¬ 
lant les racines des méchantes herbes qui lont fur le gueret, ne leur 
permettent point de pulluler; ce quelles font toujours par un tems 
luminie, pour peu de terre dentelles (oient couvertes. ^ 

On doit prendre ces foins jufqu’à la neuvième année de ces bois, 
qui eft le tems pour la première fois qu’il les faut coupcT; non p.s 
pour en cfpcrcrune grande abondance, mais a caufc que déchargeant 
le pied de routes les branches qu’il faut qu’il nourrillc, & que pro¬ 
fitant mieux pour lors de la l'ubftance de la terie, ce pieel prend 
plus de force qu’il n’en avoir; & jettant des fiions en plus grande 
abondance qu’auparavant, il les rend plus gies, & d’une plus belle 

De tels bois femcz, & lorlque le plant eft parvenu à une hauteur 
d'un pied & demi, on en peut arracher pour être replantez ailleurs, 
ou pour en faire des bois taillis. 

Comme il n’y a perlbnne qui ne fâche que fis Taillis ne fiant pas 
tout de bois de Chêne, & qu’on y voit des Ormes, des Charmes, & 
d’autres Arbres (auvages, même qui «portent du fruit; il neft pas 
bois de propos de remarquer qu il eft bon , quand on leme ce gland, 
d’y mettre une centième partie de ces fortes de icmcnccs; elles ont 
dans leur tems leur utilité particulière. 

Lorfque la fin du mois de Juin eft arrivée, ce bois nouvellement 
planté, à caulé des racines étrangères qui 1 alfiegent e tous cotez, 
nous invite à l’en délivrer une féconde fois, en 1e labourant encore 
fort légèrement, pour la meme raiibn que delius. 

Et enfin pour le troilicmc labour qu’on lui donne, de la meme ma¬ 
nière que les deux précédons, ceft environ la mi-Scptembre, apres 
quoi ce bois ne nous demande plus rien julqu’au mois d Avril pro¬ 
chain, qu’on remué là terre un peu plus profondément que la premier e 
fois ; au mois de luin de même, & au mois d’Août d’une manière 
non differente. 

La tetre a beau être ingrate, aptes de tels loins donnez, il faut que 
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malgré elle, elle emploie tout ce qu’elle a de vertus pour faire croî. 
tre hemeufrmenc les Plantes quelle contient: un an, deux ans, trois 
ans, jufqu’à fix on n épargne point les labours au jeune bois dans fis 
mois qu on vient de dire, & toujours de plus profonds en plus pro¬ 
fonds. 

Voilà donc fix ans de travail ordinaire, mais après c’cft auffi pour 
toujours ; car a la fcptiéme feuille que ce jeune bois poulie fis bran¬ 
ches , qui s’étendent de côté & d’autre, elles le- rendent tellement toufu , 
qu’on ne peut plus qu’avec peine palier a travers; de plus, c'eft que 
dès l’age de trois ans, il elt en état de fe défendre généralement de 
toutes les Plantes qui voudraient l'ofufqucr; & qu’à fept, apres toutes 
les cultures qu’il a reçu, il a allez de vigueur pour venir a iouhair, 
julqu’au rems qu’il le faudra couper pour la première fois, ce qu’or» 
execuce | our l’ordinaire Iorlqu’ii a dix ans. 

Quoi qu’on vienne de dire qu’après fix ans paficz, il n’étoit plus 
queftion que de Iailfir croître le bois à Pavanture, cependant le pro¬ 
fit qu’on en a retiré, femble encore nous inviter pour cette même 
année feulement qu’ri a été coupé, dç lui donner un labour au mois 
d’Avril; on ne fiuiroit dire combien après cela aulli, ce taillis vous 
dédommage de vos peines, combien il vous donne de bois pour vous 
chauffer, & combien enfin après tant de loins, il vous apporte 
d’argent. 

[BOIS TAILLIS. Se dit des Bois qui fe mettent en coupes, 
ou vtntes ordinaires, ou réglées, dont l’àge n’cxcede pas quarante 
ans; car loifqu’ils font au-deiiiis de cct âge on le nomme futapslur 
taillis. 

Les Bois Taillis appartiennent aux Ufufruitiers. Ils fe vendent or¬ 
dinairement à l’arpent&fe débitent en Bois de Corde, qui p0£t 
au moins lix pouces de groüeur & trois pieds & demi de longueur»- 
compris la raille.] 

Le bois taillis ne fe plante qu’un pied & demi éloigné l’un de 
Tau re, au contraire la hautefutaye fe plante a fix pic.s de dif- 
tancc. 

Bois. Si on veut acheter ou couper d’un Bois, voici les précau¬ 
tions que doit prendre un Maichand: Premièrement, il don avoir 
égard a la (ituatron des lieux. Secondement, il doit avoir une par¬ 
faite connoiilance eu cet achat, qui coniiftc à voir ti fi- bois eft <,ir~ 
ni, s’il cftaife gros pour être emploie à ce qu'on loul.aite, par fais- 
port aux lieux ou Ton tû, & au débit qu’on en veut faire-: Ceia 
étant bien examiné, il prendra garde aux conventions & marchez 
faute de quoi beaucoup de gens ic ruinent; c’cft pourquoi, qu'j ait 
foin avant que de convenir du marché, d’obtenir du tems plus que 
moins pour vuider les ventes; car manque de cette précaution, on 
a vû des Marchands foufl'rir de gros intérêts, à caule des dommages 
que leurs roarchandifcs, qu’ils étoient obligez d’enlever, apportaient 
aux taillis dans le tems qu’ils commençoicnt à pouilcr : Et d'autres 
qui étoient uop preilez, païoient au double fis fccours dont ils 
avoient befom pour éviter de tomber dans un fâcheux inconvénient 
Voici des conventions fort eiknticllc-s qu’on ne doit pas omettre en 
chaque marché, qui lont, que le vendeur garantira le Marchand de tous 
troubles qui pourront furvemr & naître de tous dépens, dommages & 
intert-ts, le jour & retardement de la vente de marchandifes; autre¬ 
ment un Acheteur le met bien fouvent en danger de voir lbn com¬ 
merce interrompu par les diferens empéchemcns qu’on y apporte. 

11 arrive quelquefois que celui qui vend, lé relerve des Balivâu* 
qu’il lait marquer, ou qu’il marque lui-même; en ce cas, il f.mt 
la:re inférer dans 1e marché, qu’au cas qu’il arrive rupture ou fraûure 
defdits Ealivaux par accident, TAcheteur n’en fera tenu a aucun 
dommage & intérêt, & qu’il ne lira pas même rcfponfable du dé¬ 
gât quVn pourroitnt faire les Cimiers, par malice ou autrement* 
lauf au vendeur de fe pourvoir conrr’eux feulement, bien qu’a tous 
évenemens l'Acheteur ne l'era tenu que d’en laifler d’autres, en me¬ 
nant fis abatus. ^ c* 

Voici encore une choie qui n’eft pas moins néceflàire que les pré 
cedemcs : Un Marchand n’advete que des Arbres qui lont dans un 
raidis nouvellement coupe, il convient du tems avec le Vendent pour 
vuider la vente; nonobltant cela, il ne faut pas que l’Acheteur lailfc 
de ftipulcr, que pendant le tems convenu entr’eux, où il ,inver 
du dommage au bois taillis, le Vendeur n’cn pourra prérentendre 
aucun intérêt, ce dommage étant arrivé fans la participation du Mar- 
chand, qui un kra cru a ion krmcr.t. 

Les Bois ne font pas toûjours lituez fur de grands chemins 6r 
comme pour vuider la vente, il laut de neccflité un palla-re oui n 
il peut prendre bien fouvent que fur les terres d'autrui ; un^MarehanA 
le trouverait bien embarrafle, s il n'avoitlù Poür lé garantir d’affaire 
éviter cet obîlacle: La chofc n’eft que de réflexion, en mettant dn- 
lon marche, que le Vendeur lera obligé-de lui livrer pallage jufim’^ 
chemm qui conduit au Port, ou autre Leu. ou il prétend faLTon. 
dune les marchandas; & cela a Ion choix, fans que nul puiflèîc 
troubler cans le tranfport de Ion Bois, m lui caufer aucun em " h ' 
ment, fur peine de dommage & interet contre ledit Vendeur On 
dira auffi qu il lera permis de-taire charbons, cendres, & autres' 
fis jugées pi optes pour ledit bois. Si c'eft des hautcs-fritaves il 
écn. qu il le a permis de couper les bois hauts & bas en quelque fai- 
lon que ce puille éue lans aucune relerve, conformément a l’ot 
donpaice, & de les faire débiter en telles loues d’Ouvrages auefi- 
Marchand jugera a propos, & de prendre ou Dire pour fui généra 
lement telles commoditez qu’il jugera nécefiai.cs & utiles pourlcde' 
bit de Ion bois Qu-’l Acheteur lera marne de la glandée pendant le 
rems du bail lansqu d lent permis a qui que ccfoit d’y mener aucun 
Bétail qu il n air (a permifiton. un 

Et comme un MarJund ne fai.roit trop avoir fes intérêts en re 
commandation, il demandera, s il veut, qu’à inclure qu’il défri h 
ta les terres, il lui fe;a permis défis labourer, &fidre lafenuille ^ 
en recueillir les fruits pendant le tems dudit Bail; & en cas Qu’ * 
veuille convertir ccs terres «n taillis, il De fera point gaiatu A* 
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dégâts que les bcflJaux y pourraient avoir fait durant ce teins. 

Pour le donner des nioïens faciles de payer, un Marchand de bois 
peut mettre a differens termes & a pJufîcurs années, le payement de 
j’achat qu’il a fait des bois, pour faire qu’au cas qu’on vint à le trou¬ 
bler > il fût encore en relie de quelque chofc, ce qui lui tiendrait lieu 
dv garantie. 

Il relie à prefent, après le lîtarché conclu & arrêté, d'exploiter les 
bois iitivant qu'il (cra jugé a propos par le Marchand, qui verra de 

uelle maniéré il s’y prendra pour avoir un promt débit des marchan¬ 
dés; le toutfuivant la coutume & l’ulàge des lieux. 
Bots Futaye. Tout bois qu’on ne coupe point en vente ordi¬ 

naire, & qu’on 1 aille croitre depuis quarante julqu’a deux eens ans, 
eft réputé bois de fuuyc. [ Le bois futaye donc l’âge excede deux 
cens ans, fc nomment Bois fur le retiur. j La ccnnoillince de ces 
fortes de bois fur pied, eft bien différente, de plus difficile que celle 
qu’on peut avoir des bois taillis; & un Marchand [cfl bien ignorant 
en] matière de commerce, fi achetant une futaye il n’en lait con- 
riôitre la nature pour en façonner le bois, Ce s’il n’cft capable d'en 
drleerncr les differens u figes qui leur conviennent le mieux. 
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d’Arbre : & ce moïen ainfi pratiqué rend, pour ainfi dire, un Mar¬ 
chand afiiué de ce qu’il peut retirer de tel bois. 

Moïen four [avoir ce qu'un Arbre peut faire de pouces de 
largeur étant équetrri; 

Prenez un cordeau avec lequel vous ceindrez l’Arbre , & s’il j 
a fix pieds de contour, pliez le cordeau en trois parties égales, ôtez- 
en une, & du reliant qui font les deux autres , pliez-lcs en douze 
pour en ôtçr encore une partie ; cela fait , pliant en quatre ce qui 
reliera, on n’aura qu’à en meliircr la longueur , & ce fera ce que 
chaque largeur de beis contiendra. R.cmarqucz que li on vient de 
dire que b l’Arbre a iix pieds, il faut plier le cordeau avec lequel 
on aura pris la grollèur, tntrois parties égales : ce n’eft pasunccon- 
fcqu> nce d’en agit toujours de même, ni une maxime généralement 
établie; mais c’efl qu’on laura pour véritable régie qu’a atant de tunes 
que contient un Arbre en g.odeur, en autant de partie par moitié 
on doit plier d’abord le cordeau, & pour le refte continuer comme 
il a été dit. 

la manière de connoitre les differens ufages des Bois. Ce que ton doit plus confiderer en matière de commerce. 

Pour parvenir à cette cormoifîince, il s’agir d’abord d’examiner le 
fond ou les forêts font fituées, & de quelle v. nue font les Arbres ; & 
fuivantl’examen qu’on n fera, ou on les dcflincra pour les Mcnui- 
ficts, ou bien on le forme une idée d’en faire un deoit propre aux 
Charpentiers. 

Il y a des forêts qu’on appelle Pleine futaye, c’eft-à-dire, des fu- 
tayes où les Arbres loin tellement prellez, que le Soleil ne (aurait 
pénétrer dedans, & qui font fituées en bon fonds : le bois qui tn 
provient tft toûjours fort rendre de fa nature, à caufc de l'ombrage 
continuel qui les rend tels, & n’cft propre que pour la Menuiferic: 
qu'on obferve donc déjà eet article. Mais fi le fonds oii la foret 
cil crue , tft un fonds l blontux & pierreux, ou une terre de gravier, 
eu que. ce foit des Arbres de hayes , & le tout bien expofé au 
Soleil, on ne balancera pas pour lors de les deftiner pourlaCharpcn- 
ter e; car le bois fera dur, & par contèquent convenable à cet ufage. 
On ne parle pas ici feulement pour les Arbres qui croilfcnt dans les 
forêts, mais encore pour tous les autres qui viennent ailleurs, &qui 
font plus ou moins expoftz aux ardeurs du Soleil, pour s’en former 
Ls mêmes idées qu’on vient de dire ci-deffus; car tous les Marchands 
de bois ne font pas toujours en état d'acheter des forêts. 

L’Ordonnance décide des différentes ventes qui fc font ordinaire¬ 
ment des bois, & qui font au nombre de 7 : lavoir, la vente des 
taillis , celle des ballivaux fur taillis, les ventes par éclairciflcmcnt , 
celles par piids d’Arbres, la futaye, les bois en récépage, les bois 
chablis, dont où ne dira rien de particulier, puifqu’il fùffit que tout 
bois foit bois, & qu’un Marchand les peut acheter, pourvu qu’il 
fort permis de les vendre. 

Les Marchands de bois doivent obfervcr , dit-on , de ne point 
faire abattre de bois que la Lune ne foit en décours, & de ne pas 
fu.vre en cela le fentiinent malin de bien des Ouvriers, qui farhanc 
b en le contraire <le ce qu’ils difent, fbûticnnent qu’il n’importe en 
quel tems on fallè cette opération , choiliflânt plutôt leurs commo- 
-cuez en cela, que le bien & l’utilité de celui qui mettra de tel bois I 
eu uûge. 

Lut tems de couper les Tutoyés. 

On commence à débiter les bois de futayes, depuis la Saint Mar¬ 
tin jufqu’a la fin de Février, & on obferve toûjours de les couper 
en décours de Ia Lune, à cauié, dit-on, que le bois en devient d’un 
b en mol eut ufage, & fc conftrve bien mieux que li on l’abattoir 
en nouvelle. C’cft une opinion à décider, & à laquelle tout ce qu’il 
y a de fins connoiflèurs dans la Philofopbie moderne, n’ajoûrent 
j •;nt de foi; mais de s’aller en cet endroit opiniâtrer a foûtenir le 
contraire, il.fembKroic qu’on voudrait détruire un point en matière 
de commerce de bois, qu’on s’eft jufqu’ici imaginé lui être elîcntiel. 
C’cll pourquoi on pafie lâ-dcllus légèrement , toûjours néanmoins 
j enfermé dans le même lentirnent, que la Lune n’a pas des influen¬ 
ces dort la vertu ait allez de force pour opérer les efféts qu’on lui 
attribué, fur tout ce qui lui eft iublunaire. Au refte, on abandonne 
cette erreur a qui la voudra fuivre, &on prie ceux quilaconnoitront 
telle de vouloir s’en lervir. 

Moyens de fe connoitre en Bois de Haute-Tutaye pour réiijftr 
dans le commerce. 

On peut dire que quiconque achètera des bois de futaye , après 
les avoir bien examinez, eourroit grand rilè[ue de- le tromper dans 
fes efperances ; c’eft pourquoi il eft bon qu’un Marchand qui veut 
léülfir dans Ion entreprise, prenne les précautions fiùvantes. Premiè¬ 
rement, li les Arbres qu’il a acheté ne font pas en trop grand nom¬ 
bre , il en doit remarquer les hauteurs & les grolléurs, & pour cela 
ne pas fc contenter de la vûë , mais fe lèrvir du cordeau; car cela 
fait, il en îemarquera les branches pour juger à peu près ce qu’il 
pourra produire , & fera lur du papier un calcul de tout, afin de 
prendre les mciures là-dellùs du mieux qu’il lui f.ra poflîblc. 

La maniéré de prendre la hauteur des Arbres. 

Ayez quelqu’un avec vous, qui mefure de deux toifes de haut à 
commencer par le picdi jugez par les yeux du furplus à proportion 
des deux premières toifes indurées> & de ce que le refte peut faire ; 
ajoutez le tout enfemblc, ce fera a peu de choie près la hauteur de 

Tome /. 

Après avoir remarqué fi les Arbres font beaux & bien droits, & fi 
les ventes ne (ont pas coniidéiable- ; il faut toûjours itéra l’équarriHa- 
ge, car on a plu & plutôt le débit de ce borique de celui de Liages 
& d’ailleurs les frais n’en font pas fi grands. Le Marchand aura 
loin que ce bois foit bien équarri, à caule qu’on le vend plus promp¬ 
tement qu’un autre qui ferait plein de fâches. Si l'on remarque qu’il 
y a t de gros hors tortu, on en fera faire des corbes, (bit a moulin, 
foit à bâteaux , lùivant le plus ou le moins de grofle :r qu’.l con- 
vi ndra. Mars li l’on avoit à exploiter quant.té d’Arbrcs , il faudrait 
pour lors en faiie façonner le bois de pluiienis manières , fin que 
le débit en fût plus prompt; comme , par exemple, le débiter e» 
fente, qui cil le merrain a futailles, la Latte, tant quarrée que voli- 
ce , & les Echalas, tant Perches que Pailleaux. 

On n’oubficra pas aulfi de faire Hier des planches de plufieurs 
grandeurs & épailleurs, des Membrures, Cintrons, Poteaux, Solives, 
Battans & Goutteres, & de faire faire aulfi du Bois de Corde , des Fa¬ 
gots, des Coterets Si du Charbon, le tout luiyant le plus commun 
ufage des lieux, afin de ne point tailler traîner en lo"gueur la vente 
de telles marchandilês ; & n dans ce bois il s’y en trouvoit tout au¬ 
tre que du chêne, on le ferait débiter conformément a ce dont on 
peut s’en fervir ordinairement. 

Le chêne eft le bois dont on fait le plus de cas dans les forêts. II 
eft fujet en cio.llànt à deux fâcheux inconvemtns qu’il faut Accédai- 
rcment connoitre pour ne pas être trompé dans le déoit qu’on en 
veut faire ; car quelquefois il eft ou Roulé, ou Tranché. Ce qui le 
rend impropre à être fendu. 

Le Bois roulé. 

On connoît qu'un chêne eft roulé, lorlque les crues de chaque 
année n’ont point faic corps cnfcmble , & font dcmciuez de leur 
épaillèur. 

Le Bois franché. 

Lorfqu’on voit que le fil d’un chêne eft traverfé d’un côté à l’autre 
de l’écorce, c’cft une véritable marque qu’il eft franché, &tel Aibre, 
outre qu’il ne vaut rien pour la fente , c’cft qu’on n'ofe pas l’cm- 
ploier d’une grande longueur ] our ioàrenir un gros fardeau, à caule 
qu’il eft à craindre qu’if ne rompe deiîous. 

Los Bois de fente. 

Le meilleur bois qui eft dans la vente eft celui qu’il faut choilir 
pour la fente, & les tronçons defti rez a cet ulagc le coupent pour 
l’ordinaire au bout ,.e l’abatage; & c’eft de celui-là dont on trie le 
merein à futaille, de la longueur qu’il convient le couper, & fuivant 
l’ufage des Pays où l'on s’en lei t. 

Les deux efpeccs de Lattes le prennent encore de fes rronçons, & 
celle qu’on appelle quarrée doit avoir qua-rc pieds de long & deux 
pouces de large, & trois lignes d’épaifleur. Pour la volice", elle a la 
même longueur & la même épaillèur; mais de largeur elle contient 
trois à quatre pouces. 

Les échalas (ont de quatre pieds & demi, & de trois pieds le plus 
communément; on les prend la plus grande partie de la troncc, donc 
la fente n’a pas été allez bonne pour en tirer de la latte. On peut 
faire aulfi des Echalas jufqu’à quinze pieds. Ce font ceux-là dort 
on fe fert f our faire des pahilades ; & loilqu’ils ont plus de fix pieds 
du côté d’Auxerre , on appelle cette lotte- d echalas des Perches. Il 
n’y a gueres que de ce côté-là où ils ayent ce nom, à caufc qu’il n’y 
a que dans l’Auxerois prefque ou les Vignes (oient miles en perches. 
Mais pour revenir au merrein dont on a déjà parlé , on doit favoir 
qu’on en débite de differentes longueurs ; que celui pour faire des 
muids doit avoir trois pieds, celui des feuillettes ou demi rnrnd, deux 
pieds & demi, & ainfi du refte ; & par rapport, aux Pays ou ces for¬ 
tes de tonneaux font plus ou moins grands, chaque pièce de merrein 
s’appelle doiielle, & doit toûjours être accompagnée d’enfonçure qui 
eft une efpece de doiielle qui n’a que deux pieds de long & fix 
pouces de large, qui eft celle qu’on dftint pour les muids; car pour 
les feuillettes, les fonds ne doivent avoir qu’un pied & ocnudelong, 
& de même largeur que les précédentes. Toutes doisettes & enfonçu- 
res, au dcllous de quatre pouces de large, font réputées rebuts, 8c 
doivent avoir depuis fept jufqu’à neuf lignes d’cpaiflcur■; aubouteks 
tronçons dont on a ciré ce menein, il relie toujours les longueurs 

Q* d’Arbrçg 
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d’Arbres qui cnt fis pieds, & quelquefois davantage de longueur» 
dont on le fervira pour cquanir, & pour enfui.e débiter en large. 

Ve tAubier. 

Nous remarquerons dans tous les Arbres , de quelque efoece qu’ils 
purifient être, lorfqu’ils font abattus, immédiatement après l'écorce un 
certain bois blanc en cercle de l’épailfeur d'un pouce. Si toujours de 
differentes couleurs du maitre bois ; & c’eft celui-là qu’on appelle 
Aubier. Ce bois a de très-méchantes qualités , il ne doit entier que 
fort rarement dans le merrain, car il cil fort dangereux île rendre 
furé le Vin qu’on mec dans les vaifleaux qui en font en patrie bâtis. 
De plus, pour peu que cette forte de bois (bit dans des lieux humides, 
il cft fujet à fe pourrir, ou à fe réduire en poudre, lorfqu’on le met 
dans des endroits qui font fecs. C’eft ce qui fait qu’on ne 1 employé 
le plus lôuvent qu’a faite des é.balas. 

B:s differentes pièces de Bels de feiage. 

Après qu’un Marchand a tiré de la fente tout ce qu’il a pu, il 
regarde les pièces de bois dont il peut faire du fc.age, & fuiv.tnt 
]e;T longueurs que chaque pièce convient avoir. On oivilc les bois 
de feiage en planches de pluli.urs epailleurs , en Contre-Lattes, en 
Membrures, en Chevrons, en Poteaux, en Solives, en Limons, en 
Bilans Si en Goût,ères, ou Echines, comme on dit en Bourgognes 
mais il ne fuffit pas u avqir nommé toutes ccs differentes cfpeces de 
bois de feiage, il eft bon pour l’intelligence d’un ap prentie en fait de 
commerce, de dire plus au long ce que c’eft, & comme elles doivent 
être débitées. 

Les Planches. 

Les planches fervent à différons ufages , & fuivant le plus ou le 
moins de longueur, de largeur Si d’épaiilcur qu’elles ont: c’eft dans 
un te! détail que doit toujours defeendre un Marchand de bois, pour 
faire par le moïen du débit, que fon bo.s retourne tout à Ion 
profit. 

Il cft des Planches dont on fe fert pour faire des cuves , Si celles- 
là n’ont ordinairement qu’un pouce de large ; pour la longueur il y 
en a de trois pieds & demi Si de quatre pieds. Les planches dont les 
Menuifiers fe fervent le plus ordinairement, font celles qui lont d'un 
pouce franc fcié, Si douzes pouces de large : il ne faut pas manquer, 
autant qu’on le peut, de s’en garnir de cette forte , car le débit en 
eft prompt; & l'on fait encore d’autres planches qui ne fontqued'un 

'demi pouce d’épaiflèur franc fcié. Si douze de large, & qu’on appelle 
Entrevoux ; on fait encore allez d'argent de cette marchandife, quoi 
quelles ne fe vendent pas fi-tôt que les précédentes. 

Les Solives. 

Autant qu’on peut dans une vente, il faut avoir dequoi fournir de 
toutes fortes de Marciundifcs qu’on y peut débiter, afin de ne point 
avoir le chagrin de renvoyer ceux qui y viennent pour acheter, & 
les Solives feront du nombre des bois de feiage, dont un Marchand 
aura loin de fe fournir : on les fait débiter de cinq à fix pouces 
de groflcur ; pour la longueur cela dépend de la fanraifie , car l’on 
fait à peu près ce qu’elles doivent avoir, toutefois plus ou moins lon¬ 
gues les unes que les autres; Si pour être bonnes, il faut qu'on en ait 
choifi le bois bien fort, a caufe des fardeaux qu’elles font obligées 
de filpporter. Il y a des Solives qu’on nomme Solives de brin, c’eft-a-d:re, 
des (olives équariies fur du bois de brin qu’on trouve dans la vente, 
qui portent feulement depuis fept jufqu’à neuf pouces de grollèur. 
Si depuis quinze pieds jufqu'à trois toiles ou trois toiles & demi de 
longueur: telles pièces d’ouvrage font fort recherchées, & tout Marchand 
ne doit point négliger d’en faire provifion, étant à préférer à celles 
qui font de feiage. 

Contre-Latte. 

La contre-latte eft un ouvrage qui fc débite auffi à la foie. Elle fert 
pour couvrir en ardoile , & eît laige de quatre à cinq pouces, & 
épailfe d'un demi. 

Les Chevrons. 

On ne peur couvrir des bâtimens fans le ficours des chevrons ; 
cette pièce de feiage fe vend bien. Si c’cft la raifon pour laquelle on 
en doit beaucoup faire débiter. 

Les chevrons ordinaires doivent être foicz de trois pouces fur une 
face, Si de quatre fur l'autre ; tout XAubier en fera ôté, s'il cft pofli- 
ble : en débite encore des Chevrons d’une autre forte, qui ont quatre 
pouces fur tous côtcz : outre qu’on s’en fort pour la couvertuie 
des maifons, c’cft que les Mcnuilîers les recherchent, fur tout lors 
qu’ils lont fans floches, Si qu’ils font d'un bois fort doux. 

Les Pioches. 

C’eft un terme dont fe fervent les Marchands de bois, & qui lignifie 
les endroits d ou X’Abbier n’a pas été bien ôté en équarriliant, & qui 
paroilîént lur le bois équarri. , . 

Toutes les Membrures telles qu elles prudent etre, ne font faites que 
pour Biffage des Menuifiers : on en débite de deux fortes ifavoir, l’une 
de deux pouces d’cpailleur, & l'autre de trois, & chacune de fix pou¬ 

ces de large. 
Les Limons & Bâtons. 

On débite ces deux fortes d’ouvrages de plufieurs largeurs & épaif- 
fturs; c'eft-a-dire, qu’on en fait qui ont quatre pou:es fur un cote, 
& huit fur l’autre, ou de quatre & neuf, de quatre & dix, de cinq a 
dix, & de cinq a douze. Ce bois doit être fans roulure Si fans Aubier, 
il lut aux Charpentiers. 

Les Goutter s. 

Il n’y a pont d’cfpece de feiage où il faille plus prendre de précau¬ 
tions qu’à celle-ci: car on fait que les Goutieres font d’une très-grande 
utilité ; mais aulfi que pour rendre de bons & de longs ièrviccs , on 
doit les prendre d’un bois de Br/» qui (oit fàin, làns nœuds, fans Rou¬ 
lure Sc fiins Aubier, à caufe que l'eau qu’elles font obligées de rece¬ 
voir , venant à palier à travers , endommageroit les fieux pour 1» 
confervation dciquels elles auroient été emploiées. Les pièces de bois 
dont on doit lé- Servir pour cette pièce de feiage, doit avoir huit a 
neuf pouces dequarriflagc; Si la maniéré de la faire fticr cft de lui 
donner le trait de feie d'un bout à l’autre au navets de deux angles. 

Il n’eft plus ou ri lion prclèntement que de favoir comment il foJe 
l’acheter. On remarque premièrement , que le côté où a p.-.ilü ;a 
foie doit être le dellùs de la routière qu’on a coutume de creufcr 
laillànt un bon pouce depailk u lur chaque bord ; & cette pièce de 
charpente cft-longue pont l’ordinaire depuis fix pieds jufqu’à trois 
t ilcs & demi ; & pour empêcher que le haie ne tourmente ce bois, 
il faut être foigneux de le tenir a couvert. 

Les Poteaux. 

Les Charpentiers fe fervent des poteaux pour clorre des bâtimens * 
ils en font des pans de bois & d’autres ouvrages, de cette fabriques 
& en les débitant on leur donne quatre & fix pouces de grofleur pfeur 
l’ordinaire. 

Voila tous les bois de feiage qu’on a coutume de débiter dans les 
Forêts par rapport aux Chênes ; mais comme il y a encore bien d'autres 
bois qui s’y rencontrent, & dont les Marchands de bois tirent bien 
de l’argent lorlqu’ils lont façonnez: on va fur chaque Arbre faire un 
détail de toutes les fortes de niarchandil'es qu’il fera propre à vendre 

Hâter. 

Cet Arbre, qui cft le plus eftimé de tons ceux qu’on débite, tiendra 
ici le piemiei ra -g. C’cft un bois que les Menuifiers recherchent beau¬ 
coup, & c’cft celui'auffi dont ils font les plus beaux meubles : on lë 
façonne en poteaux, en planches & en membrures, Si toutes ! es 
pièces doivent ér.e fans gcrfûres & fans roulures ; car, ainfi que 1. 
Chênes, les Noïtrs font fujets à être roulez. Ces pièces de fjaao-c 
dont on vient de parler, ont onze à douze pouces de large, Sc trfiz- 
ligne d’éj aiffcur franc fiiez. Ce bois fc débite encore en Tables -, mai" 
if faut pour lors que les Noïcrs ioient d’un bois fort liin, qu:jS 
ai en la tige grolle, & que ces Tables aient deux bons pouces d’é 
paiffeur. Les ouvriers qui en ont befoin les emploient comme ils lè 
jugent à propos ; & comme les racines de ces Arbres ne font point 1 
rejetter, fur-tout lorfqu’elles ont la couleur brune & bien jafpéc on 
aura foin de les mettre en tronçons, & le débit en fora bon. Elles 
fervent aux Ebeniftes. On en fait aulftdes fùbots , Si fon éco"i-e f 
vend aux Teinturiers. ” lc 

On ne voit gueres d’Atbres dont le bois fuit plus dur que celui A» 
Cormier -, c’eft ce qui cft caufe que les Meuniers s’en fervent pour fait- 
des chevilles & des fufeaux pour les roues & les lanternes de le ** 
Moulins ; Si l’on donne à ces chevilles quatre pouces lur tous" fcns * 
& feize de longueur. ns » 

Tout branchage de Cormier, quand il eft affez gros, cft propre ' 
faire des chevilles, linon on les emploie à faire des filiaux an’ * 
débite de dix-huit pouces de long & large de trois. Les Menues 
le fervent de ce bois pour monter leurs outils; p0ur le leur vendre 
on le fait foier pour 1 ordinaire en poteaux de trois & de cuorll 
pôuccs en quatre, ou bien on le deb.te en membrures,aufque£0n 
donne deux pouces d epailleur, & fix de larges ; on en feie rr al 
quatre à fix pouces, & depuis fix jufqu’à douze pieds de longueur. 

Châtaignier. 

Le Châtaignier fuit le Chêne, pour ce qui regarde la Charncnr,. 
quoi qu’on ne fe ferve gueres du Châtaignier quand on tiouvc d™ 
Chêne, & par rapport a cet uhge il fe débite tout de même r „ 
a des Pays ou l’on trouve des Baliveaux de fix à fept ans on en f ' 
des cercles a cuves, ou bien on débite ce bois en perches , oui^ 
vendent bien. * “ 

Le Hêtre, 

Us Marchands qui ont des Hêtres à débiter , auront foin d’rn 
fa rc faire des poteaux de quatre pouces fur tous fens & de • 
jufqu’a dix pieds de longueur; & ils n’oublieront point auffi d’en j* 
b.t.r en membrures , qui auront deux pouces & deux lignes Fr dC' 
h ces d e îfleui, &. de ui fix jufqu’’à huit pouces Æ 
hgr.es dcpalucur franc-fciees : on en fait encore des Tables nonr 
Cuilines, d.s Etaux pour les Boucliers. On en fabrique dei Tu '* 
des Cuillères, des Sabots , & quantité- d’autres Ouvrais • oë ? ’ 
Ouvriers qui le lavent de ce bois façonnent à leur fanuiliê. ^ C Jc* 

Avertissement. 

Il ne fuffit pas qu’un Marchand fâche les’ lonsueirs 
épaifleursquedoivent avoir tous les bois, pour commander aufçjf & 
de le laite comme il leur dit, il faut encore qu’il prenne eardë r*/rs 
Ouvriers luivcnt fos ordres ; car les Scieurs ordinairement font F,-; 1Ucs 
lion ne les veille de près, & gens qui, pourvû qu’i l\ircjfra ‘ 
vrage, ne fc mettent point en peine ce gâter une pièce de b ' - U* 
Marchand, qui fouvent s’en rapporteroit à leur bonne foi Ou 3 ÜIV 
Marchands de bois fur ccc aveitiifement prennent donc leurs mf** 
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tes, qu'ils vilîrcnt leurs Bois, qu’ils jettent les yeux Tuf tous leurs ou¬ 
vrages qu’on débité, & que toujours le pied de Roi a la main, ils 
mefurent fi leurs Ouvriers ont débité leurs Bois comme ils leur ont 
commandé; &pour lors cette vigilance que les Ouvriers remarquent 
en eux, ce mouvement qu’ils voient qu’ils fe donnent, & les précau¬ 
tions qu'ils s’aperçoivent qu’ils prennent, tout cela leur fait faire des 
réflexions en eux-mêmes, qui ne font qu’avantageufes pour ceux qui 
k mêlent du commerce de Bois. 

ïhAulne, ou Verne. 

On fe fert du bois £ Aulne quand il eft gros & bien droit, pour 
fiûrc des Sabots, ou bien pour faire des Tuiaux de fontaine, comme 
étant un bois'qui n’eft point fujet à fe pourrir en terre, pourvu qu’il 
ne prenne point l’air lorfqu’il y a été une fois mis. Lorlque les Aul¬ 
nes (ont d’une groifeur futfifante pour être fcicz, on en fait des Po¬ 
teaux de trois pouces en quarté, & des Membrures épaillcs de deux 
pouces, & large defix, jufqu’à huit; les Tourneurs fe chargent pour 
l’ordinaire de cette cfpéce de Bois, ainfi que de fes perches, lesquel¬ 
les lontgroll’es & bien droites. Le débit qu’on fait de l'écorce de ces 
Arbres, cli trop confiderable pour qu'on oublie d'en avertir ici, & 
on déjà dit que c’étoit au mois de Mai qu’on devoit faire cette ope¬ 
ration ; ainfi que les Marchands d* bois qui auront des Aulnayes à cou* 
per, (oient foigneux d’en tirer de l’écorce, les Tanneurs ni ies Cha- 
pelliers ne la leur laillcronc pas : on en débité encore en chevilles pour 
barrer les tonneaux deVin. 

Le Peuplier. 

Quand on fait couper des Peupliers, ce n’eft que pour en faire des 
planches depuis trois jufqu’à cinq lignes d’épailieur ; les Menuiliets 
s’en lervcnt pour des ouvrages cachez, & on leur donne dix pouces 
de large, & fix pieds de long ; comme ce bois n’eft pas rare, ni 
cher, on en fcie des Planches d’un pouce depaifleur, de onze & 
douze de largeur, qu’on emploie pour faire des portes ou des fenê¬ 
tres; ce qui arrive fur-tout dans les Maifons de campagne. Ce bois cft 
aufli propre pour taire une elpéce de ce merrain , qu'on appelle barre, 
& donc on le fcrc en Bouigogne pour barrer le b->n vin qu’on en tirs 
pour mener a Paris. 

Les Tilleuls. 

On débite les Tilleuls en Tables lorfqu’ils font allez gros pour cela; 
ces tardes ont depuis deux julqu’à cinq pouces d'épaiUcur, & on en 
Lait aulli des planches épaillcs d’un pouce, Sc longues de douze. 

Le Tremble. 

Outre le débit ci-delTus, le tremble cft encore propre à débiter 
uitai.c des Sabots, & des talons de fouliers, dont les hommes & 
femmes fe iëtvent aujourd’hui fi communément; & les Sculpteurs 

k recherchent aulli pour faire des ouvrages de leurs façons. 

Les Kcffien, Altzjers, & outres Arbres fauvages de cette nature. 

Faute de trouver des Cormiers, les Meuniers fe fervent de chevilles 
& de fufeaux faits de Bols de Nefflrers, dAlizjers, Si d'autres Aroi'es 
«le cette nature: c’elt ce qui efteauleque lorlqu'on en rencontre dans 
ks ventes, il faut les débiter de cette manière, de la même longueur 
k de la meme «paiflèur. 

L'Orme. 

A fon débit tout particulier, & lorfqu’un Marchand en trouve quel¬ 
ques-uns dans les ventes, ou des venies entières a débiter, voici la 
maniéré dont il doit s’y prendre, 8c toutes les oblervaiions qu’il y 
doit faire pour le façonner comme il faut, & tout ce Bois n’eltdu- 
lage que pour les Charrons, & lé charrie en grume, & toutlcié. 

Le Bois en grume. 

Bien des gens n’entendroient point ce que veut dire grume en ma¬ 
tière de Bois, ii on ne leur cxphquoit, & le trouveroicnr cmbarallez 
dans un chemin le plus beau du monde. Le Bois en grume cft celui qui 
dk en tronçons,ouen bûches, ou en billes, ( comme on dit en certains 
lieux; ) d- différentes grofleurs ^longueurs, garnies de leur écorce; ii 
bien que lorlqu’on dit amener du bois en grume, c’cft l’amener iàns 
1c débiter. 

Le Bois de Charronnage en grume. 

Le Bois qui fort aux Charons, & qu’on voiture de cette manière, 
font les Moyeux, les E/fieux, les Empâtions, les Fléchés , les gantes & 
les Armons. Mais eut peu de favoir comme on amené ces échantil¬ 
lons de bois d’Orme, fi l’on n’eft infirme dan*l’art de les débiter. 

Les Moyeux. 

Toute grume, ou tous tronçons, comme on voudra dire, avant 
que d’être charriez, lcrout coupez de Ialongueur de lix pieds & demi, 
k de dix pouces de diamètre par le menu bout; & s’il s’en trouve 
depuis douze jufqu'a ieize pouces, on les confidere beaucoup pour 
faire de groflès roues de Charrettes. 

Les EJfteux. 

Comme les pièces de Charrettes, Charriots & Carrofles qui fuppor- 
tent tout le poids de ces machines, & de ce qu’elles conti.nncnc, 
fiant choifi, defix pieds de longueur Sc dclcpt a huit pouces dédiante- 
ire pat le menu bout, & l'ont lailllz en grume. 

Les Empanons. 

La longueur qu’on donne aux Eifieux en grume doit être celle qu’il 
Tome I. ’ 
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faut aux "Empanons, qui ne feront pas à peu près fi gros, mais qui et» 
approcheront allez, quand ils ne feront pas chantournez, car lors 
qu'ils lefont quand l’échantillon n’en lèroitpas fi fort, ils n’en valent 
pas moins. 

Les Flèches, 

Les Charrons veulent qu’il y ait de deux fortes de fléchés, celles dont 
on le lèrt pour les Carroliès, & celles qui font d’ulage pour les autres 
harnois. 

Les fléchés de Carrollc fc tirent depuis dix jufqu’à douze pieds de 
long, & celle des autres depuis douze jufqu’a quinze pieds làns noeuds, 
& bien courbées. 

Les (jantes. 

Cette grume de bois que les Charrons mettent en œuvre lorfqu’ils 
veulent taire le tour des roués, & qu’on appelle les 'jantes, & Chan¬ 
tres , en Bourgogne, font coupées delà longueur de deux pieds, huis 
a dix pouces quelquefois jul'ques a trois* pieds loilqu’elles font 
bien chantournées. 

Les Armons. 

Il y a de deux fortes d’Armons: favoir, ceux qu’on appelle Armons 
limplement» & qui font en grume, & qu’on deoite de fix pieds de 
long, & de huit a neuf pouces de diamètre par le menu bout; & ceux 
qu’on nomme Armons d'arcade, qu’on tire de quatre pieds Si demi 
de long & neuf a dix pouces de grofîeur. 

Le Bois de feiage qui fert aux Charrons. 

Après avoir apris quel eft le Bois de charronnage qu’il faut amener 
en grume, il clt qucltion prel'entement d'a. rendre quel eft celui qui 
doit être fcié: on en compte de trois principales fortes; lavoir, itt 
Litfbirs, les Moutons Si Timons. 

Us Lijfoirs. 

Ces premières pièces fe dibitent de fix pieds & demi de long, Si 
de fix a lêpt pouces de large, fur quatre a cinq pouces d épaideur : 
que perfonne oc ceux qui voudront iè mêler de faire débiter des Or¬ 
mes, n'oublie de mettre en ptatique toutes ces inlt.uchons. 

Les Moutons. 

On faitfeier les Moutons defix pieds, fept à huit pouces de long, 
de cinq à fix pouces de largeur, & de trois ou quatre pouces d c- 
paiileur. 

Les Timons. 

Pour les Timons, le débit s’en fait de reuf pieds de long, trois pou¬ 
ces Si demi en quarté par le menu bout, & quatre pouces par le gros. 

OBSERVATtONS. 

Il y a encore d’autres pièces de Bois d’Orme qui Ce feient, non 
pas par les Marchands, mais pat les Charrons mêmes : c'cft ce qui 
*au que les Marchands laiflènt toujours plulïeurspièces de bois cngiu- 
mes de diverl'es grollèurs > & de plufieurs longueurs. On ne rebute 
point pour le charronnage les branchages qui font beaux, bitrj 
droits, & même quand ils feroient tonus, pourvu qu’il n'y ait point 
trop de nœuds ; car les Charrons lavent bien les tinploicr, julqueï' 
aux petits morceaux gros comme la jimbe, qui entrent dans la con- 
ftnnftion des charriés, Sc tout ce bois-là qu’on amené, le nomme 
Bois à débiter. Il faut remarquer que fi l’on trouve des grumes de 
deux & trois pieds & demi d'équarrillage, & qui puilient porter de¬ 
puis quatrejulqu’a fix pouces d’épailieur. Si le, laitier de leur largeur » 
on doit les dcuitcr en Tables; les Meuniers lamont bien chercher 
les Marchands qui auront de ces fortes d'échantillons pour en faire à 
leurs Moulins des rodes & des tours de lanternes. Il me fc-inble que 
voila déjà des inftruéltons allez claires pour un aprentif en fait de 
commerce de bois; mais achevons ce Traité, & difons ce qui y cft 
encore ellèntiel. 

Le Frêne. 

On débité k Bois de Frêne en Moutons Si en Timons, & on en voi¬ 
ture aufli en grume de plufieurs longueurs, comme de dixjulqu'à 
huit pieds, & de grollèurs differentes, de huit a neuf pouces Ce dia¬ 
mètre; tels échantillons font propres a faire de ces lottes d’harnois, 
dont on fe lèrt pour chaîner le Vin, & qu’on nomme Hoquets en 
quelques endroits, & Soultviers en d'autre . Lms qu’un Marchand! 
voit des nœuds ou des loupes a un Frêne qui tlf lai 1 d ailleurs, cela 
ne doit point le rebuter, car ks Armuriers en ont befo,n, & l'achè¬ 
tent ce qu'il vaut. 

L'Erable. 

Eft de la même nature du Frêne, quant à ce qui concerne les Ar¬ 
muriers > c’cft la raifon pour laquelle les Marchands les amènent en plus 
grande partie en grume pour iaillèr la liberté aux Ouvriers qui s’en 
fervent de le débiter à leur fantâilic. 

Le Charme. 

Le plus commun débit du Charme eft en Èfficüx ou en d'autres 
Bois de charronnage, dont on fèièrt dans les Pais où l'Orme eft raie; 
& après les Charrons, on ne lâche point qui 1e mette enufage, fi co 
n’eft les Failèursdc tonnes, qui l’achctent en grume. 

Le Saule. 

La Saules lè coupent en trois échantillons differens; favoir, en Pim. 
| çms, qui font ceux dont on lê fert pour planter & multiplier les Ar- 
[ bres de cette efpéce : en pieux de la longueur de quatre pieds, pour 

fendre en échalas propres à mettre dans les Vignes, & en perches 

. Q, ‘1 poy» 
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pour fervir à la conftruéHon des cabinets qui font dans les Jardins : 
Pour la ramille, on en fait des bourrées dont les gens de la cam¬ 
pagne nient pour chauffer leurs fouis, ou pour le chauffer eux-mêmes. 

Le Poirier. 

11 peut arriver qu’un Marchand de Bois rencontre dans fa vente quel¬ 
que Poirier dont la tige promettra beaucoup; & pour en lavoir foire 
ce l'argent il le fera feier en planches de fix ou neuf pieds de lon¬ 
gueur, & d'un demi pouce de franc-fcié ou bien en membrures de la 
•même longueur, & de cinq à lix pouces de largeur lur tousfens. 

Les Pruniers. 

Se voiturent en grume lortque leurs tiges ne font point trop greffes, 
■afin que les Tourneurs qui les cherchent les débitent eux-mêmes, & 
conformément aux ouviages qu’ils en voudront fabriquer; & le de- 
hit s’en fait auffi en membrures de la longueur & oc la largeur lemb- 
lable à celle du Poirier. 

Les Coudriers. 

11 y a des Pais où il croie quantité de Coudriers, comme du côté 
d’A vallon, ou l'on en lait bien faire du prolit; on les dehice en cer¬ 
cles de plulieurs grandeurs, c’cft-à-dire, propres a mtiids, a demi 
munis, ou a quarts; on les met en botte, il y en a cinquante a du- 
cjuc bouc j la vente en cft bonne & allurée ; & <- clt de ces iortis de 
cercles que les Pari fiers veulent que le Vin qu'on leur meneloit relié, 
autrement ils en font peu de cas, & ne l'cftimcnt pas pour Vin de 
Bouigogne. 

Avertissement. 

Si on ne parle pas ici de beaucoup d’autres Arbres, c’cft qu’ils ne 
valent rien a débiter en bois de lange, n’étant propres qu’a mettre en 
corde, à la rdcivcduBuis, dont on n'a point parié, qui le vend en 
tige, ou auxFaileurs dépeignés, ou aux Tourneurs. 

Les branches de Bois de Haute - putaje. 

Après s’être fervides grumes pour en faire tel débit qu'on a jugé à 
propos, il faut que le Marchand conlidcre le branchage qui lui refie 
de tes Arbres de Haute-Futaye, afin de voir ce qu’il en pourra faire, 
comme le bois de feiage prévaut fur les petites pièces éqaarriées qu'on 
peut tirer de ces branches, & que ces petites pièces cquarriées font 
plus a cftimer que les cordes; un Marchand inllruit de cette maxime, 
commencera a examiner quel débit il faudraqu’il enfaffè, Sc a moins 
que les tronçons qu’il y remarquera n aient lix pieds de long, il cft 
inutile qu’il 'fonge d’en faire fcicr le bois à de moindres longueurs; 
li c’cft: en bois cFéquarriilage, il ne pourra tirer de ce branchage que 
des courbes de bateaux, dont le débit cft très-bon, lorlqu’on elt près 
des Rivières navigables; ou li Ion en eft éloigné Sc que lis Voituriers 
emportai! ent tout le gain qu'on pourrait tirer de ces échantillons de 
Bois, on ne fongera point d’en faire, & on réduira tout en cordes, 
de l’échantillon conforme aux heax ou l’on voudra en faire le débit. 

De ces branchages, & par rapport feulement aux Bois qui lent pro¬ 
pres pour les Charrons, on en peut tirer des rais de roue.,, apres avoir 
examiné s’il ne refte point de bouts de la fente qui aient les lon¬ 
gueurs proportionnées; favoir, deux pieds &demi, & quelques pou¬ 
ces davantage. Tout Bois qu’on débite avec l’Aubier, doit être faille 
plus gros que celui qui n’ena point; & quoi qu’on vienne de direde 
tirer de ces branches, des rais de roues, on n’entend pas pour cela 
qu’on en fafle faire d’autant de Bois qu’on en trouverait de propre a 
cela; mais feulement pour atlorrir ces marchandifes, de rien plus; 
d’autant qu’on gâterait toute la corde qui fait un des débits le plus 
comidcrablc d’une vente. Pour ce qui cft du refte du branchage, la 
corde prife en des endroits, on le débite en bois de charbon; •& aux 
environs de Paris, on en tire des cotrcts de ce qu’il y a de plus droit, 
& du refte des ramilles, on en fait des bourrées. 

Le Bouleau cft allez commun dans les Bois taillis, Sc vient extrême¬ 
ment haut; il a l’écorce toute blanche, & l’on s’en fort pour faire dis 
cercles aux futailles Seaux cuves, fuivanc les hauteurs Scies grolleurs 
dont ils font. 

Dans lis Taillis en bien des endroits on fait encore des cercles de 
bois de Chêne, (urtout dans les Provinces ou il y a de grands Vigno¬ 
bles, comme en Bourgogne, Champagne Sc autres lieux. 

Les voitures de toutes fortes de Bois. 

A 1 égard des voitures qui le doivent faire des Bois, on en a déjà 
averti ; 'on a dù lavoir de quelle manière on avoir coutume de les 
faire furies lieux, afin de prendre lès mefures là-deflùs; car ou on 
mené par charrois, ou on les met dans l’eau pour les Hotter : Sc quant 
a la maniéré Je faire ces voitures, un Marchand luivra 1 uiage du Pais 

ou il fera débiter les bois. 

Lorfqu’un Marchand de Bois fait achat d une vente, 
précautions qu’on a déjà dit qu’il devoir^ prendre^ 

ec toutes les 
ci encore u 

avis que je puis luidonncr la-delius, qui cft de très-grande importait 
ce; lavoir, uu’en achetant cette vente il doit eue déterminé a e 
g.ird des lieux où il veut mcnir fon boispour le débiter , S: être m- 
flr.iit, fi dans ces mêmes lieux le Bots tt’tft pomt fujet a paier.des 
droits, & combien il en paie, afin que raifant fon marche il val e 
ion compte fur cct article, autsement il lè trouverait trompe. 

Comme on n’a parlé jufqucs ici que des bois de feiage Se à:fente, 
Sc qu’on n’a tien dit des gras échantillons dont un Marchand rio,t le 
fournir dins une vente, il eftbon de faire obletvcr qu’on ne le droit 
point oublier dans le débit du Bois, mais il n’eù pas hors de propos 

BOI. 
anflî de dire, que de ccs fortes de pièces de Bois, on ne doit s’en gar* 
nir qu’autant qu’il en faut pour l’alloitimcnt de lès marchandiîès. Sous 
ce nom de gros échantillons, on comprend les poutres quj feront de 
plulieurs longueurs Sc largeurs, les pièces de bois qu’on appelle ar¬ 
bres de Prejpnrs, les CoutUards, les Tejfons, & la jumelles; toutes ci s 
pièces lèrvaui a la conlhudion de cette machine, & plulieurs autres 
de pareille giolidir, ou à peu près. 

Tous ceux qui veulent entreprendre le commerce de bois, ne fè 
doivent pas contenter d’en favoir faire le débit dans les ventes; mais 
il eft encore necellaire qu’ils foient inftruits de quels échantillons il faut 
qu’ils les façonnent, s’ils les deftinent pour être vendus à Paris, a 
Lyon, Sc autres grandes Villes, Sc à quoi ils doivent emploie*” le 
menu Bois. Il y a encore d'autres cholès eflèntielks que tous Mar¬ 
chands de Bois ne doivent pas ignorer pour faciliter leur tommeice. 

Premièrement, qu’il leur eft'permis de tare palier leur Bois fur ies 
terres & héritages qui lè trouvent jjepuis les Bcisjulqu’aux Ports (loua¬ 
bles & navigables des Rivicics & Ruilicaux. 

Secondement, que tout Marchand de Bois qui fait débiter fa mar- 
chandife pour Pans, Lyon, Sec. peut, fans qu'on puilfo l'en empê¬ 
cher, faire des canaux, & prendre les eaux des étangs j our les (forta¬ 
ges de Bois, en dédommageant les Proprietaires. 

En troifiéme lieu, qu’il lui lera permis de jetter fon bois perdu fur 
tous les Ruilleaux& Rivic-res qui lui (êmbleront les plus commodes. 

Quatrièmement, que les Marchands de Bois font en pouvoir 
d'obliger les Proprietaires des héritages finies lur les bords des Rou¬ 
leaux de laitier des deux côtés un chemin de quatre pkds pour k 
fige des ouvriers prépoiés pat Iclüits Marchands, pour pouffer au- 
dcla de l’eau lefdits bois. 

Tout ce qu’on vient de dire a pour fondement l’Ordonnance çui 
comprend encore beaucoup d'aatres Articles concernant le coinmeue 
de Bois, & dont il cft betbin que tous Marchands toienrinlhuits; kf- 
quelles connoiilances ils ne peuvent aquerir lans avoir ce livre, & ks 
feuilleter d'un’bout à l’autre. 

Bois Taillis. On le coupe ordinairement tous les neuf ans - 
on y trouve de quoi faire des Fasors, des Falourdes, & quclquefo s 
du Bois de corde. Le menu branchage 1ère a faire des bourrées les 
blanches médiocres font emploiées aux Fagots, ides troncs des Arbres 
d’une certaine grandeur font coupés en bûches, ou en falourdes Les 
chênes & les bouleaux fourn,lient aux Tonneliers des cercles ou de 
petits cerceaux. Les écorces des Tilleuls, des Aulnes, Sc des Chênes 
ont leur utilité parmi quelques Ait: tins; le mois de Mai cft le rems 
qui eft propre pour écorcer ces Arbres. Le voifinage de Paris, fak 
qu’on coupe les Bois qui font proches en coterets & en corde Les 
Fagots qu’on y porte font Dits à l'engin; ils ont trois pieds & demi 
de long, & dix-lcpt a dix-huit pouces de tour. Il n’en eft pas de même 
dans les Provinces, chaque Pais a ik méthode particulière, c’cft c 
qui fait qu’on doit s’informer de l’ufagc qui y règne. 

Bois, branches a bois, branches a dam bois. Vc/>* Branches. 
Bois d’Ornement. En terme de Jardinage, c’cft un Bois qui donne 

beaucoup d’agrcment aux Jardu squcl’on prend plaifir a planter. On 
donne telles figures que l’on veut a ces fortes de Bois ; ks plus com¬ 
munes font l’Etoile, la Patte d’Oye & la Cioiièc ou Croix de S. An¬ 
dré. Ceux qui ont du goût j.our le jardinage leur donneront telle 
forme qu’ils jugeront a propos; on peut les ailpofer en Cloîtres, cq 
Salles, en Salions, en Cabinets, Chapelets, en Gudfocis, en Cer¬ 
ceaux naturels & artificiels, Fontaines Sec. On doic obfciver unechofe 
qui eft de placer ces Bois de maniéré qu’ils ne bouchent pas une vùé 
q li ferait agréable. Comme on doit fur tout éviter 1* multiplie té 
exceflive des Allées, pour ne point coniùmer inutilement une partie 
du terrein, on doit auffi prendre garde à ne point laiflèr de grands 
quarrez de Bois dans un jardin lins leur donner quelque ornement qui 
puiflè procurer du plaifir. * 

[Il eft de l’art de faire toujours une belle pièce dans le milieu d'un 
Bois, & de donnai' en ces fortes d'endroits plus de largeur aux allées. 
Si celles du Bois ont deux toifes de large, les allées du milieu en doi¬ 
vent avoir trois ou quatre ; Si quand il y a une pièce d'eau, oïl ne doic 
point faire d’allées doubles au tour , afin de découvrir plus agréaùie- 
ment l'eau & de rendre ces lieux plus fains & moins marécageux. ] 

Pour donner au Bois une couleur d’Ebsne. Il Dut prendre du Bois 
d’Inde, qu’il faut faire bouillir dans l’eau jufqu’a ce que la couleur 
foit bien violette la couleur étant quafifaite. il y faut jetter lagroC- 
feur d’une noix d’Alun, apres quoi il en fautfroter le Bois, que vous 
voulez noircir avec un pinceau pendant qu’elle eft bouillante, enfuite 
il faut faire infufer delà limaille de Fer dans du Vinaigre lur les cen¬ 
dres chaudes, & y mêler une pincée de Sel; voua pallèrez enfuite 
avec un pinceau de ce Vinaigre fur ce Bois, que vous aurez coloré avec 
la couleur violette; & vous verrez que d’abord il fera noir; & pour' 
le hic meilleur, il faut donner furie noir une fécondé couche delà 
couleur violette, & enfuite encore du Vinaigre, & lors qu’il fora foc 
vous le li lierez avec une toile cirée qui le rendra luifant comme s’il y 
avoit du vernis: plus le Bois eft dur meilleur il eft. 

Autre maniéré de noircir le Bois en Ebene. 

Il faut prendre quatre onces de Gales Romaines, les concaflèr St 
les mettre dans un pot de terre neuf, y ajouter une once de Bois d’Inde 
mis en petits morceaux, un quart d'once de” Vitriol, & une demi 
once de Vcrd de Gris, vous forez bouillir toutes ces Drogues enfetn- 
bie, vous lespaflèrez encore chaudes a travers un linge, vous frotte¬ 
rez avec cette Compolition le Bois deux ou trois fors, ce qui fo rcn 
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tka fort r.oir; il faut le lai (1er (echer, & y donner le luftre àvcc un 
linge ciré en le frottant bien fort. 

Pour la fécondé couche prenez dcmi-écuelle de Vinaigre fort, vous 
y ajoûterez demi-once de limaille de'Fcr, & vous ferez infufer le tout, 
après vous le ferez un peu chauffer; étant refroidi> pafl’ez de cette 
eau fur le bois déjà noirci, (& il deviendra noir comme Ebene) jul- 
ques à deux ou trois couches, taillant toujours fccher l’une après 
l'autre en le frottant toûjours avec le l’étamine pendant quil cft fiais, 
& étant lec vous le frotterez avec un linge ciré, 

[BOIS, en terme de Venene, cft le Bois de Cerf, ce qu’on appelle 
autrement corne de Cerf.] 

[BOISER. Terme de Menuifier. C’eft garnir une Chambre, un 
appartement, ou autre lieu, d’ouvrages de Menuiferie. ] 

BOISSEAU. [ Mefure ronde de bois, ordinairement ceintrée pat 
le haut d’un cercle de fer, appliqué en dehors bord a bord du fuit 
Elle fert à mefurer les cotps, ou choies lèches, comme les grains, 
qui font le Froment, le Seigle, l’Orge, l’Avoine, £cc. les Légumes, 
qui (ont les Fcves, les Fois, les Lenuiles iSct. Les fruits fecs, qui font 
les Châtaignes, les Noix, &c. la Farine, les Navets, les Oignons, 
Te Son, la Cendre , le Charbon & le Sel.] 

Le Boijfcuu de Blé lé divife en quatre quarts ou en feize Litrons ; il eft 
le tiers du Minot & pcfe 10. livres» 

La Farrine, le Blé & les autres grains fc mefurent aujourd’hui à 
Boillcaux radez & (ans grains fur bord. 

Le BoiJJèau d'Avoine le divile en quatre Picotins. &J il efl la 14e. par¬ 
ties du leptier d’Avoinc, c’eli-à-dirc, que le leptier d’Avoine le divife 
en 14. Boillcaux, quoique le Muid ne contienne que 11. l'eptiers, com¬ 
me leMuid de Ble. 

Le Botjfeau de Charbon de Bois fe divife en a. demi ou en quatre 
quarts, il eft la huitième partie du Minot, c’eft-à-dire, que le Minot 
de Charbon de Bois contient huit Eoiüeaux, la mine contient deux 
Minots, & le Muid contient 10. Mines pour les Bourgeois, & leize 
pour les Marchands. 

Le Chai boa de Bois fe mefure à comble. 
Le Botfleau du Charbon de terre fe divile en 1. demi, ou en 4. quarts, | 

il cft le tiers du Demi-Minot, c‘eft-à duc, que le demi M.not cou- j 
tient trois boilk aux, & le muid ou la voie du charbon de terre, con¬ 
tient jô. dcmi-Minors. 

Le Boifteati de Sel fe divife en feize Litrons, il eft le quart du Minot, 
c’eft-à-riire, que le Minot contient quatre Boilièaux. 

Le Boiffsau déplâtré eft le tiers du lac de plâtre, & le Muid de plâtre 
eft de trente iîx facs. 

Le BoijJèju pour les vivres de l’armée, fui van t les termes de l'Ordon¬ 
nance & lelon la qualité des Blés, peut rendre environ 11 a 1 y rations 
de z4. 0ncts.de pain cuit. 

Oblèrvez qu’il ne s’agit ici que des mefures de ltaris, aufquelles il 
faut rappwtci celles des Provinces qui font differentes luivant les juril- 
diâions. Votez. M b s u R1. 

BOISSON. C’eft cequi eftpropre à boire, ou qu’on boit ordi¬ 
nairement. Il y en a de pluliturs lortes, le Vin, la Biere, le Cidre, 
le Cafle, le Sorbet, &c. font differentes fortes de Boitions. 

[BOISSON, qu’en quelques lieux on nomme Botte lignifie aufti 
un mélange d’eau avec quelque îcftc de Vin de prellurage, qu’on fait 
àlayampagne pour les Valets & Domcftiques: on appelle autrement 
cette liqueur Biquette. ] 

Btujfons four les pauvres gens & les Domcftiques. 

Entre plufieurs fortes dcBoifl'ons, la meilleure & la plus forte, cft 
celle des Pommes qui font les plus douces &qni lèmbk-nt comme in- 
ftpides au goût, tant elles ont de douceur i telle, fondes Pommes de 
Heuriicux ou de Coqueret. 

Bour donner au Cidre une bonté parfaite, il feroic à fouhaiter qu’on 
ne fe lctvit des Pommes que lors quelles font parvenues à une jufte 
maturité, mois comme fa tardiveté de quelques années empêche 
qu'on ne .es cueilk au point qu’il cft neceilairc, on le fai: telles qu’il- 
les font, lots que la Saint Michel, qui eitle tems de les abattre, clt 

A l’égard des Pommes qui font meures dans cette fàifon, on ne tar¬ 
de poini de les ctnploiu auflitùt à faire du Cidre, & pour celles qui 
ne le font pas encore, on attend pour en exprimer ce jus, que uans 
quelque endroit, ou on les porte exprès, elles 1 oient venues au point 
de maturité , qu'on le demande : & un mois fulEt aux unes pour la 
four %rc aquuïr, auiieu qu’il y en .1 qui voncjuf-pies a Pâque, aptes 
quoi il n’y a plusi retarder à les cmploier a cet ulage. Car elles ne va¬ 
lent rien quand elles font trop vettes, elles ne (ont pas meilleures, 
lorfquelles font aufti trop meures, fi bien qu’il eft nccellairc de s’en 
fervit a propos. 

Pour parvenir à faire le Cidre, on reprend des Pommes qu’on met 
dans une aug. de Bois, qui a la forme ronde pour les meurtrir fous 
une meule qu’un Cheval tourne, dcpateille a celle dont le lavent les 
Faifeurs d’huile. 

Tandis que cette meule fait fa fonction, on remue les Pommes 
dans l’auge a mefure qu’elles font pilées, en y mettant de l’eau tant 
& lî peu qu’on lbuhaitc que le Cidre ait ou plus ou moins de bonté; 
& ce remuement fe fait avec un rateau fait exprès. 

Ces Pommes étant bien écaehécs, on ks porte fur la mer du pref- 
foir, ou on les accommode à mefure qu’on les y jette. 

Pour cela, on a drctt'é h motte avec de longue paille qu’on met lit 
par lit fucceftivunent avec les Pommes de l'épaiflcur de quatre doigts, 
afin de les mieux lier cnfcmble. 

Cette motte pour l’ordinaire eftquarrée, & fi-tôt qu’cllc.cft ache¬ 
vée, on charge le prcflôir a la manière accoutumée, après quoi on 
donne l’arbie â ces pommes pour en exprimer la liqueur. 

Biquette de Cidre. 

On fait de la piquette de Cidre qui cft 1* Bofifon ordinaire du COJD- 
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mon, & pour y réuflïron prend le marc après qu’il a été bien pieflé, 
qu’on met tremper dans des vaillèaux avec de l’eau; & au bout de 
huit jours qu’on l’a ainfi mis, on le raporce fur le prellbn pour en 
tirer jufqu’à la dernière goure. 

Autre Cidre appelle Picole. 

# 
Ce n’cft pàs feulement en Normandie ; usais encore en bien d’au¬ 

tres endioits qu’on pratique la manière qui fuit de fai:e du Ci¬ 
dre, en prenant des Pommes qu’on lé contente de cafter & dont 
on remplit un tonneau ; cela fait, on a foin que le tonneau l'oit 
bien enfoncé, .puis étant en la place où il faut qu’il demeure, on 
le remplit d’eau juiqu’a deux doigts du bondon; on laitîè bouillir 
ce Cidre, &à inclure qu’on ufede cette boillon, on le remplit d’eau 
jufqu’à ce qu’on juge qu’elle ne vaille plus rien; j’entends quelle foit 
trop foible pour pouvoir fuporccr de l’eau davantage. 

Le Poiré. 

I! en eft de même du Poiré que du Pommé, l’un & l’autre portent 
le nom deCidie, & il eft d’autant plus exquis, que lcsPoircs en font 
plus douces & plus meures. 

La ie. de c,s liqueurs ne dure pas tant que la fécondé; c’eft ce qui 
fait qu’on ne s’eft point avifé jufqu’ici d’c.i faire Oti fi grande quantité , 
non kulemcnt pour cette raifon; mais encore, parce qu’il vaut mieux 
manger une Foire telle qu’il la faudrait pour faire de bon Cidre, que 
d’en faire du Poiré. Cependant li l’abondance de ces forte, de fruits 
permet qu’on en fade, il n’y a point d’autremyftere à obtèrver qu’au 
Pomme, tant à l’egard du bon Cidre que de la Picailc, qu’on en peut 
faire. Tout Cidre veut bouillir long-tans fans être bondonné, à 
catilè que l’experience nous fait voir qu'il a lès efprits beaucoup plus 
dans le mouvement & en plus grande abondance que le Vin, & 
qu’il cft aufti par confequent beaucoup plus furieux dans fon Bouil¬ 
lon» 

Le Cormé. 

Un Pere de Famille, li bon lui lémble, peut encore, pour un# 
des provilionsdc là mail'on, faire du Cormé, qui dans le tems que 
le Vin eft rare, & 'qu’on n’en promet point aux Valets, ne laiilè 
pas avec cette liqueur de les contenter plus, en leur en donnant à 
boite , que. s’ils ne beuvoient pour leur Boillon que d: l’eaU 
limple. 

Pour façonner ce Cormé, il n’y a quà obferVcr feulement qu’il 
faut que les Cormes ne foient pas parvenues au point de leur ma¬ 
turité , mais lèulcmen: qu’il fuiht quelles parodient Jaunes, & les 
abattant pour lors de delliis le Cormier, on les met entières dans un 
tonneau de la même maniéré qu’on a dit qu’il y falloir «lettre les 
Poires ou Pommes, lorfqu on veut en compofcrla Picalle, & la mé¬ 
thode de le gouverner jufqu’à ce qu’on le boive, ou pendant qu’on 
le boit, eft aufti peiciile. 

Les pauvres Pailins font encore des Picàlles de Prunelles, qu’ils ont 
foin de recueillir lorfqu'elles font meures ; ce jus a une couleur tout» 
à-fait velou-cc, mais a la vérité ce jus n’eft pas fi bon a beaucoup 
près qu’il eft beau» 

[BOITE, Tems, faifon où le Vin eft bon à boire.] 
BOITE. Votez Boisson.] 

BON. 

BON Comoijfeur. Terme de Chalfe. C’eft un Veneur qui a toutes 
les connoiflàuccs des Bétes qu’on chalfe. On dit, il ne faut chez les 
Grands, que dis Veneurs bons connoiffeurs. 

Bon piqueur. Terme de Cafte. C’eft quand un homme cft bort 
connoiffcur, homme de jugement & expérimenté à faire challtt les 
Chiens courans. 

BONDIR, faire bondir; c’eft-à-dire, qu'un Cerf, un Chevreuil 
fait partie de la repofée d’auties Bêtes fauves. On dit encore bondir 
le change. . 

BONNES-DAMES, toïez ARROCHE, en Latin Atriplex. 
Dé/cription. C’eft une Planta qui croit à la hauteur de cinq on lix 

pieds, elle poulie des feuilles larges, qui font allez lèmblabies a cel¬ 
les de U Blette, quoique plus petites àc plus molles; le goût de l'es 
fcuiiles eft fâde. 

Lieu. On la cultive dans les Jardins potagers. 
Prcpnetcz.- On emploie cette Plante, pn:,cipaiement dans les Dé¬ 

codions de tavemens, elle eft buinc&ante, ruftaichilfante amollit 
le ventre. 

Culture des Bonnes - Dames. 

C*tte Plante ne vient que de graine ; on la feme des premières 
du Printems, & eft des plus promptes a lever, & des plus promp¬ 
tes aufti à monter en graine dès le mois de Juin; onia leme af- 
fez claire; & pour en avoir de belles graines, il eft bon d’en rc- 
planter quelques pieds à part. La feuille de cette plante eft fort bonne 

i en pQtagc, & en farce; on s’en fertprefque d’abord quelle eft fortie 
! de rci re, car aulli-bien elle paiic fort promptement ; pour en avoir 

de meilleure heure, on en feme quelque peu fur couche; elle vient en 
tome forte de terre, mais toujours plus belle dans les bonnes, que 

i dans les médiocres. 
BONNET DE PRETRE, C’eft une cfoece de Citrouille- 
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Culture des Bonnets de Prêtre. 

B O R. B O S. BOT. B O U. 
faire fur la terre une ligne 
bres, &c. 

droite, ou une Allée, ou un rang d’Ar- 

B O S. 

Les Bonnets de Prêtre, les Trompettes d’Efpagne, les Courges & 
fes autres Plantes lemblables demandent la même culture que les Ci¬ 
trouilles j il y en a pourtant quelques unes qu’on ne doit point lailtcr 
tamper fur la terre, il faut avoir foin de les ramer. Votez. U- 

Osant a leur draine, commelauflifcelle des Citrouilles, elle ne fe 
recua le qu’a mefurc que l’on depcce les fruits pour être mangez, 
& il la faut bien elfuyer, la fecher a l'air, puis la bien enfermer de 
crainte des Souris qui la mangent, comine celle de Melons fit Con- 

^Bonnet de PRETRE. Se ditaulfi d’un Arbrilleauqu’on nomme 
tufain, parce quefon fruit a quatre angles ou cornes comme un bon- 

ntc quarré. Votez F u s a i n. # r . , 
BONNETIER. [Celui <\m vend, ou qui fabrique & apprête 

•dis bonnets, des bas Si autres ouvrages de Bonneterie. J 

BONNETIERS. Des obligations des Bonnetiers, Aulmufiers, 
& Mitonniers. 

BOSSE. C’cft une éminence fur le dos ou fur l’cftomac qui gâte 
la taille: quand la boilê eft caulce par une luxation extérieure des ver. 
tebres, on pourroit entreprendre delà guérir: Alors ilfaudroit y te¬ 
nir lono--tems dcsemolliens pour relâcher ksligamens, & faire porter 
un corclert d’acier, qui comprimant peu-à-pau les vertèbres, pouti oie 
les repo aller en dedans, &kur faire prendre leur lituation naturelle. 

BOT. 

BOTE. En Jardinage fc prend pour une bonne poignée, ou pour 
la valeur de deux ou trois enlemble, Si liées de quelques liens loit de 
Paille, foit d’Olïer; ainli on dit: une bote dcRaves, une bote d'Al- 
perges. Ce mot de bote s’étend au Buis, à la Paille, au Foin, a l’O- 
fier, aux Echalas, &c. ...... 

BOTTE. Terme deChallc. Ccft le collier du limier, avec lequel 
on le mene aux Bois. 

tes Bonnetiers confetvcront leurs biens & les augmenteron s ils 
font fideles aux obligations furvantes. Car le Prophète Ezechicl allure 
de la paît & de l’ordre de Dieu, que celui qui fera fes volontezy trou¬ 
vera icquoi vivre. Prtcepu qui cum fecerit ijomo, vtvet tn ets. Ezech. 

I. Si les Maîtres ont pris chez eux les Aprentifs ou Serviteurs des 
autres Maîtres fans s’étre informez auparavant s’ils avoient un lujet 
raiîonnablc de les quitter, & s’ils étoient aceufez de volerie, ou au¬ 
tres crimes, qu’ils ne s’en fullcnt purgez par juftice. Art. 8. art. 9. 

Il S’ils ont fait les Bonnets & les bas d’eftame, bons, marchands, 
& de orandeur competente: leur étant enjoint fiiï peine de confifcation 
defditsDbonncts & bas d’eftame. Si de l’amende. Art. 19. art. 21. 

III. S’ils ont fait les bonnets de drap, de bonne étoffe, neuve, de 
bonne teinture, Si non de deux fortes de draps, ou d’étoffe, qui eut 
déjà fervi, fur pareille peine que deflus. Art. 20. 

IV. Si les Marchands Bonnetiers ont foule, & blanchi lesmarchan- 
difes de la manière prclcritc par l’Ordonnance. Art. 3 f. 

V. Si chaque Maître a eu fa marque particulière, & en a marque 
les bonnets, tant de laine que de drap, & bas d’eftame, & autres 
marchandées de Ion état, foit de fil, de laine, foie,-ou coton, afin 
de lcspouvoit diftinguer à la teinture, & partout ailleurs: il leur eft 
défendu de contrefaire les marque s d’aucun autre maitre. Ait. 23. 

VI. S’ils ont été au devant des Marchands, qui avoient des mar¬ 
chandées deltinéis pour être menées, & vendues dans les bureaux- 
communs, leur étant défendu fur les peines portées par les Ordonnan- 

W VU.* Si ks Marchands forains ont apporté de s marchandées à Paris 
fans les faire porter diiedlemcnt au bun.au des Bonnetiers, & lans 
avoir été.fieba!écs, & tirées hors des paniers, tonneaux, ou balles, 
pour être piar lelüits gardes, vues vilitées, & les bonnes leparets 
des mauvailès : leur étant défendu de vendre la mauvaile, fur peine 
de confifcation. Art. 3 6. 

VIII. Si ks Marchands Merciers ont expofé en vente, Si en detail 
des bonnets de laine, ou de drap, des bas d’éftame, de laine, de fil, 
ou de coton, ni aucune autre rnar handife dépendante de leur état, 
leur étant défendu, fur peine de dix livre d’amende, de vendre lefdltcs 
marchandées que par fizains entiers, & fous corde, fans y ajouter 
aucun parement. Art. 23. ... 

IX. Si les Fripiers, Ravaudcurs, & tous autres, qui ne font point 
Maîtres, ont fait des oonnets; il leur eft défendu, fur peine de con- 
fiicanon des bonnets, & d’amende arbitraire. Art. 14. 

X Si les Gardes ont fait foigneufement les vifites qu’ils font obligez 
de faire par les Sraturs, Articles des Statuts, & Ordonnances des Maî¬ 
tresse Dardes de l’état de la marchandée des Bonnetiers, Aulmulliers 
& Mitonniers, & en 1608. Art._i.&2._ 

XI. S’ils ont reçû ks Aprentifs à maitrife, & à chef-d’œuvre, fans 
avoir pallè dans laprencitlagcJe ce ms porté parles Statuts. Art. 13. 

XII. Si ks Gardes on pris des Marchands forains, pour ks droits 
de vifite des marchandées, plus que l’Ordonnance ne permet. Art. 39. 

XIII. Si les Gardes ont été foigneux de faire avenir par le Clerc de 
la Communauté les maîtres, des marchandifcs arrivées, afin que ks 
Marchands forains aient leur débit, & que ks maîtres, qui en veu¬ 
lent , en puiflènt avoir leur part. Art. 40. 

XIV. Si ks Gard.s, ou autres ont contrevenu à aucun des Arti¬ 
cles reliez, les Ordonnances, & Reglcmens condamnent tous ceux 
qui auront contrevenu, outre l’amende, a rembourlcr ks Gardes des 
frais qu’ils âuroient été obligez de faire dans leurs vifites, & autres 
manqutmens trouvez iiir ks ouvrages, & fur ks marchandée, Sc ks 
Gardes a l’amende double. Art. 4j- 

BORDER une Allée. Ccft y planter, & ftmer une bordure qui 
détache la Planche d'avec l’Allée,' les bordures ordinaires lont de 
Thym, Sauge, Lavande, Hyfopc, Fraifiers, Oicille, &c. 

Border. On dit, border un filet ; ce n’eft rien autre choie qu at¬ 
tacher avec du fil de crcisenirois pouces, une corde autour du n.ct, 
pour le rendre plus fcu t. 

[BORDURE. Ce qui foutient, ce qui termine, ou ce qui orne 
ks borés dcquclquc choie.] 

[BORGNE. Se dit en terme de Pêche, d’une dpéce de panier 
que l’onmetà l’ouverture des bouchots, du côté de la mer. ] 

B ORNE Y ER. Ccft-à-dirc, aligner ou viler d’un fcul œé poi* 

BOUC. C’efl le mâle de la Chevre. Il eft puant &lafcif. [Cet ani¬ 
mal eit à cornes & a quatre pieds, figer, volage, iuperbe, lautant <fc 
grimpant par tout, vorace, aiant louie fort fine.] 

Choix qu'on doit faire du Bouc. 

Pour être bon, il doit avoir la tête petite, la barbe grande, !« 
oreilles pendantes, le col court & charnu, le corps grand, & les ,an,- 
bes grolles. Son poil doitêtic noir & doux au toucher. Il faut préférer 
celufqui n’a point de cornes. Les Boucs qui font au délions de cinq 
ans lont plus vigoureux que ceux qui ont pallé cet âge. 

Ufage du Bouc. 

Il n’y a dans cet animal que fa Corne, fonSuif & fon fang qui pni(L 
fent fetvir en Medeine, [la Corne eft propre pour FEpileplic, pour 
rtfifter au venin, pour atrêter le cours de ventre i le Suit eft emollient 
& anodin; ] on apporte beaucoup de Suif à Paris d’Auvergne, de 
Ncvers, & de plufieuts autres endroits : rlcft emploie principalement 
par ks Chandeliers; on s’en fert auffi dans ks Compolîtionsdc quel¬ 
ques Onguents Cerats & Emplâtres. On doit choifir ce Suif dur, fcc, 
blanc. La moelle du Bouc a la même vertu que le Suif, Si elle cftner- 
valc: mais on l’emploie rarement] &lcfang, au raportdeTrallian , 
Avicenne, & autres Praticiens, a la vertu de brilêr la pierre qui eft: dans 
les reins. Voilà pourquoi Femelle fait entrer danslon lithontriptique , 
mais il faut pour cela qu'il foit bien & duëment préparé. 

Pour bien faire, on choilit un Bouc qui foit âgé de quatre ans , 
fort, vigoureux, &bien difpoféj on le nourrit quclque-tems de Lau¬ 
rier, de Fenouil, & autres Herbes Litontriptiqucs, & on l’abreuve 
de Vin blanc; on l’égorge au mois d’Aqûc; puis on reçoit dans un 
vaifleau de verre le làng qui coule au milieu du cours; car celui qui 
cou’e le premier elt trop fubtil, Si le dernter eft trop épais ; après quoi , 
on le cou vie d'un linge délié; & après l’avoir expofé au Soleil plU- 
fieurs jours, julqu'à ce qu’il foit bien ipc, on le broie & on le krre 
dans un pot de terre verni bien couvert. 

[Le Gng de Bouc eft fort fudorihquc, apéritif, refolutif. propre 
pour refifter au Venin, pour difibudre lcfang caillé, pour la pleure- 
lie, pour réloudre ks enflures delà gorge, pour exciter l’Urine &ks 
mois aux Femmes. La dofeelt depuis un fcrupulc julqu’à deux drag- 
mes. Van-Hclmont prétend que celui qui a été tiré des tefticules §<• 
l’Anénal, a plus de vertu que l'autre. Plufieurs préfèrent au làng du 
Bouc domeftiqtie, le làng du Bouc-Eftoin. 

La chair de cet Animal n'eft pas bonne à manger. Si même elle eft 
eftimee la pire de toutes, tant pour la digeftion que pour Ion fuc, qui 
eft virulent. On tire un profit extraordinaire de la peau des Boucs, on 
en fait des eulotes d’un ulage merveilleux, du maroquio rouge & noir , 
&dcs facs qui fervent deTailfeauxpourtranlportcr duVin, deshuiles, 
de la térébenthine, & autres matières liquides. 

BOUC FIE. C’ert proprement l’ouverture qui eft au vifage de 
l’homme, dont il fe fert pour parler, pour boire, pour manger. Elle 
eft fujette à ïèntir mauvais, foit à caufe de quelque ulcéré ou Apof- 
thème, ou de quelques dents gâtées, ibic par le vice de l’tllomac, ou 
des poumons, ou du nez. 

Ulcérés à la Bouche. 

Les Enfans font plus fujets à de tels ulcérés que les grandes per- 
fonnes, qui leur font caillez p>ar un lait très vicieux & très-mauvais ; 
aux autres pcrfbnnes, par des humeurs acres qui tombent du cerveau, 
qui dérivent le plus fouvent des fumées; ou du ventricule, ou de 
quelque matière pourrie & maligne, comme d’uneptuite filée, d’une 
bile brûlée, ou d'un fang bouillant; é ne faut pas négliger ces ul¬ 
cérés, cie crainte qu’ils ne tournent en chancres, & ne le rendent aptes 
cela rebelles aux remedes. 

On guérira les Enfans en les changeant de nourrice, linon il fau¬ 
dra la làignet, la purger avec de la Calle, ou de la Manne & la rafraî¬ 
chir avec de bons Bouillons & de la Titànne d’Orge & de Pommes; on 
r.cttoierala bouche de l'Entànc avec un petit linge attaché au bout d’un 
bâton que l’on auia trempé dans une once de Miel Rolàt, auquel on 
aura a oûté un peu de jus de Citron , ou fept ou huit goûtes d’efprit 
de Soutire ou de Sel, ou de Vitriol. 

On faignera ks grandes perlonnes, & on ks puig .ra trois ou qua¬ 
tre fois; on leut fera gwgsuifer la bouche avec une Décoction d'Qr„ 
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gc, de plantain, d’agrimoine, de rofos de provins, de noix de galle, 
o.i de cyprès, dans laquelle l'on aura ajouté du miel rolat & clc la 
poudre d'alun brûlé; linon l’on touchera leurs ulcères avec de l’cfprit 
ae louffre, ou de Ici, ou de vitriol. 

Pour Us ulcérés de lu bouche des petits Enfant. 

I. Prenez des feuilles de prunier, .pilez-les dans un mortier , pre¬ 
nez le fuc qui en fortira, mêlez-y un peu de lait, fort de femme ou 
autre, & lavcz-en la bouche de l’enfant. 

II. Prenez de violier, faitcs-lcs cuire dans de l’eau, prenez de cette 
dccodion, incorporcz-la du miel, & en lavez la bouche de l’enfant, 
ou bien frottez l’ulcere du fuc de l’herbe au Charpentier. 

Pour Us Ulcérés de lu Bouche. 

I. Prenez de la racine de quinte-fdiille, faites-la cuire dans du vin 
jufqu’a la diminution du tiers ; prenez de cette décoftion Se lavez-, n 
bien la bouche: la feuille de buglofe ou de plantain appliquée fur les 
ulcérés ou chancres y eft très-bonne, & le fuc y eft encore meilleur ; 
les oignons mangez cruds avec du pain y font aufTi fort bons. 

II. Prenez de la ruë de muraille , appclléc fol via 'vite, c’eft une 
petite hetbe qui croit entre lts murailles Sc les pierres, quirefl’cmblc 
à la ruë de jardin s mettez-la tremper dans de l'eau pendant une nuit, 
lavez-vous de cette eau deux ou trois fois la bouche, & vous lirez 
bientôt guéri. 

Pour Us UUeres de la Bouche, lorfqu'ily a, excroifiance de chair. 

Il faut prendre de la poudre de noix de galle , & en mettre fur 
î’ulcere. 

Pour U mal qui arrive à la Bouche par accident. 

Il faut prendre des feuilles de lierre qui rampent fur la terre , les 
foire cuire dans du vin ou de l'eau, & le gargarifer de cette décoction. 

Par [qu'on a la Bouche écorchée. 

Ayez des feuilles de langue de cerf, faites-les diftiller dans un 
alambic, & lavez de rems en tems la bouche de cette eau dilUllée. 

Pour Us Chancres de la Bouche. 

Prenez feuilles & fleurs de Matris [ha une poignée , de la 
pimprenelle une poignée, du plantin rond une poignée, alun de 
roche gros comme un œuf, eau de fontaine ce qu’ii faut ; faites 
cuire dans un pot de terre neuf routes les chofes fulüiccs, étuvez Sc 
gargarifez la bouche de cette décoction. 

Pour Us Chancres de la Bouche. 

Prenez feuilles de chicorée, feuilles de plantain , feuilles de ruë, 
autant de l’un que de l’autre, du miel une cuillerée, eau de fontaine 
ce qu’il faut; faites bouillir dans un pot ou poilon, avec eau de fontaine 
toutes ces feuilles, l’efpace d’un quart d’beure, aioutez-y le miel fie 
puis l’ôtcz de dellus le feu; gargarifoz la bouche de cette décoétion , 
& frottez-cn le chancre, & même avec les feuilles que vous aurez Uic 
cuire. 

Bouche puante provenant des humeurs de ïefiomac. 

I. Lavez fouvqit la bouche, particulièrement tous les matins avec 
d; l’eau fraîche , & un peu de vinaigre mêlez enfemble, ou bien avec 
du vin, où l’on ait fait bouillir de l’anis & des clous de gérofle, ou 
bien mâchez fouvent du mallic. 

II. Faites cube dans du vin de l’abfinthe avec de l’écorce de citron, 
confervez ce vin dans une bouteille , buvez-en & vous gargarifez 
tous les matins & après le repas : la racine de couleuvre mangée de 
tems en tems y eft très-bonne.'! 

III. Mettez de la ruë, ou de l’anis , ou de la graine de levefche, 
eu de la noix mulcade, ou des doux de gérofle, ou du romarin, ou 
de la raâne d’angelique, ou des grains de myrthe, ou du bois d’a- 
Ioës dans la bouche, & rincez-la après avec du vin. 

Pour la Bouche puante. 

De quelque endroit, que viendra cette puanteur, on ôtera l’odeur 
en tenant dans la bouche gros comme une feve d'alun brûlé, ou par 
i-itc: valîc quelque nrain de ftl. La racine d’:ris y eft excellente, aullî- 
bicn que le clou de gérofle. 

Bouche. Ce mot en terme de manège s’entend de la fenfibillté 
que les Chevaux font paraître dans la bouche foivant les difteter.s 
inouveinens du mors. On dit d’un Cheval qui a la bouche’fine, 
tendre, legere, loyale, lorfqu’il s’arrête pour peu qu’on lève la main. On 
dit qu’il a la bouche faufil, quand il ne fait paraître aucune l’emibiliré. 
Bouche chatoiidleuje, fe dit ues Chevaux qui craignent trop le mots. 
Bouche ajfurée, eft celle qui ne bât & qui ne pcle jamais a la main. 
Bouche forte, ruinée & lÜfefperée, c’eft celle du Cheval qui n’obé i: 
point Si qui s’emporte. Une bouche à pleine main, eft celle du Cheval 
quf a l’appui alluré, & qui fouffic qu’on tourne la main (ansfe fabrer 
ni pefer fur le mors. Enfin on dit qu’un Cheval a une bouche au de’, h 
de U pleine main, ou plus qu’a pleine mum, quand il a de la peine a obéir. 

[ On appelle un Cheval J ans bouche, celui qui n’obéit point au Cava¬ 
lier. Lesqualitczen général qui font une bonne bouche, font,d’avoir 
l’appui égal, ferme, léger, & l’arrêt aifé & ferme, de n’avoir ni calus, 
ni blsilures, ni meurtriflures, d’avoir la bouche fraîche & pleine d’écume. 

Four connokre fi un Cheval a bonne bouche , il faut qu’il ait 
l’cncolûre relevée, les reins bons & bien faits, les jambes & les pieds ; 
l’os de la ganache doit être fuffilàmmcnc ouvert, cc qui le font proche 
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l’endroit d’où on tire les avives, & un peu plus bas s’il l'a trop ferre. 
Le Chevai ne pourra pas avoir bonne bouche, parce qu’il ne fe ramè¬ 
nera pas; il portera le nez au vent.] 

Pour connaître fi un Cheval a la bouche bonne, i! faut lui mettre le 
doigt dans la bouche&appuïerfur la barre; alors s’il donne quelque 
marque de fonfibilité , on reconnoit qu’il a la bouche bonne ; mais 
s’il ne donne aucune marque de fenfibdité, c’eft une preuve qu’j a 
la bouche mauvaifé. 1 

[Il faut encore voir fi les barres fonthautes, fï elles n’ont point été 
rompues ou blcÜêes; fi cela étoit on ne pourrait rien préiiimer de 
bon de la bouche d’un Cheval. Si la barbe eft blcffce , c’eft encore 
une marque que le Cheval a mauvailè bouche, commeloriqu’il s’ap- 
puye trop fur la main en voyage; & pour être bien certain de la bonne 
ou mauvaife bouche d’un Cheval, il n’y a qu’à le faire partir de ia 
main & le faire arrêter, s’il ne bégaie point c’eft une bonne marque, 
autrement c’eft ligne qu’il a la bouche chatouilk-ufe ; il faut partir <3c 
arrêter tout court deux ou trois fois, fi le Cheval fait bien Ion devoir, 
on inférera qu'il a bonne bouche. ] 

BOUCHER. C’eft un Marchaud qui tuë les Bœufs,*les Vaches, 
les Veaux, les Moutons, & qui les vend taill■ z en pièces. 

Les Bouchers pour augmenter & confervcr leurs biens, doivent 
examiner s’ils ont manqué à leurs devoirs. .. 

Des obligations des Bouchers, 

S’ils ne font pas fidèles à obforver ce qui fuit, bien loin d’augmenter 
Iaurs biens, ils font en danger de le perdre ; car David dit l’fi i’<f. 
Si le Seigneur ne bâtit peint la maifon, c'efi en vain que travaillent ceux 
qui la bâtiJfint. Nifi Dominasadficaverit tü muni, in vanstm laboraverunt 
qui idificant cam. Qu’ris prennent donc garde , 

I. S’ils ont acheté du bétail dérobé, il y a péché & obligation de 
le reftrtuer à celui à qui il appartient légitimement. 

II. S’ils ont fait paître leur bétail dans des cinfeticres & dans les 
terres détendues, ils font obligez de payer le dommage à qui il a été 
fait; car ils font refponlàbles des fautes de leurs Bergers. 

III. S’ils ontfurvendu leur viande, ou fi la vendant à la livre ils 
n’ont pas fait le poids, y ayant péché, & obligation de reftitucr 
tout ce qu’ils ont gagné par ces voies injuftesi 

IV. S’ils ont vendu la chair gâtée par maladie, par mort ou autre¬ 
ment, il y a péché, & ils font refponfables non-frulement du mal 
quelle a produit, mais encore obligez ce reftitucr ce qu’ils ont pris 
de plus quelle ne valoir ; une chair gâtée ne pouvant pas valoir autant 
qu’une bonne, & étant capable de procurer des maladies. 

V. S’ils ont vendu ce la chair en carême & autres tems défendus 
par l’Eglifo & par les Ordonnances, il y a pcché, fi cc n’cft à ceux 
qui en ont la pcrmilfion poqr le befoin des malades. 

BOUDIN. C’eft une forte de mets, dont il y a de deux fortes. 
L’une eft le Boudin noir , & l’autre le Boudin blanc. On les fort pour 
entrées. 

Boudin noir. C’eft celui qui eft plus commun; il fo fait avec 
du fang de Cochon qui n’cft point grumeleux, que l’on met dans 
une terrine avec un peu de lait & une cuillerée de bon bouillon 
gras : on y jecte du fel, du poivre, un peu de thim , de l’oignon haché 
bien menu, & de la panne de Cochon hachée menu. On prend des boyaux 
de Cochons bien nets, on les remplit de ces ingrédients,quel’onabirr» 
brouillez enfemble, & on les fait de telle longueur qu'on veut.Enfotte 
on les fait cuire dans de l’eau bouillante, en les pique pour faire fortir 
les vents qui les feraient crever -, Sc on connoit qu’ils font cuits quand 
il n’en fort plus que de la graillé. Enfin on fait griller le boudin Sc 
on le fort tout chaud. 

Boudin blanc. Il faut hacher du blanc de volaille rôtie, & 
couper fort menuë de la panne de Cochon, je tez dellus un peu de 
lait avec du fol & du poivre ; on y ajoute deux ou trais b'ancs 
d’œufs, & on emplit des boyaux de Cochon bien nets pour faire 
le boudin. Enlifite après l’avoir fait blanchir à l’eau, on le met fur une 
lcrviette pour le laillèr refroidir. Enfin lorlqu’on veut le manger, on 
le fait cuire fur du papier à un feu médiocre , & on le fort touc 
chaud. 

Bouillon pour Ïefiomac. 

Mettez dans quatre pintes d’eau des feuilles de violette, de capillai¬ 
re , de foabieufe , de chacune une poignée ; d’hyfope une demi 
poignée : faites bouillir jufqu’à qu'il ne refte plus qu’enviren deux 
pintes & chopine; enfuite après l.s avoir coulées & exprimées, vous 
y éteindrez par quatre fois une once de fouffre fondu ; vous ferez 
jaunir cette décoition avec un demi forupule de Ufran ; vous en 
donnerez un verre a boire au malade le matin à jeun, Sc vous ne le 
ferez manger que deux heures après, le foir il en prendra encore ua 
verre trois heures après le louper ; s’il ne le peut pas il n’en prendra 
que le matin, & il continuera ainfi pendant un mois. 

Bouillon pour la poitrine. 

Prenez un poulet, le cœur, le poûmon & le cornet d unefrcfiure 
de veau , vous mettrez dans le corps du poulet douze raifins de 
damas, douze jujubes, & une pincée d’orge mondée; mettez le 
tout dans un pot de terre neuf de trois pintes au moins , tcr.cv-1 fi. , 
couvert, & fai es-lc bouillir à bouillons continuels, a petit feu , (ans fol 
& fans l’écumcr ; ajoutez-y une poignée d’herbe pulmonaire, que vous a 
ferez bouillir que cinq ou fix boudions; enluite vous palh:tez le touc 
dans un linge blanc defiefcive, Uns le prefler, de peur que h. bouil¬ 
lon ne foit trop épais. Les trois pintes doivent être réduites a trois 
chopines, dont on fera trois bouillons qU’on donnera ail .naïadedans 
une matinée, à une heure l’un de l’autre ; il ne mangera que trois 
heures après le dernier bouillon. S il n’cft point foula é h première 
fois, il en ufèra pendant cinq ou fix jours, Sc même plus long-tcms 

I fi le mal eft iavtctré. 

BQUIL. 
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BOUILLONNER. On dit: Le vin bouillonnej cequi lui arrive lors 

qu’au fortir de la cave on le met dans le vaitlcau, & ce bouillonement 
n'elt autre choie qu’une agitation des elprits qui font dans le vin, 3c 
qui ne permettant pas que les parties les plus groilieres de cette li¬ 
queur relient ave; ce qu i! y a de plus fubtil , en font exhaler une 
unie, dslailic-nt tomber l’autre qui cft plus materielle , & qui elt 
a lie fur laquelle la liqueur purifiée fe repofe fans altération, jufqu’à 

ce que cette lie conferve toujours en foi ce qu’elle a contracté de bon 
du vin, après quoi on éprouve fenliblement le danger qu’il y a de l’y 
laiifcr davantage ; ce qui a donné occaiion de fbûurer le vin. 

B OUÏS. Voyez Buis. 
BOULINGRIN. C’eft une maniéré de parterre de gazon, 

dont l’origine eft venue d’Angleterre. On prend foin de le tondre 
fouvent pour entretenir toujours l’herbe courte & fort verte ; ce qui 
en fait paroitre le tapis plus uni & plus beau. On fait des boulingrins de 
plulîeurs manières. Cette elpece d’ornement de jardin nous vient d’Italie. 

BOUQUINER. C’eft quand un Lièvre eft en amour, qu’il 
tient une haie. 

BOURSE T aux Arbres. Se dit de l’endroit, où au bout de 
quelques années la greffe devient plus grollè que je pied fur lequel 
elle a été frite, & d’ordinaire c’eft une marque que le fauvageqn 
n’eft pas trop bon : la poire de petit blanquec cil lùjette à taire le 
bourlct. 

B OURRE , en terme d’agriculture, veut dire cette première ap¬ 
parence que donnent les bourgeons des vignes, & les boutons des 
arbres fruitiers ; & pour lors les bourgeons &c les boutons font fi ful- 
ccptibles du froid, que pour peu qu’il fe faflèfentir, ils s’en trouvent 
endommagez. Ainfi on dit : La. vigne a gelée en bourre : Les arbres 
ont gelez en bourre. Voyez Bouton'. 

B O U R R E, en terme de Challcur, fe dit de cequi fert à mettre fur 
la poudre en chargeant les armes à feu, foit papier, bourre véritable, 
ou autre chofe qui y foit propre. 

Bourrer. On dit en terme de chafle , bourrer un fufil, afin 
que le coup porte plus loin. 

BOUSSOLE. Elle eft de deux fortes, l’une eft pour la mer & 
l’autre pour la terre. 

La première, qu’on nomme aulfi compas marin, fert aux Pilotes 
pour conduire leurs vaillèaux en telle partie du monde qu’il lent 
plaie d’aller. Sa principale pièce eft un carton coupé en cercle, fur 
lequel font décrits les Vents, tels qu’on les peut voir dans l’Article 
des Vents. Sous ce carton on met une aiguille touchée d’aimant, 
donc le bout qui fc tourne vers le Nord eft mis précisément fons la 
Fleur de Lys. On met aufiï un cône concave de lcton au centre du 
carton : tout ce compofc qui fc nomme Rofe, eft foutenupar un pi¬ 
vot élevé perpendiculairement au fond d’une boëte. 

L’autre qui eft en ulàgc fur terre retient le nom de Boulfole. L’ai¬ 
guille aimantée eft foûtenuë par le pivot, & la rofe des vents eft tra¬ 
cée au fond de la boëte. 

L’extrémité du carton qui eft coupé en cercle, eftdiviféendégrez. 
Ce qui fait connoître la déclinaifon de l’aiguille, qui nefe tourne pas 
toujours précisément vers le Nord, elle décline de la Méridienne vers 
l’Eft, ou vers l’Oueft, en divers tems&en diffèrens Pays. Voyez Aimant. 

BOUTIS. Ce font les lieux où les bétes noires fouillent. On dit: 
ces forêts font toutes remplies de Boutis ; ce n’eft que Boutis dans le 
fond de ce bois. 

BOUTON des ^Arbres. C’eft un petit endroit rond &afl'ez gros, 
dans lequel cft la fleur qui doit faire le fruit; parmi les atbres a pé¬ 
pin chaque bouton a pluiicurs fleurs, & parmi les arbres à noïau 
civique bouton n’en a qu’une. Certains jardiniers appellent bourres 
& bources à fruit ce que la plupart des autres appellent boutons ; & 
de la vient qu’on dit quelquefois que les fruits , par exemple , des 
abricotiers & pêchers, Sic. ont été gélez en bourre. Voyez Bourre. 

Boutov. C’eft le bout du nez des bêtes noires. On dit: ce 
Sanglier a le botttoy fort. 

BOUTURE. Se dit de certaines branches qui n’ayant auçune 
racines, & étant mifes en terre un peu fraîches, y prennent, c’ell-a- 
dire, y font des racines & deviennent arbres ou arbuftes. Ainfi des 
branches de figuier ou de coignafficr, de grolîciller , de giroflée 
jaune, d'if, &c. mifes en terne y prennent racine> cela s’appelle 
prendre de bouture. 

Brebis de ce 
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Bouture, fe dit aulfi de certains rejettons enracinez qui naifient 

aux pieds de quelques arbres, comme il en naît autour des pruniers , 
des poivriers & des pommiers fauvages ; 2c ces rejettons fe nomment 
aulfi par quelques Jardiniers des Petrastx. 

BOUZARDS. Ce font des fientes de Cerf qui font molles et» 
forme de bouzes de Vache , dont elles ont pris ce nom , & qu’on 
nomme fumées en terme de Vénerie. 

BOY. 

BOYAU. Tranc Boyau. C’eft le gros boyau où pafl'ent les viandes 
du Cerf, que l’on met avec les menus droits. 

Boyau. Grand boyau de Loup & de Louve; il fert à la colique, 
tant aux hommes 'qu’aux femmes. 

B R A. p 

BRANCHE. Eft la partie de l’arbre qui fortant du tronc aide à 
former la tête. 

BRANCHE à BOIS. Se dit de la branche qui étant venue fur 
la taille de l’année précédente , & dans l’ordre de la nature , elle 
eft raifonnablement grollè. 

BRANCHE à FRUIT. Se dit de celle qui eft venue mé¬ 
diocre dans fa grollèur & longueur liir cette même taille. 

BRANCHE à DE MI B OIS. Eft celle qui étant trop me¬ 
nue pour branche à bois, cft trop grollè pour branche à fruit : el¬ 
le eft coupée à deux ou trois pouces de long , pour en faire for- 
tir de melleures , foit à bois, foit à fruit , & pour contribuer ce- 

endant à la beauté de la figure, & amufer la grande vigueur de 

BRANCHE DE FAUX BOIS. Se dit de toutes les branches 
qui font venues d’ailleurs que des taillées de l’année précédente , ou 
qui étant venues fur ces taillées le trouvent grolfes à l’endroit ou clics 
devroient être menues. 

BRANCHE MERE, ou MERE BRANCHE. Se dit de 
celle qui ayant été racourcie par la denture taille, a produit d’au¬ 
tres branches nouvelles ; ainfi on dit qu’en taillant il ne faut 1 ailler 
fur la mer-branche que celles qui contribuent à la beauté de la fi¬ 
gure de l’arbre. 

BRANCHE A O U S T E’ E. Se dit des branches qui fur la fin de 
l’Eté cclfent de poulfer & s’endurcill'enr. On dit aulfi : citrouille 
aouftée de celle qui a pris fa croilfance , enforte quelle n’aug¬ 
mente plus ni en grofleur ni en longueur , que là peau devient 
dure & ferme , & qu'elle téfifte à l’ongle ; la bonne marque des 
citrouilles aouftées eft quand le pied commence naturellement à 
fe faner. 

BRANCHE-VEULE. Se dit de certaines branches de fiuitiers 
qui font extrêmement longues & menues , fi bien quelles ne fone 
propres ni à faire du fruit ni à devenir branches à bois, & ainfi il les 
faut ôter entièrement; cela s’appelle aulfi branches élancées. 

BRANCHE CHIFONNE. Se dit d’autres branches qui font 
extraordinairement menues & courtes, foit quelles foient poullëes 
de l’année, foit quelles foient des années précédentes; & comme clics 
ne font que de la confulion de feuilles dans l’arbre, foit efoalier, 
foit buillon, il les faut entièrement ôter. 

BRAS. Se dit particulièrement en fait de melons, de concombres, 
citrouilles, &c. Il lignifie la même chofe que branche lignifie en fait 
d’arbres frilitiers : un pied de melon commence à faire des bras , à 
poullér des bras, il a fait des bras; tout cela lignifie des branches de 
ces plantes. Les bons melons viennent fur les bons bras, & il n'en 
vient point fut les méchans bras; par exemple , fur ceux qui font 
trop veule, ou fur ceux qui venant des oreilles font trop materiels » 
font larges & épais. J’ai dit ailleurs qu’il les faut entièrement ôter. * 

B R E. 

BREBIS. C’eft une bête à laine , femelle du belier, mere de 
l’agneau , connuë de tout le monde. La brebis vit environ dix ans 
& ne fait qu’un agneau a chaque portée. On peut en diftinguer de 
deux fortes ; celles qui font communes en ce Royaume, & les autres 
qu’on fait venir d’Angleterre, & qui ont été tirées de Barbarie. Nous 
commencerons à parler des communes. 

Royaume. 
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De tous les profits qu’on tire dans une maifon de campagne de la nour¬ 

riture des Beliiaux, on avouera qu'il n'y en a point de plus grand que 
celui que nous donnent les Bêtes a Lune ; il eft vrai qu'elles demandent 
de nous de grands foins ; elles lavent bien auifi nous en dédommager 
par les revenus qu’elles nous rendent tous les ans : & l’on peut dire que 
c’cft de cette nourriture que dépend la rickelfe d'un Perc de Famille, c’eft 
ce qui doit l’obliger à veiller à ce quelles l'oient foigneufoment gou¬ 
vernées ; & l’abondance que ce Bétail aportc à la maifon eft li «pa¬ 
tente , qu’il faudroit ne point avoir de fens commun pour la révoquer en 

Le froid eft l’ennemi mortel de Brebis : elles craignent la neige Scies 
ftimats, mais il eft ailé de les en garantir, en leur portant à manger dans 
leur étable , Sc en les y tenant renfermées chaudement. 

Elles auront pour les loger une b. rgei ie telle quelle doit être. 
On ne les mène* a point aux champs en Hiver, qu’on ne v.oie que le 

rems lôit beau , c’eft à-dire, qu'il falL du Soleil, St ce foin qu’on prend 
pour lors, eft plutôt pour les defennuyer, Scieur ouvrir l’apetit en les 
promenant, que pour leur faire ainalTcr de la nourriture, qui pour lors 
eft fort rare dans la campagne ; Sc comme une partie du fruit qu’on tire 
de ce Bétail, dépend de celui qui les conduit, on a crû qu’il étoitne- 
ceflàiî e de faire ici une peinture des qualittz dont un Berger doit être re¬ 
vêtu , afin qu’outre les foins qu’en prendra le Père de Famille, ces Ani¬ 
maux ne viennent point à tromper Ion attente, manque d’une perforine 
qui fâche les conduire comme il faut. 

Des devoirs du Berger. 

Un bon Berger Jo'it aimer fon troupeau, & par cette railon il ne doit 
point !c ciaitcr rudement : ce Bétail fait de ic peine- a conduire,. ’elt pour¬ 
quoi il eft neceUàirc que le berger (bit d un tempérament robulie ; il 
fera fcigneux de faire (ouvent la rcvûë de (e, Moutons, afin qu’en fâchant 
le compte, il voie s’il n’y en a point quelqu’un d égalé. 

11 fera fideie, Sc pour réjouir lés cropeaux il ne dédaignera point 
fur quelque inlfrumeiit champêrts, de fai/eretintir les valions de quel¬ 
que chardon agréable, veillant fur tout avec les Chiens, que le Loup ne 
vienne point les ravir. 

Du tems de mener paitre les brebis. 

Le Berger faura que pendant l’Hiver, lePrintems, &une partie de 
l’Automne, les Bleuis ne vont qu’une fois aux champs ; encore fuut-il 
attendre que le grand jour ait abutu la gelée de dcifus les herbes : ce qui 
eft fort dangereux de les rendre pelantes, Sc de leur caufcr le fiuxde ven¬ 
ue. En Ecé quelles vont deux fois aux Champs, ce n’eft pas de même ; 
car le Berge r doit les mener paitre dès la pointe du jo iir , que l’iierbe elt 
encore toute couverte de rofée, Sc que la iiaichcur les invite a brouter 
l’herbe avec plus de plailir. 

Du tems de les abreuver. 

Quatre heures de tems fuffiront pour leur laïlïcr prendre autant de 
nourriture qu’il leur en faut ; après quoi le Berger aura loin de les mener 
boiie le lo1 g de quelque ruillcau , oufùr le bord de quelque Rtviere ou 
proche d’autres c aux, qui ne l'oient point corrumpuës ; deux fois en Eté, 
& une fois en Hiver, lorfquc le Soleil eft couché. 

Ce Berger apres ce foin, reconduira les troupeaux dans la bergene, 
pour les y tenir renfermez julqu'a trois heures après midi, qu’il les en fe¬ 
ra lortir pour les conduire aux champs, pour la fécondé fois, dans un 
autre endroit que celui ou il les aura menez le matin ; le changement de 
pâturage les excitant a manger. 

Obferuations fur U naturel des Brebis. 

Elles fe trouvent fort incommodées des trop grandes chaleurs : c’cft 
ce qui fait que nous les voions bailler la tcte pendant ce tems, fc 
mettre toutes en un monceau (ans longer à brouter l’herbe : cela 
leur arrive lors qu’on n’a pas la précaution pendant ies chaleurs de 
les conduire dans les lieux qui les en puillènt garentir par leur 
ombrage. 

On obfèrvera fur tout pendant la canicule, de les conduire le matin 
aux champs, du côté du couchant, & l’après midi, du côcé du levant ; 
il eft de la dernière importance qu’un Berger lâche diftinguer les bons 
pâturages d’avec les mauvais, afin d’éviter par-la les inconvcniens qui en 
anivcroicnt à fon troupeau. 

Tout pâturage de marais ne vaut rien, non plus que l’herbe fur laquel¬ 
le l'eau auroit croupi, ou qui aurait été batuë de quelque orages cette 
nourriture les gâte, & les fai: mourir en peu de tems. 

Un Berger n'oubliera point d’avoir de bons Chiens, pour empêcher 
que les Loups detruifont les troupeaux. 

11 remarquera encore les endroits où il y aura des chardons, ou des 
épines, pour leur faire éviter ce pâturage, comme un aliment dange¬ 
reux de leur donner la Gale, Si de gâter leut laine. Dans les lieux où 
l’on fait parquer les Moutons, le berger aura foin en été de renfermer 
fon parc de bonnes clayes, & d y placer lès Chiens aux quatre coins, 
efooiûliant le milieu pour y polcr fa cabannc. 

Des foins du Berger a [égard de la bergerie. 

De la négligence du Berger envers là bergerie, naiflent aux Brebis 
beaucoup d'inconveniens : ainii pour empêcher qu’on ne lui impute 
point ce défaut, il eft de fa prudence & de Ion honneur , delesprtvcnir 
par des foins dont il ne peut légitimement fe difpenfer. 

Premièrement, il aura pour maxime, contraire à bien des gens, de 
, ne jamais curer fa Bergerie qu’une fois l’année, au mois de Juillet aux 

Pais où l’on parque, ou a la fin du mois d'Aoùt dans ceux ou cette métho¬ 
de ne fe pratique pas ; & non point dans toute autre faifon, a caulc que- 
jeu r fiente leur fert de chaleur. 

Tom. I, 
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Secondement, il aura foin a'uiTuf.çr des cheveux de femme, oude 

la corne de Cerf, ou des ongles de (. Livres, pour nn parfumer fa berge¬ 
rie, & en thallcr par ce moienlesScrpens, & les autres Animaux qui 
ne peuvent que nuire aux Brebis. 

Des Jsgnes d’une bonne Brebis. 

Comme leprofit qu’on tire d’un troupeau ne dépend que des bonnes 
Biebis qui le compofont ; il eft donc necellâirc de (avoir quelsfont les 
lignes qui nous les peuvent faire connokre pour telles, loir qu’on iss 
achète, l'oit qu’on les veuille choilir dans fon troupeau pour n’en confcr- 
ver que les meilleures. 

Une Biebis pour être bonne doit avoir le corps grand, les yeux 
de même, fort éveillez & non troublez ; li queue Si fes jambes fe¬ 
ront longues, fon dos paraîtra couvert de beaucoup de laine, qui 
pour marquer le bon tempérament d’une Biebis, doit être longue, 
déliée, iuiiante, d’une couleur blanche ; la gril'c ou la noire n’eft pas 
fi eftunée. La Brebis de l’âge de deux ans eit bonne à garder pour en 
efperer du profit, & l’on jettera comme fterile celle qui aura plus de 
quatre ans. 

De la maniéré de connoître B âge des Brebis. 

Pour parvenir à cette connoilfance, il faut avoir vû fouvent des dents 
de Brebis, afin que depuis leur naillànce jufqu’aquatreans, onpuillc 
lavoir leur grandeur ordinaire ; car pendant ce tcms-lâ elles s'entretien¬ 
nent toujours également fans diminuer} mais lorsqu'elles ont atteint 
leut troiiiéme année, ce n’eft plus de même, leurs dents ne parosilenc 
plus égales ; les unes étant plus courtes que les autres, & fc faifant voit 
comme uléess cet âge le reconnoit encore aux cornes des Bcliers, en 
remarquant qu'autant qu’il y a d’anneaux dans leur extrémité, autanc 
ont-ils d’années. 

Du Belier. 

Comme ce n’eft rien que la Brebis pour le profit qu’on en efpere, lins 
l’acoupleinent du Belier, il n’eft par moins important de favoir connoi- 
tre un bon Belier, que de lavoir choilir une bonne Brebis. Les marques 
d’un Belier, tel qu’on doit le lbuhaiter. eft d'avoir le corps élevé, le 
ventre grand, la queue longue, & la laine épaillè, le front large, les 
yeux noirs & hardis. qu’il (oit large de râble, & d’une couleur toute pa¬ 
reille; que les oreilles (oient grandes & couvertes de laine, que les cor¬ 
nes lé retortillent plutôt que d’être droites: on préféré toujours ceux 
qui en ont àceuxquin’en ont point, àcaufequc le Belier qui a des cor¬ 
nes eft plus ardent après la Brebis, que celui a qui la nature n'en a point 
donné; & cette ardeur eft caufe que la femelle en cltauili plus en cha¬ 
leur, ce qui l'oblige a retenir plutôt.- cinquante- Brebis luftiront pour 
un Belier. 

De Cage auquel on doit faire faillir les Brebis. 

Il ne faut pas quelquefois s’étonner fi quelque loin qu’on prenne 
après des Brebis, elles ne dcviennentpointgrolics, c’cft qu’on lcurpçn- 
met de s’acouplcr trop tôt avec le Belier; leurs forces n’étant pas encore 
peut lors en état de reliftcr à l’alteration des parties intérieures, que leur 
caulè l’Agneau qu’elles portent, ni de liiporter le travail qu'elles ont, 
lors quelles le mettent au jour. 

Du tems d’acoupler Us Brebis. 

Les fentimens font partagez fur cet article ; les uns veulent que ce foit 
environ la mi-juillet, afin, difent-ils, que devant porter ernq mois, 
elles faifonc leurs Agneaux au mois de Décembre, ne failànt cette 
oblervation feulement qu’a l’égatd des Brebis qui ne donnent qu'une lois 
des Agneaux dans une année ; mais pour celles qu'on veut acouplcr 
deux lois en un an, qu’on doit s'y prendre des les mois d’Avril, 
pour avoir les prennes Agneaux en Oéfobrc , & les faire lâillir en¬ 
core dans ce même mois d’Oétobre, afin qu’elles en produilène au 
mois de Février. Voila de belles remarques alfurément, que certains 
Auteurs on* bien pris plailir à écrire. & qu’on trouve en venté bien mal 
fondées. 

Premièrement, en les convainquant que fi l’on acouploit les Bre¬ 
bis au mos Juillet, pour avoir des Agneaux en Décembre. La ma¬ 
xime en ferait très mauvaife; en ce que l’Agneau, qui elt extrém.- 
menr fufccptible de froid, venant au monde au commencement de 
l’Hrvcr, ferait toujours en danger de mourir; ou s’il s’échapoit des 
grands froids, ce qui ne fe pourrait pas faire fans y aporter beaucoup 
uc foins, il ne deviendrait jamais que d’une efpcce de Brebis tres-min- 
ce. La railon déjà s’explique alieA’clle-mêmc fur cet article; voions 
l'autre. 

Pour les Brebis aufquelles ils veulent, difont-ils, faire produire deux 
Agneaux en un an, rl leurfautdonner le Belier au mois d’Avrilpourla 
première ibis, & pour la fécondé au mois d’Oâobre : voila |.ropofer un 
gain tout clair à ceux qui ncurilftnt des Bêtes à laine, & orime fait point 
ne douce qu’ils ne piebrtnt de les faire porter deux fois l’année, a leur 

donner le Belier une foule fois. 
Mais ces Meilleurs répondent-ils en cela de la nature des Brebis, 

puifquc nous voions dans un tra, eau de deux ou trois cens, qu’a 
peine s'y en trouvet-ji deux à qui cette envie d’avoir le mâle pren¬ 
ne deux fois, quoique le Belier ne les quitte point; aparcminent 
qu’ils ont oublié de tranferire quelque ingrédient pour leur faire avaler. 
Si qui ait la vertu de les mettre en amour deux fois en un an, autrement 
ils doivent à prefont être convaincus qu'ils n’ont donné cette maxi¬ 
me que pour fourrer ceux qui feraient allez (impies de donner de¬ 
dans. 

Et ainli, on voit que l’une ni l’autre de ces maximes, ne va- 
R lent 
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Jenc rien : en voici une qui eft meilleure par toutes fortes de rai- 

Le vrai tems de donner le Bélier aux Brebis, eftle mois de Septem¬ 
bre , atin quelles mettent leurs Agneaux au monde lut la lin du mois de 
février, qui eft la làilbn où les plus grands froids doivent être pallcz, Si 
ou les Bi vais commencement a trouver quelque choie; ce qui les entre¬ 
tient luilifamment de Lait pour nourrir leurs petits, avec le Foin que pour 
lors on leur doit donner dans la bergerie. 

Et l’on juge ce tems li propre pour cet acouplement, que de crain¬ 
te que les Beliers ne couvrent plutôt les Brebis, on n'en laillè au¬ 
cun dans le troupeau ; li-tôt que les Brebis lont pleines, on le derait 
de tous, & l’on n’en foudre point dans tout autre tems, que dans le 
mors de Septembre , ou l’on en acheté autan: qu’on en a uelorn, de 
la taille Si de la couleur dont on a dit qu’il devoit être pour être 

Qu’on foive cette methodc,c’eft la meilleure pour avoir de beauxMou- 
tonsT & des Brebis d’une belle race; puilijue les Agneaux quinaiilent 
pour lors n’ont que du beau tems a elptrcr, Si croftlcnt merveilleuic- 

ment bien. 

four frire agncltr les Subis en me demi heure, & fruver les Agneaux. 

Mettez trente-lîx grains d’Antimoine préparé en poudre dans un verre 
d’eau, & faites avaler le tout a la Brebis. 

Les tr.ei es • lortieres qui auront agnelé de bonne heure 1 Hrvcr, auront 
abondance de lait li vous leur donnez de ces Raves, Niveaux ou Panées 
conciliez connue il eft dit fous le mot Bétail. 

Pour engiailfcr les Agneaux primes. Si les vendre au double de ce 
qu'on venefeeux qui ne font point engi aillez, faites cuire des Pois avec 
Uu Lait r la,liez l’Agneau jeûner un peu pendant que là Mère fera aux 
champs i ouvrez la bouche de l'Agneau & fa,tes lui prendre un peu de 
ces pois, & de ce Lait; après qu’ri les aura mâché, .X avalé, trempez 
lui le bout de lainachoirc dans ce Lait, éccesPois, qui leront dans une 
terrine ou une jatte de Bois, cela lui aprendra a en mâcher toutfeul; 
vous ôterez ce ragoût quand IcsMeres viendront à l’étable, elles de- 
voieroient tout en'peu de tems: il n'en coûtera pas cinq fols pouren- 
graiücr chaque Agneau de la loue, & vous le vendrez au double; onen 
a lait l’cxpenence. 

Vous rendiez les Beliers forts &vigorcux, qui fervitont le double de 
Brebis li vous leur donnez tous les jours une demi livre de pam d’A- 
voinc, & de graine de Chanvre. Pour avoir des mâles quanti on vou¬ 
dra, & des femelles quand on voudra, tenez votre Bélier enfermé au 
décours de la Lune, ne le laillêz pâturer avec le ttoupeau qu’au premier 
quartùr du croillânt, trois jours après la Nouvelle Lune : Pour les fe¬ 
melles ne les lailléz pas dans le troupeau que le dernier quartier du dé¬ 
cours ; les Brebis en concevront aulfi, & retiendront plus feurement 
que d ette toujours harcelées pat le Be ier. 

Pour avoir des Agneaux primes qui fe vendront un tiers, & une 
moitié lbtivcnt plus que les tardifs, il faut faire entrer la Brebis en cha¬ 
leur, & la faire couvrir au tems qu’il fautpour cela : lemoien, c’tftdc 
donner a ccct- Brebis de ce pain dont nous venons de parler pour échauf¬ 
fa Je Bélier. 

Du Lais de Brebis. 

Les Brebis ne donnent pas non-feulement du profit par raport à leurs 
Agneaux, mais encore à caufe de leur Lait qui elt d’un ulàge merveil¬ 
leux, & d'une très-grande utilité. On s’en l'eu pour taire des tiornages 
qui lo :texccllcns. [ Ce Lait eft pcâoral&annodin. ] 

L’abondance de ce Lait eft plusou moins grande, félon que les Brebis 
trouvent plus oumoins dequoi manger : on les trait deux fois le jour, & 
on commence ale faire fi tôt que les Agneaux font livrez, julqu’ace 
que les froidures de l’Automne le leur faiient tarir. 

De la chair. 

On n’a que faire de rien dire ici de la chair de Mouron pour vanter fon 
excellence, on en fait plus la-deilùs qu’on n’en peut du e : & c’ell à caufe 
de cette délicartllè qu’on y trouve, qu'on ne lauroit en nourrir en allez 
bon nombre, n’aianc rien a craindre du côté du deo.t confiderable qui 
s'en fait, mais étant fur au contraire, de n’en avoir jamais allez j our 
fournir a ceux qui cherchent à en acheter; & pour finir cet article a la 
louange du Mouton. on peut dire que c'clt de l’argent comptant. 

De la graijfe. ^ 

Si l’on conlîdere le Mouton, ce n’eft pas feulement à caufo de fa chair, 
ni de là laine; mais encore par rapport a là graillé, dont on lait qu’on 
fait beaucoup d’argent lorlqu'ellc eft teduitc enfuif. [Ce lùifpris inté¬ 
rieurement eft propre pour la Dylîèntuie& pour les Coliques; onen 
mer dans les Lavemens, on l'emploie fouvenc dans les Pommades. 

Sa fiente cil incitive, rclblutivc, apc.itive. On en applique lur les 

tumeurs de la rate.] 

La maniéré stengraiffer les Brebis & Us Moutons. 

Que toutes les Brebis ou Moutons qu’on dcftinc pour engraiflir, 
foient mis dans uneétabie lèparée , & donnez a garder a un eiger paitr- 
ciiliei, qui les conduiia aux champs li-tôt que le jour par orna, «avant 
quels tofée foitpallèe: &fi on a dit ci-devant qu il falloir ne les y me¬ 
ner qu’après, on avoir pour lors des railbns, mais ici, ceneltpasde 
meme, & on dit encore qu’il le faut faire : car ce qui eft f. lutaire pour 
desflrcbis qu’on veut garder, n’eft pas bon pour des Moutons qu on veut 
«ngraifitv. La rol'ée iurlcsherbes eft un lue qui leur communique une 
telle lubllancc, que le Mouton qui la broute eft engraifle en peu de 
tsius : auui qu’on n’oublic point cet avis. 
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Secondement, on loignera que Je Beiger mené glanerfesMoutons 

& qu’il ne manque point, li-tôt que le Blé eft hors d'un champ, de les y 
conduire incontinent. ' 

Ce même Berger aura foin de faire beaucoup boire fon de troupe au, de 
lui donner même quelque chofe de tems en tems , pour l’exciter a le tai¬ 
re Ibuvent. 

Ces Moutons feront aux champs depuis la pointe du jour, jufou’àhuic 
heures du matin, que le chaud commence a fe faire ientir ; & pour lors 
on les ramènera dans l'érable, à caufe quela tiop grande ardeur du Soleil 
leur nuit à engraillcr. 

Le troupeau fera ainfi renfermé jufqu’à trois heures après midi, qu’il 
faudra le conduire aux champs julqu’a la nuit. i 

Et le tems de commencer a fe donner ces foins après les Moutons Se 
les Brebis, eft ordinairement au mois de Mai, & doit durer juiqu’aU 
fin de Juillet. Voila pour les troupeaux qu’on veut vendre de bonne heu¬ 
re; mais pour ceux dont on veut avoir plus tard le débit, on obfècverâ 
ce qu’on vientdedire, qu’au commencement de Juillet jufqua ia lin Je 
Septembre on eft aux choix des deux (àil'ons : Si quelqu'un dira peut- 
être pourquoi ne pas cngrailler tout un troupeau, & s’il n’en vaudr oit 
pas mieux pour garder > Deux raifons empêchent que cette méthode n~ 
le pratique pas ; c’eft qu’on n’a pas befoin de tant de graille pour rendre 
les Brebis fécondés : & qu’au contraire il faut qu’elles foient un peu mai¬ 
gres pour mieux retenir. 

En fécond lieu, c’clt qu’un troupeau nourri ainlî, eft en danger l’Hi 
ver, a caufe feulement de ce trop de graillé, de tomber malade: cettê 
graillé ne lui étant furvenuë que par le moicn d’une nourriture contra r 
a là nature, commedeluifaneprendrelarolée, & de lui donner beau6 
coup a boire; les défauts de cette nourriture neçant corrigez qua cauf' 
des chaleurs de la l'ailon, qui ne font qu’en fulpendte les mauvais efF 
qu'c ite produit oit làns doute au dedans des Breb,s, (i on les Lulloit n f 
1er l'Hiver dans cet embonpoint.- c’eft ce qui fait qu’avant le moi dê 
Mars on fait toujours cnlorte de le d était e ae ces Moutons, Si de - 
Brebis. LC# 

De la Laine. 

La Laine eft d’une telle utilité qu’on ne fauroit s'en palTer : une Mér 
de Famille s’en fertpour là mailon, fort en bas, loit pour en faire faire A 
certaines étoffes qu'on nomme delà tiretaine, & dont elle a grand ’C 
bir: ou fi fon emploi l'appelle a quelque choie de plus fructueux qu’’, 
ce peut commerce, elle la vend aux Marchands qui ne lavent que uni-, 
la lur venir demanuerpar préférence: ainlî, ne peut-on pas dire a bon 
droit, que ceux-là lont bienheureux a qui le Ciel a donné un terroir ca¬ 
pable , par l’abondance de les pâtuiages, de nourrir un nombre infini a2 
Moutons. uc 

De la frifon de tondre les Brebis. 

-- — j-.vuuvju c lucocs niçois ni des Moutons 
on peut dire que c eft de 1 argent irais : & le temsTe plus propre a lcs dé 
pomller de leur toilon, eltlahn JumoisdcMai, que l'air eft tembe. 

* n°; j*™15 cn “ > .“ W f.oa . ce n’elt pas qu’a l'égard* 
chaud, il n y aurort rien a craindre; c’cftqueh l’on attend plut tardi 
tondre les Brenis, elles n autoicnt par allez de tems pour ic revêtir av 
i H.ver ; au lieu que lion les tontiOit plutôt, lefrord, qui eft leur mor 
tel ennemi, lerort en danger de les faire mourra: & ii on tond ni,,ô 
tard les Agneaux, c eft qu'on ne peut le faire plûtôt à caufe de leur J 
tendre jeunellc, qui ne permet pas que leur laine ibit en état dette ton 
due en ce tems-la ; ce qui cil came qu'on ne fait lur eux cette operation 
qu environ la mi-Juillet. 

Avant que de tondre la laine, on a foin de mener les Brebis le lone dp 
quelque Rivrae, ou de quelque ruiffeau, pour les y bien laver. 
jamais dans des marais, l'eau n’en étant point allez claire. 

Les Brebis étant bien lavées, la veille qu’on les devra'tondre, f,clW 
ne marquent point, on aura fora, au retour des champs, de leur te* r 
prete une belle & bonne .«etc toute fraîche, de crainte qu’elles nco;" 
leur la ne dans la fiente lorlqu on les aura renfermées dans leur berge r " 

Le lendemain, que leur lame ell leche, ou commencera a les Se 
depuis huit heures du matin jufqucs a trois heures apres midi. qu'.K 
que les Brebis retournent aux champs, & on entend uu a huit heure' 
qu on dit qu on commencera de les tondre, le berger les ait déjà ram * 
nées du pâturage & au cas. avant que d’y alla pour la féconde 
qu on n ait pas achevé ae les tondre toutes on mn-tm *s» 
jour luivant. cimrtra cet ouvrage a* 

Apresquc les Brebis font tonduës. on prévient de certaines incomtrm- 
duez qui peuvent arriver en leur pallant fur la peau la main toute Tl 
ou bien on les fortifie, cn les frott a* d’une liqueur fai: e de vin * 
le de noue: & s’il atr.ve qu'en les tondant on butait fait quelqiîsfe~ 
chutes, on mêlera dans cette liqueur du Sain Deux fondu, ou deUr i 
vc: cet Onguent les guent de la Gale, & fait que la laine cn revien 1 
douce & plus longue. Votez, ci-ddlus Rogne. CVl nc i>luS 

Des maladies des Brebis. 

Les Brebis ont leurs maladies aulfi-bien que les autres ml™ 
Jon, *, * 

avoir etc mal gouvernées, ou des temperamens de l’air quilcur ^ 
contraires. zul ‘'-“t lont 

Merveilleux remedes aux maladies des Brebis. 

Le ventre du Mouton cuit en eau & vin, donné en breuvage ,ar r, gue, ir piulicurs maladies des Brebis. a tic nié 
Pour les maladies de toutes fortes de Beftiaux il v a un r 

eft fouverain , dont il ell parlé lur le mot de Béte au't?' ' 
beaux Chevaux & Vaches Indiennes , 8i plu, aa lün<^ d 
pour l’ulage des remedes des pauvres; c’eft un remedeuni r 1 vtc 
guerre promptement toutes les maladies curables d'HommcI* 

*nau)c. 
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maux. Le Seigneur Maréchal de Eclle-Fonds s’en fervoit heureufemcnt 
pour fes chevaux : on voit dans le livre d’autres cures de vaches & de 
chevaux , faites en divers lieux. On trouve ce remède dans la mai- 
fon de la Communauté des filles de S. Vincent de Lyon, & pluiieurs 
autres fpécifiques pour les maladies des animaux > bœufs , vaches > 
moutons, &c. 

De la Rogne. 

La rogne eft une maladie dont elles font attaquées ; & elle ne leur 
arrive que par des pluies froides qui les morfondent ou par un 
trop grand chaud qui les frappe lorfqu’elles font tondues , & qui les 
met toutes en lueur; ou bien lorlque les mouches les tourmentent trop. 

Pour commencer à guérir cette infirmité , au cas qu’elle furvienne 
en Eté, on mène toutes les brebis qui en font atteintes le long d’une 
riviere ou d’un mille au dans lequel on les lave; après cela on les frot¬ 
te d’un onguent dont voici la coinpolition. 

Onguent peur la Rogne des Brebis. 

Prenez de la poudre de fouffre , de la racine de fouchet, autant de 
l’un que de l’autre; joignez-y du vif argent; mêlez-les dans de la cire 
&dcla poix de Bourgogne que vous aurez fait fondre, le tout incor¬ 
poré , a la reierve du vif argent, avec égale dofe, frottez-en les bre¬ 
bis rogneufes tous les foits pendant trois jours de fuite; on doit enco¬ 
re apres cela les plonger dans le même ruillcau où elles auront été lavées. 

Si cet inconvénient les attaque pendant le froid , on ne les lavera 
pas comme- on vient de le dire ; mais on fc contentera de les frotter 
de cet onguent, on les lavera avec de l’eau de leffive, & enfuite avec de 
l’eau claire ; & les tenant pour lors fort chaudement, & dans un lieu 
féparé des autres brebis, à caufe qu’elles leur communiqucroient ce mal. 

’ Qu’on ne néglige point d’y apporter du remède , & fi l’on pou¬ 
voir avec le fer couper la racine des maux qui leur furviennenc , ce 
fetoit bien plutôt fait; car le mal augmente bien fouvent en le vou¬ 
lant guérir , tandis qu’on le néglige dans ion origine , ou qu'un 
Berger ne daigne pas d’y apporter les foins. 

• Pour empêcher que les Brebis ne /oient rogneufes. 

Prenez de la lie d’huile & laiflcZ la bien purifier, puis de l’eau dans 
laquelle auront bouilli des lupins, & de la lie de quelque bon vin ; mêlez 
lctoutenfemble;& quand vous mettrez vos brebis dehors,oignez-les 
toutes & les Iaiflëz fucr deux ou trois jours, & puis lavez-les en la mer ; fi 
vous n’avez pas d’eau de mer, faites de l’eau falée ; ce faifànt elles ne fe¬ 
ront point rogneufes, & auront plus de laine & meilleure, 8c les tiquets 
relieront ; faites-en de même à toutes bêtes à quatre pieds fi elles font ro¬ 
gneufes. 

La rogne ne leur viendra point fi on les frotte des chofes fufditcs après 
la tondaîllc ; mais fi elle vient par votre négligence, vous la guérirez en 
cette manit re : coulez la lie d’huile & faites chauffer de l’eau ou des lupins 
amers auront trempé, & la lie de vin blanc en égale portion, tnêlcz-le 
ïouten un petit vaiifeau, frottcz-cn la brebis & la laillcz ointe deux jours, 
le troifiéme lavez-la d’eau douce. D'autres les lavent des pillules de cyj rès 
avec eau, qudqu’autres les enduifent de fouffre & fouchet pilez avec ceru- 
fè & beurre ; quelques-uns les oignent de la boue qui fe fait quand un âne 
pillé fur la terre; d’autres enfin lavent la rogne après l’avoir tondu, de 
vieille urine : vous la guérirez en la lavant d'urine, & l’enduiiànt de fouf¬ 
fre avec de l'huile. 

De la fièvre des Brebis. 

_ Les brebis font auffi fort fujettes à la fièvre, ce qui les defféche en¬ 
tièrement & les rend dangereufement malades. 

Le remède qu’il y faut apporter, eft d’éteindre d’rbord cette ardeur 
qui les tient, en les Lignant entre les deux cornes du pied. 

On fe donnera bien de garde, tandis quelles ont la fièvre, de leur don¬ 
ner à boire de plus de deux jours après, enfuite de quoi on ne lt ur en don¬ 
nera encore que peu. 

Quelqucs-unstiennentquc du bouillon de vin & d’eau, dans lequel au¬ 
ra cuit un eftomac de bélier, donné a boire à une brebis atteinte de la fiè¬ 
vre, a beaucoup d’éficacc : on s’en rapporte à eux; on peut l'expérimenter. 

Des figues qui nous donnent à connaître qu'une brebis a la lièvre. 

On connoit qu’une brebis a la fièvre lorfqu’on la voit foüvent chercher 
le frais ,& ne brouter qu’avec non-cha!ancc l’extrémité des herbes, ou 
bien lorlqu’elle ne marche qu’avec peine, & qu’elle fè lailfe tomber au 
milieu du champ en paillant l’herbe & le retirer feule fort tard des pâtura¬ 
ges. 

Des Poux. 

Si les poux ne font pas une maladie dangereufé pour les brebis, on peut 
dira que c’eft une vermine qui leur eft bcacoup incommode, qui lesdef 
fée lie &lcs empêche de profiter ; on le fert pour les détruire de l’onguent 
pour la rogne & de l’eau.de leffive, après quoi on les lave dans de l’eau 
nette. 

De la Toux. 

C’eft pour l’ordinaire au Printems que les brebis font incommodées de 
la toux ;&fitôt qu'on s’en apperçoit il faut leur faire tiédir du vin blanc 
avec un peu d’huile d’amande douce,leur laite avaler & leur donnera 
manger du pas-d’âne : il fera bon auffi de leur frotter ks nazeaux ce la 
meme liqueur ; ccs remèdes auront leur effet. 

De [Enflure. 

L’enflure eft caufée aux brebis pour ayoir mangé des herbes qui 
Tome A 
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leur font contraires, ou pour en avoir pris que des bêtes veniroeofe* 
auraient infectées ; elles en crèveraient fins doute fi l'on négfgco r 
de les fècourir : cette enflure le remarque aiiemcnt,& l’on réconnox 
qu’elle eft dangereufe lorlqu’on leur voit la bouche baveufe & q;.c 
cette mauvailc humeur exhale par là bouche une inauvaifo odeur. 

Pour guérir ks brebis de ce mal, on ks faigne d’abord fous la queue 
en la partie qui eft proche les fellès ; après quoi on leur donne abol¬ 
ie de l’urine d’homme, [ou de l'orviétan, ou de thériaque délayée dan* 
de l'eau.] 

De la difficulté de refpircr. 

La difficulté de refpirer ne provient que d’une trop grande abon¬ 
dance de fang ; & lorlque les brebis tombent dans cet inconvénient, 
on leur coupe le bout des oreilles , 3c cette opération fait meivcrlk. 

De U Morve. 

On dira feulement ci parlant des brebis morveufes > que fi-téjr 
qu’on s’en apperçoit, le plus lûr expédient cil de les jetter au plutôt 
aux chiens,de crainte qu’elles riinfcélent les autres;il n’y a point de 
remède a ce mal , & ce n’eft qu’un poifon capable de perdre en peu- 
de ttois tout un troupeau , fi l’on néglige à s en purger. 

Il y en a que fitôt qu’une brebis a la morve,la mettentféparémeftt 
des autres, & la trai ent ainfi. 

Ils bravent de l’ail & de la làuge franche , & en fiant un breuva¬ 
ge avec du fort vinaigre qu’ils lui font avaler, & la jettent au pâtu¬ 
rage : on patlë ce remède ; mais auffi , fi dan, trois jours la brebis 
ne guérit pas, c’eft une marque que la morve eft formée, & qu’il n’y 
a pliis rien a faire. 

Une perfonne diftinguée m’a dit que fi on met de l’huile d’afpk 
avec une plume dans ks narines des brebis qui ont la pelle , ou cet¬ 
te morve , elles guériront s mais il ne faut pas fc fervir de cette plu¬ 
me pour d'autres, elle leur comnmniqucroit la pefte,il Lut la brûler 
d'ajord Si fe fervir a chaque brebis d'une plume d.ffér .nte ; & ur» 
Ecclcluftique fort éclairé , lilàut mon manwerit, a dit avoir vu qu’on 
fe fervoit dudit remède dans l’Ifle de la Camargue prés u'Aries , St 
qu’on en frottoir ks brebis qui avoient cette maladie. 

Des doux. 

On guérit les doux , ou fondes , autrement dits, qui viennent 
aux brebis , avec un cataplâme fait d’alun & de foutre dillous dans 
du fort vinaigre, & applique fur ce mal. 

De l’Etourdi(jement. 

Cette maUdie eft dangereufe 8c fort difficile à guérir , & ce ne 
font que les trop grandes chaleurs qui la caufent aux brebis , fur tout 
pendant la canicule : d’abord qu’elles en fonc frappées , on s’aperçoit 
qu’elles ne font que tourner & làuterfans aucun lùjct, & elles bron- 
dicnt à tout moment ; & fi on leur touche ic frond ou les pieds , 
on y font une chaleur extrême. 

Pour remède à cela,on tven Lit point d’autre que de les Ligner à 
la temple en petite quantité,ou bien à la veine qui eft fur le nez: ce 
peut être auffi pour n’en relever jamais ; on n’y fauroit que faire ; car 
dans cet étourdiffement , la brebis qu’on traite peut ou ne peut pas 
en revenir , cela eft incertain ; enfin , on n’a rien à fc reprocher, 
quand on a aporté tous fes foins à vouloir guérir un animal, lut le¬ 
quel le mal a eu plus d’empire que le remède. 

Des Brebis boit eu/es. 

U arrive tous les jours que ks brebis boitent, cet accident leur 
vient ou de laflùude, ou de ce qu’elles ont eu les ongles amolies » 
pour avoir demeure trop longtcms dans leur fiente. 

Si c’eft de laflitude, comme pour avoir trop longteps marché, on 
ne les mènera point aux champ avec ks autres , mais on lt s jette¬ 
ra en quelque endroit peu éloigné de la raaifon > où il y aura de l'her¬ 
be ; puis le foir , lorfqu’on les. renfermera dans la bergerie , on lent 
frottera d,ux ou trois fois ks jambes de fain-doux bouilli dans du 
vin blanc ; ce remède eft fouverain. 

Et fi c’eft pour avoir les ongles trop amolies, coupez-lui l’extré¬ 
mité de celui qui eft gâté , mettez deifus de la chaux-vive , envelo- 
p.:z-le d’un linge & lafiièz-l’y un jour feulement ; après quoi vous y 
mettrez du vert-de-gris, & vous continuerez ainfi julqu’à ce que vous 
voyez que cet ongle n’ait plus befoin de ces remèdes. 

De lAb/cès, 

Quelquefois il furvient un abfcès aux brebis qu’il eft aife de re¬ 
marquer à la tumeur qu’il poulie au dehors .& en quelque endroit du 
corps que cette tumeur puiflè paraître, il fauc toujours l’ouvrir pour 
en faire fonir toute la corruption qui y eft , & inftiler dans la playe 
de la poix fondue , avec du fol brûlé & mis en poudre. 

De la Pcfte. 

La pelle eft une nudadic où il ti'y a point de remède, mais qu’on 
peut prévenir à l’égard des brebis qui y font fujettes: ce malheur ar¬ 
rive ou en Eté ; ou en Hiver , & pour ks en garantir , on a loin au 
commencement du Printems & de l'Automne , de leur faire boire 
pendant quinze jours tous les matins auparavant que d’aller aux 
champs, un breuvage fait d’eau dans la. uelle ont trempé de la Lu¬ 
ge & du marrubium. 
6 On leur donne foin decitife à manger, & on fait détremper dans 
leur boillon les plus tendres racines du rofeau. Il faut tranfpor- 
ter les malades dans un autre endroit éloigné , tant pour les féparer 
des faines, qu’afin que refpirant un autre air & ulànt d’une autre eau, 
elles puillènt le rétablir. 

R >j Ah~ 
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Autre trefervatif. 

[uces delà pefte ,'on prend Pour empêcher que les brebis ne (oient attaquées de la ; . 
^,e 1 encens ou des herbes odoriférantes, avec Iclquelles on parfume leur 
ci able & leurs mangeoires ; & on leur donne à manger parmi leur nour¬ 
riture ord inaire, du millet commun & du pouliot fauvage. 

Mais lorfquepir malheur les b.ebis viennent à être attaquées de cette 
contagion, il faut d'abord les ôter d’avec les autres & tenter fi les remedes 
quev»iciréiifliront,caronn’enrépondpastout-à-fait. 

On continuera toujours de leur donner le breuvage dont on vient (le 
parler, auquel on joindra du vin & de l’eau, dans quoi 1 on mettra duiou- 
■dre du fourre & du fcl trois fois autant, qu’on leur fera avaler tous le, 
jours! cette médecine reuflira peut-être. 

Brebis d'Angleterre. < . 
Tout le monde fait que la richcflc du Royaume d’Angleterre vient de 

Tes Manufactures de laine quelle porte par toute h terre, qui la n tort 
cnri hic & rendue fi puiilanre, que fes Princes le difent les Souverains de 
la Mer, & qu’on donnoit a la Reine Elifabeth, le nti c d etoile de cet clé¬ 
ment, Scprétendoit faire lalucr fon pavillon par tous les vailkauxdcs 
Princes qui navigeoient. . ,, 

Moyens cl enrichir la France & les Fartuulcers. 
Cette richelle n’eft pas venue de la grande étendue de ce Royaume An- 

jriois, il eft peut comparé à la France > la terre n eft pas féconde non- 
plus en toute forte de fruits comme la nôtre ; il elt venu de leur com¬ 
merce, par le moyen de leurs draps & des autres Manufactures de laine : 
avant cela c’étoit un pays maigre, ftérile & qui avoir befoin de tout 
pour convier les Marchands étrangers a leur apporter leurs néceflitez i 

■&. qui ne payoient alors aucuns droits d’entrec ni de îortie. 
Un de leurs Rois fage& politique , s’avifaqueleRoideCaftille avoir 

tiré une race de brebis de Barbarie, qui donnoit deux à trois fois plus de 
lait & de fromage que celles d’Elpagne, &dcux à trois fois plus de lai¬ 
ne & plus fine, & que cela avoit enrichi fonpeuple, principalement dans 
le pays de Scgovic, dont nous viennent encore tous lesjours ces laines fi¬ 
nes , qu’on appelle laines de Scgovic. 

Ce Roi d’Angleterre, (âge & charitable, qui cherchoit a s’ent chir en 
«nnchillànt fon peuple, envoya un Ambafladeur exprès au Roi de Caf- 
tille, avec de grands ptefens, pour avoir la liberté d’acheter trois nulle 
brebisdansfonRoyaume.de cette race de Barbarie; il les obtint & les 
fit amener en Angleterre. 

Pour en faire l’établillcment, le maintenir & l’augmenter, il compola 
nne Direftion qui iiibfifte encore, pour le maintien des Manufactures de 
laine: cette Diredion envoya deux de ces brebis, avec un bélier de mê¬ 
me race, dans!es Paroilîês où les pâturages font les meilleurs, avec dé- 
fenfes d’en tuer de ladite race, ni d’en châtrer pendant fept années. 

, On donna la garde de ces deux brebis & du belier à quelque Gen¬ 
tilhomme, ou Coq deParoifie, qu’on exempta de la taille comme 
le Roi a exempté les gardiens des Etalons dans les marais delléchez 
de Poitou,l'an i«7f. 

Outre cela, le belier Efpagnol fervoit un troupeau de cinquante 
brebis communes, dont les agneaux tenoient de la race & fécondité 
du pere, à un tiers près. . 

Par ce moyen des la première année il y eut quantité de bâtards 
Efpagnols, dont les beliers communiquoient leur Fécondité aux bre 
bis communes , ce qu’on voit encore en Angleterre à préfent ; car il 
y en a de trois efpéces , les communes du pays font fort petites, les 
bâtardes font médiocres , & la race Efpagnole fort belle. 

Nous avons en France de ces brebis d’Angleterre , d’Elpagne , de 
Barbarie & de race Indienne , Flandrine , en divers lieux qui réuflit- 
fent fort bien , & donnent deux & trois fois plus de profit que les 
ïrançoifes. Voyez Bétail. 

[BUC G IN. Efpéce de filet en ufage fur la Méditerranée , dont 
les mailles font fort étroites. Il cft attaché à l’arriere d’«n petit bat- 
zeau , & trainé fur le fable, j 

BRE. BRI. 
BRETELLES. Ce font deux manières de tiilii en Lçîwi de faft, 

gle , lat^c chacune de deux pouces & longue d environ une demi-au¬ 
ne : on les attache vers le milieu de la pa tie plate de la hotte , afin 
que chacune failant le tout d’une dts épaules , & pallànt par deC- 
lotis les aillelles > elles viennent s’acrocher à deux bouts de bàror» 
qui fortent du bas de la hotte, & ainfi la hotte tient ferme fur le dos. 

[Les Bardeurs s’en fervent pour porter leurs bars & trainer leurs 
brouettes , & pour autres chofts propres à porter des fardeaux.] 

BRI. 
BRICOLLES.Ce font de filets faits de petites cordes pour pren¬ 

dre les mandes bêtes, comme les cerfs, clics font en forme de bour- 
fes. On°lè fert aufli de cette forte de filet pour prendre du poillôn. 
[ On appelle auffi bricolle, ce dont on fe fert pour empêcher les chiens 
d’aller trop vite devant les autres.] 

Comment il faut tendre les Bricolles en toutes fortes de aux. 
Quand on veut tendre des bricoles, il faut prendre garde à ne les pas 

meure proche des herbiers forts, ou quelque gros arbre ou branche de 
bois, a caufe que le poillôn fe (entant pris tourne de côté & d’autre pour 
fe dégager ; fi bien qu’il s’engage parmi les boisou les herbiersde telle fa¬ 
çon .qu’il faut quelquefois tout rompre pour tâcher de le retirer, & par 
ce moyen on perd la ligne Scie poillôn, principalement quand c’elt unc 
anguille, parce quelle cherche toujours fa proye en tels endroits. 

Ôivauta un relérvoir pour confervcr les petits poiilons vivans pour fer- 
v ir d’apas lorfqu’on voudra pêcher, toute torte de poillôn» y peut fervir. 
Le carpeau eft le meilleur de tous, & la tanche le moindre. Quand vous 
voudrez y meme des perches ou perchotcs, coupez l’aileron qu’elles ont 
fiir le dos, à caufe qu’il pique j ce qui empéchcroit le bi ocher de mordre. 
Ayant reconnu le lieu où vous voulez tendre, ajuftez votre poilîon à l'ha¬ 
meçon , de la manière prelcrite, que vous trouverez décrite dans l’Article 
du B R o c h e T , puis avez un morceau de liege fendu par le milieu, 3c 
l’attachez à la fifcelle à trois ou quatre pieds proche de l’apas.plus ou 
moins, félon la profondeur de l’eau :& tenant delà main droite toute la 
fifcelle ployée, vous rapporterez le poillôn par-dellus pour le tenir tout 
enfemble de la même main, & retenant le bout dans la main gauche; il 
faudra jetter la ligne, le liege & le poillôn de toute votre force , enfortc 
quel’apas toit au lieu que vous defirez ; cela fait attachez le bout à quel¬ 
que chofclirr le bord de la terre; on peut fe fervir au lieu de liege, d'un 
morceau de jonc, lequel il faudra plier en quatre ou cinq doubles , & le 
lieràlaligne par le milieu,il fora encore meilleur que du liege,parce 
que le poillôn ne s’en épouvante pas, ayant coutume d^n voir. 

La vraie heure de tendre ces bricolles eft à trois ou quatre heures 
après midi dans la faifon d’Eté , & l’Hiver à deux ou trois heures î 
on les retire de l’eau le matin fur les huit ou neuf heures, car le bro¬ 
chet mord aulïi-bien le matin que le loir. 

Il y a différence entre la maniéré de tendre des lignes dans l’caa 
dormante & dans celle qui court ; ce que l’on vient de dite fervira 
pour la première, & pour l’autre fi on penfoit tendre de la même fa¬ 
çon dans les rivières où l’eau court,elle entraîneroit la ligne &l’apas 
qui feroit à la fin emporté le long du bord ; c’cft pourquoi on atta¬ 
chera une pierre grofle comme an œuf de poule à (ix ou huit pieds 
de l’apas , de forte que le’ liege foit entre l'hameçon & la pierre, & 
que la ligne étant mife dans l’eau, la pierre foit au fond;car le liege 
montant en haut, tiendra par ce moyen Tapas entre deux eaux. 

Pour bien tendre ces bricolles dans les rivières, il cft à propos d’a¬ 
voir un bateau ; car il y a beaucoup de difficulté de jetter Tapas dan* 
l’endroit que Ton veut , à caufe de la pierre. 

Si la rivière où vous voulez tendre eft profonde le long des bords, 
vous pourrez bien pofer les bricolles fans bateau en des endroits pro. 
chcs des herbiers , qu’on appelle vulgairement volets , parce que fe 
brochet s’y tient ordinairement à l’ombre. 

Pour tendre en ces lieux-là forvez-vous de cçtte forte de ligne 
que vous voyez foi repréfentée. 



BRI. 
Ï1 faut avoir autaftt de petites fourchettes de bois que de lignés à ten- 

'àrc. L’une de ces fourchettes eft marquée féparément par la figure ABC 
D.Elle doit être longue de quatre ou cinq ponces en toute fon étendue de- 
Îiuis Ajufqu’aC; favoir depuis le bout A , jufqu‘à l'endroit B où naillènt 
es fourchonsou branches d’un pouce &denn ou deux pouces > & depuis 

B jufqu’aubout des branches de deux pouces & demi ou trois pouces ; 
le bout de ccs branches eft fendu pour y faire entrer la fifcelle, comme on 
le dira bien-tôt. Pour vous en fervir faites une coche au bout A, pour y te- 
hix toujours une petije cordelette longue d’un pied, qui tèrvira pour at¬ 
tacher la bricole au lieu où l’on voudra la pofer, liez le bout de la ligne à 
rcndroitdufourchuBi&pùis dévuidez le refte furies deux branches, 
pallànt & retournant la fifcelle de côté & d’autre par dehors & par dedans 
alternativement julqu’àhuit ou dix pieds de l’apas, mettant un liege K à 
trois ou quatre pieds de l’hameçon&une pierre, cotnmcon adit, s'il eft 
néceflaire, félon que l’expérience vous montrera ; & quand vous aurez 
allez ployé de la ligne fut lafouchette, faites entrer la fifcelle dans une 
•des fentes du bout C ou D, cela la tiendra arrêtée. Après attachez avec la 
cordelette labricolleàune branche ou à un piquet, ou bien à une poi¬ 
gnée de joncs ou volets, & jettez tout doucement Papas au lieu que vous 
jugerez à propos ; tellement que le brochet en fe promenant rencontrera 
lapas H, qu’il avalera, & voulant changer de place, comme il fait ordi¬ 
nairement ayant pris fa proie, le fendra pris & fe débattra pour fe défaire, 
& en le tourmentant fera fortit la fifcelle ou ligne de la fente C ou D, & 
s’en ira au loin penfant être échapé, par ce moyen il évitera le liazard de 
s’empêtrer dans les herbiers : c’eft pourquoi on fera la ligne fort longue, 
prenant garde lur-tout qu’elle loit bien attachée à la fourchette, & la- 
fourchette à la branche, au piquet ou aux volets, autrement vous cour¬ 
iez rifque de ne rien prendre & de peldre la ligne. Voyez. Brochet» 

[BRIDE, aflortiment de bandes de cuir&de pièces de fer propres 
à tenir la tête d’un cheval fujette & obéillante. Il y a des brides pour 
des chevaux de monture & pour des chevaux d’harnois.] 

BRIN , Arbre de brin, dun[cul brin. Cela fe dit proprement du 
bois de charpente ; par exemple , ce qu’on appelle un chêne de brin, c’eft 
un chêne de belle venue, aflez gros pour (à longueur ,& qui s’employe 
en bâtimens fins avoir be oin d'être fcié pour être équarri. 

A Ri n. Se ditauflide nos arbres fruitiers, quand on ditchoifir des 
arbres d’un beau brin, c’cft-à-dire, des arbres droits & de belle venue , 
& allez gros. 

[BRIOCHE, pâtiflèrie délicate qu’on fait avec de la farine, du 
beurre & des œufs. ] 

BRISE-VENT. C’cft une clôture ou petit mur épais d’environ 
un bon pouce * haut de fix ou fept pieds , fait de paille longue , & 
foutenuë par des pieux fichez en terre , & des échalas mis en tra¬ 
vers dedans & dehors , bien liez enfemble avec de l’ofier ou avec du 
fil de fer: cette forte de clôture 1ère pour empêcher que les vents froids 
ne donnent fur des couches de melons , falades. Les Jardiniers qui 
ti’ont point de véritables murailles qui les défendent du Nord, fe 
fervent avec fuccès de ces brife-vents. 

BRISE’ES» Faujjès brtjees. C’eft quand on. met des morceaux de 

La ptemiere fait voir ün hameçon d’an morceau de fil d’âcier , gros 
comme la pointe d'un fet d’aiguillette, ayant loa crochet ou barbil¬ 
lon marqué D , allez ouvert, afin qu'un poiflbn étant accroché île 
puiflè fe défaire , & la pointa écartée. La grandeur de l'hameçon 

BRI. B R Ô. Hîi 

papier attachez à des branches fin les voies d’une bête, pour les ôter 
après & tromper fon compagnon. 

BRISER bas. C'cft rompre des branches & les j’etter par où a 
pafl'é la bête , que nous appelions fur les voies. On dit , nous brifa- 
mes bas quand nous eûmes remarqué que le cerf étoit pâlie. 

Br r se R haut. C’eft rompre les branches à demi a hauteur dé 
l’homme , & les laifler pendre au tronc de l’arbre. 

B R O. 
B R O C H E R.» C’eft un terme allez barbare qui fe trouve en ufa- 

ge parmi les Jardiniers peu polis, & fe dit des arbres qui étans nou¬ 
vellement plantez commencent a pou lier de petites pointes, foit pour 
de nouvelles branches à la tête , foit pour de nouvelles racines au 
pied ; ainli on dit : l’arbre broche , l’arbre n: broche pas encore, &c. 

BROCHET. C’cft un poilfon d'eau douce. Il eft long &[gros, 
fa tête eft grande , offeufe, maigre, quarréejon trouve dedans deux 
petites pierres blanches; fon muléau , qu’on appelle vulgairement fon 
nez , eft long & bien ouverts là mâchoire inférieure eft plus longue 
que la fupérieuie, & die eft creufée en forme d’une cuiller;fes,dents 
font allez aiguës ; fes yeux font d’une couleur approchante de celle de 
l'or s fon dos eft large & prefque quarré ; tout Ion corps eft couvert 
de petites écailles minces , jaunâtres lut le dos & blanchâtres vers le 
ventre, avec pluiïeurs lignes larges & obliques;là queue eft courte. ] 
Il aime la bourbe, & fe trouve dans les étangs & dans les rivières : 
[ Il eft fi vorace qu’il avale non-feulement les petits poiflbns & les 
grenouilles, mais il le jette lur quelqu’autres animaux plus grands 
qui l'ont à là portée : on trouve fouvent dans fon eftomac quelqu’au- 
t e poillbn entier qu’il a nouvellement avalé & qu’il n’a pas eu le 
tems dé digérer : il dépeuple les lacs & les étangs de poillons ; on 
l’appelle pour cette railbn lupus aquaticus , ou loup des eaux. Les 
Pêcheurs tâchent de l’attraper non-feulement parce qu’il détruit le 
poillbn , mais aulfi parce qu’il eft excellent à manger ; là chair eft 
blanche , ferme , facile à digérer. Les ollblets ou petites pierres qui 
le trouvent dans fa tête font propres pour la pierre du rein & de la 
velfie , pour exciter l'urine , pour l’épiplefic. pour hârer l’accouche¬ 
ment, pour purifier le fang. La dofe eft depuis dcmi-ferupule jufqu’à 
une dragme. 

Son cœur eft eftimé propre pour les fièvres intermittentes , étant 
mangé au commencement de l’accès ; on attribue le même effet à 
fon fiel; la dofe eft de fix gouttes. Sa graille eft employée pour les 
catares , pour les rhunut,fines ; elle eft téfolutive & àdoucillànte» 
Ses œufs excitent des naulèes, & lâchent le ventre étant mangez. ] 
On le prend de différentes façons. En voici quelques-unes» 

Moyen pour prendre les gros Brochets avec des bricoles ou lignes dormantes 
dans les Rtvieres & les Etangs. 

La manière de tendre aux brochets dans les rivierés, eft differen¬ 
te de celle des étangs ; nous le montrerons après avoir fait connoitre 
les diverlês fortes d’hameçons dont on le peut fiervir ; on en voit dé 
trois façons» 

I & là grolfèur du fil d'acier, là forme ci-dcflus eft fi bien reprélèn- 
tée dans la figure , qu’on fe peut régler deflùs làns manquer; il doit 
y avoir une boucle au bout G , afin d’y pafl'er un fil de laiton gros 

I comme upe épingle commune , que l’on ployé en trois, puis on le 
R iij tor» 
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tortille pour en faire an chaînon CB, long comme !e» doigt, auquel il 
«n faut encore palier une autre , & enfin une troifiéme a la lettre A. 

La deuxième façon d'hameçon paroit à la figure ae. elle eft faite 
auffi d’un fil d’acier de même grofleur que le précédent, qu’on travail¬ 
le paries deux bouts N, O, comme un hameçon commun , puis on 
le ploie par le milieu M , y laifiant une forme de boucle , & failànt 
joindre les deux crochets par le derrière l’un contre l’autre comme 
s’ils étoient d’une piece ; enfin on y met deux ou trois chaînons M, 
B, P , tout de même qu’au premier ; il ne fe peut échaper aucun 
brochet de cet hameçon double ; «ar l’un ou l’autre accroche toujours, 
& le plus louvent tous deux à la fois. 

La maniéré d’hameçon de la $e. figure eft extraordinaire ; il fe peut 
foire quand on eft en*des lieux où l’on veut pêcher des brochets ou 
de groflcs anguilles , 2c qu’on ne peut avoir des deux autres fortes 
d’hameçons , auquel cas vous vous fervirez de petits hameçons que 
les Merciers vendent ordinairement , & qui font faits comme vous 
les voyez marquez des lettres A, B, C, D, ayant chacun une bou¬ 
cle pour les ajufter comme il faut pour prendre de gros poiflbns ; 
prenez-en deux A, B, C, D, & liez les enfemblc, de forte que la bou¬ 
cle A, foit poféc fur la boucle B , & qu’elles paroillènt afl'emblces 
comme s’il n’y avoir qu’une boude, & que les deux derrières CtD, 
des hameçons fe joignent l’un contre l’autre , puis avec du fil ou de¬ 
là foie , vous les entourerez bien ferme ; ce qui étant fait, ils pa- 
roîtront ainfi liez comme le montrent les lettres E, F , apres quoi il 
faudra mettre au bout deux ou trois chaînons G ,H, I, comme aux 
autres hameçons précédens. 

Quand on veut fe fervir de ces hameçons il faut avoir de petits 
poiflons vivans gros comme deux doigts; vous en voyez un a la fi¬ 
gure, fur lequel vous devez vous regler pour mettre les autres aux 
hameçons. 

Si c’eft le grand hameçons de la figure ic. prenez-en le premier 
chaînon , & faites entrer le bout P , dans la gueule V, du poifion , 
de maniéré qu’il forte par dedans roiiie,& tirtz-Ie jufqu’à ce q ;e les 
deux crochets joignent le bout de la tête V ; pui. attachez avec du fii 
la queue du poifion tout au bord de l’hameçon, ainfi qu'on voit dans 
la ye. figure à la lettre G.& enfuite on nouera le bout de la ligne à 
la dernicre boucle du chaînon K; cette ligne fora allez bonne , fi elle 
«ft de fifcelle greffe comme un fer d’aiguillette & longue à propor¬ 
tion du lieu où elle doit être tendue. 

Si vous défiiez tendre des hameçons marquez par la figure 1 c. il y 
a deux moyens d’y mettre le poifion , l’un comme je viens de dire , 
& l’autre de prendre le chaînon A Z , faire entrer le bout Z , par la 
gueule V, du poifl’on , & le paffor tout au long dans le ventre poul¬ 
ie lui faire forrir par le fondement Y. 

Quant a l'hameçOn de la figure 3e. il peut être ajufté en ces deux 
maniérés}il faut Remarquer feulement qu’un poifion auquel on paflè 
l’hameçon par dedans le corps, ne vit pas plus de 4, ou f. heures , 
mais celui à qui on 1^ fait pafi’erpar deflbusles ouïe-s peut vivre dou¬ 
ze heures , ce qui eu un focrct avantageux pour l’Eté , parce que le- 
brochet mord bien plutôt un poifion qu’il voit vivant, qu’à celui qui 
îie vit plus ; joint auffi qu’en Eté un poilfon étant mort eft auffi-tôt 
corrompu ; il n’en eft pas de même en Hiver , car le poiilbn fora 
-dans l’eau vingt-quatre heures fans fe gâter. 

L'expérience vous fera connoitre l’avantage qu’il y a de conforver 
votre poifion dans l’eau (ans corruption , puifque fi rien ne le prend 
au foir , il pourra fe prendre quelque chofe le matin : je dois encore 
vous dire que dans les lieux où le brochet trouve a'iez à manger , il 
n- mord que le poifion qu'il voit remuer ; mais dans les autres en¬ 
droits où il eft affamé, il motd à tout apas , pourvu que le poifion 
ne foit pas pourri. 
JMoyen ou invention pour prendre les Brochets ou Brochetonsà la ligne volante. 

La pêche du brochet avec la ligne volante eft agréable, en ce qu’cl- 
lc n’oblige pas d’étie toujours a réver (ans partir d’un lieu , comme 
on f'.it a pécher de la carpe , au contraire elle veut qu’on marche & 
agiflc toujours ; pour vous mlhuire à cette pèche-, voyez la figure 
ici rcpréfentéc. 

Vous aurez une perche H G F P O, longue & legere, d’une piece ou 
de deux morceaux fi vous voulez pour la commodité , liez enfem- 
ble par deux endroits GP, enforte qu’elle ait environ douze ou quin¬ 
ze pieds de longueur ; attachez-y le bout d’une fifcelle comme environ 
Je milieu P, & la tournez en lcrpentant tout autour de la perche juf- 
qu'au petit bout H, auquel vous l'arrêterez & en lailfotez pendre en¬ 
viron trois toifes , menant au bout K , un hameçon de la même 
pi odeur & forme que celui de la ie. figure de la table précédente , 
avec un poifion qui aura tout au plus deux doigts de largeur ; mais 
ce poilfon fe met for l’hameçon d'une autre manière qu’aux bricoles ; 
il faut pour l’ajuftcr pafler le bout K,du chainon pardeflous l’oliie N 
du poifion , & lui faire fortir par la gueule M , julqu’a ce que la 
pointe du crochet de l’hameçon entre un peu dans le corps pir-dclfijs 
1 écaillé , puis vous nouerez la fifcelle a la boucle K,& vous mettrez 
un morceaux de plomb I, gros comme une petite noix à un pied & 
demi ou deux pieds de l apas ; cela fait prenez votre perche avec les 
deux mains par le gros bout & promenez-vous le long du bord de 
la riviere , jetrant votre ligne bien avant . enlorte que l’hameçon 
avec lapas aille- au fond , & faites toujours fautilk-r ou remuer votre 
poilfon dans l’eau , comme s’il étoit vivant & qu'il voulut fuir (on 
ennemi , s’il s’adonne un brochet ou brocheton proche des endroits 
ou vous allez a.nfi jettant votre ligne , il s’é foncera en nume teins 
fur voue amorce ; ne tirez pas la ligne fitôt qu’il mordra , mais 
donnez-lui le rems de l’avaler , puis donnez-lui le faut,& tirez-le 
ail bord ; cette pêche eft autant profitable que récréative. 

Si vous n’avez pas de poilfon pour apâter , fervez-vous d’une gre¬ 
nouille ; lc biochet y mot J comme- au poilfon ; vous pouvez pécher 
de cette façon prefque a toutes heures du jour, quoi qu’il y fafl’e meil • 
leur deux heures avant le Soleil couché , & }ç matin deiix heures 
apres qu’il eft levé. I 

Différentes maniérés d’apréter le Brochet. 

Brochet au court-bouillon. 

La maniéré la plus ordinaire d’aprêter le brochet, eft de le mettre au 
court-bouillon, qui fe fait avec vin blanc, verjus, vinaigre, fol, épiceries, 
oignon., peau d’orange & quelques fines herbes : puis lorfqu’on voit qu’iî 
eft cuit, on le fort au foc, ou bien à la üucc-blanchc, compofée de beurre, 
d’un peu de court-bouilon & de mulcade. 

Le brochet fe mange farci , & s’accommode de la même manière 
que la carpe. Voyez. Carpe. 

Brochet à la faute d'Anchois. 

Lorfque le brochet eft vuidé faites-y quelques incifion,& mettez-le 
mariner avec du vinaigre, du poivre, du l’e-I, du laurier Si des ciboules. 
Qjand il eft mariné, il faut le fariner & le faire friie de belle couleur. Fai¬ 
tes fondre enfuite desanchoisau beune roux & palî'ez-les à l’étamine 
après y avoir ajoûcé du jus d’orange-, des câpres & du poivre blanc ; met¬ 
tez le brochet dans la fouet-, & l’aïant gar ni de perfil frit, vous le Icrvittz. 

Brochet à la Polonoife. 

Faites bouillir de l’eau de détoftion de racines de perfil, du vin blanc 
du vmaigic que vous aurez alLifonnédefel; pendant que cela bout jCC- 
tezle brochet dedans, puis quand il fora tems ajoutez du citron . du poi¬ 
vre, dufucic & un peu de fa&an. 1 

Prenez un brochet, lardez-lc d’anguille, faites-lc cuire au beune rou> 
mettez-y du vin blanc, du verjus, du fol, du poivre, delà muf.ade, d 
clou, du laurier, des fines herbes & de la peau d’orange : étant cu,t, faj 
tes un ragoût de champignons, jqignez-y de la lauce dans hciuelîc’aur 
cuit le brochet, mettez cette fauce avec le brochet, 3c forvez-le. 

Brochet frit. 

Fai-cs au brochet quelques lcgcres incifions , jettez-y du fol & u 
poivre , & après l’avoir lardé de chair d'anguille, mett.z-lc à fo bre 
che tout de Ion long : pendant qu’il cuir, airofez le de beurre • er 
fuite fai ts fondre des anchois & paflèz les à l'étamine, ayez ur, p-’u ] 
farine turte , ajoû:cz-y des huirres que vous aurez blanchies d’abord 
& enf uce amorties dans le dégour du brochet , avec des capres > 
du poivre blanc. On peut farcir le brochet d’un hachis de poilfon ; 
le Ici vu tout chaud garni de ihanipignors fri s. 

BROCOLIS.Ce font de petits rejetions que font les vieux chou- 
apres 1 Hiver quand ils commencent a fleurir & graincr ; ces reic, 
tons étant cuits font bons à manger, fur tout en làladc. 

BRODERIE. On dit en terme ce jardinage: Tracer un parterr 
en broderie ; la broderie de ce parterre eft fort bien faite. 

BROSLAILLES. Ce tenue fe dit du méchand bois qui ne Dr 
fite point, des touffes de buillon , de genêts , d'épines de bruv- 
ics , &c. Ainfi on dit : Ce pays ri eft que brouffaii.es. ' ' 

BROSSER &c percer dans le fort. C’elt courte avec les chevau- 
dans les bois, u 

BROUJL 
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f BROUILLE. Terme de Fleurifte, qui fe dit d’une fleur qui n’a pas 
panaché net; cette Tulipe eftbrouillée, &c. 

B R O UIR. fc dit des Arbres lur Iefquels dans les mois d’Avril & de 
Mai ont donné quelques mauvais vents, enfoite que les feuilles en font 
■devenues toutes recitées, Si comme on dit 1 ecroqucbillées, Si elles n’ont 
point leur étendue ordinaire, ni leur verdeur non plus; elles font d’une 
couleur terne & rougeân e, elles tombent pour foire place à de nouvel¬ 
les qui do.vcnt leur iücccdcr. Ainfi on dit : Des Abricotiers brouis, des Pi¬ 
thers brouis. 

Br ou r R vient de brouillurc; il faut ôter toute la brouiflùre des 
Arbies, cttte brouilfore tombera aux premières pluies douces. 

BROU1SSURE, n’eft autre choie a l'égard de la fève qu’une ceflàtion 
de mouvement dans les feuilles, par le moien du froid dont lont tou¬ 
jours accompagnez de certains vents, qui venant a fraper ces parties en¬ 
core fort tendres, en altèrent tellement les fibres , que n’aiant plus les 
difpolitions a y recevoir le fucnounilïier, elles font obligées de le dé¬ 
ranger entièrement, ce qui taule leurchûte immanquable. Et comme 
dans ce te ms la portion de lève que la nature avoir deltinéc pour ces par¬ 
ties n’eft point encore conlbimnée, il arrive que ces feuilles ne font 
pas plutôt tombées, qu’il leur en foccede d’autres ; & ce malheur active 
pour l’orciinairéaux Arbres dans les mcL d'Avril ou de Mai. 

BROUTER. C’elt un terme qui figmiic rompre l’extremitédes 
branches menues, quand elles font trop longues a proportion de leur 
foiblelle. 

Brouter. C’eft suffi paître dans les prez, ou dans les jeunes 
taillis qui ,epoi.lient. On dit que lèsBétcs fauves mangent ic brout; 
ce brout n’elt autre eflofe que la pâture qu’elles trouvent dans les jeu¬ 
nes taillis. 

BRU. 

BRUINE. C’eft une pluie fort menue’ qui tembe après le bouil- 
lard en Hiver. On donne en certains lieux le nom de Bruine a la Nielle. 
Votez Nielle. 

B RULURE. C’eft une [Solution de continuité de l’épiderme Si 
de la peau pour l’ordinaire, mais quelquefois aulfi des chairs muf- 
■culcufes, des veines, des ancres & des nerfs par l’aélion du feu: 
ce mal eft incontinent fuivi d’une douleur très-violente, d’inflam¬ 
mation, de puftules fur la peau; & (i la brûlure eft profonde, ficque 
le corps foie cacochyme, elle dégénéré aifément en ulcéré fétide Si 
malin. 

Il y a trois degrez de brûlure, dans le premier degré la peau eft rouge, 
la douleur eft grande & poignante comme fl on avoit frappé lapeau avec 
des orties, la partie le gonfle auili tôt, & il s’eleve des pullules qui con¬ 
tiennent une eau bianchc & fort claire, & enfin l’Epiderme fe lepaie; 
ce que l’on doit faire av_nt toutes choies, eft d’empécher qu’il ne le for¬ 
me de Phli&enes, ce qui le raie en plongeant d’abord la paitiedans 
l’huile ou dans l’eau bien chaude, ou en l'approchant fort près de feu, 
car le feu même eft le propre alexitcte de la brûlure, ou bien les remè¬ 
des fuivans. ] 

1Xemedes contre U brûlure. 

Prenez un Oignon, faites-le cuire au feu; lorfqu’il fera cuit, 
vous le broierez bien & en ferez comme de l’Onguent, que vous ap¬ 
pliquerez fur la brûlure ; & pendant qu'il cuira, vous en couperez un 
en deux ou en pluticurs morceaux, vous le pilerez un peu, Si vous 
l’appliquerez lin le mal julqu’a ce que l'au:rc fera cuit -, cclafeulpeut 
fulrire. 

Prenez du Savon gris & le ratifiez, mettez de cette ritiffure fur la 
brûlure, frottez-en le linge que vous mettrez par-dellus, &vousleiez 

■bien-rôt gutti; l’eau devie y clt mcrveillcuie, il en faut frotter la brû¬ 
lure d’abord qu’en s’elt brûlé, Si y mettre un linge trempé dans ladite 
eau de vie par-dtilûs. 

Incontinent que l’on fera brûlé, prenez du Vinaigre, &baflïnez-en 
la brûlure ; mettez-y un linge trempé dans ledit Vinaigre, & le changez 
de tems en teins. 

Mettez une pèle dans le feu, lorfqu’ellc fera rouge, vous y 
mettrez par-deflus du lard à larder, que vous aurez piqué d'Avoine au¬ 
tant qu’il !è pourra, & lefeicz dégoûter dans une tcrr.ne pleine dVau : 
vous picndrez cequifurnagcraaudtflusdel’eau, & en ferez uneefpe e 
de pomade, de laquelle vous oindrez la brûlure jufqu’a parfaite gucri- 
fon, qui fera dans peu de tems. 

[Dans fe fécond degré de la brûlure, la partie fe gonfle d’abord, de¬ 
vient rouge, caufc une douleur biûlante, & a l’inftant même il s’elcve 
des Phhcler.es, & le malade (è plaint d’une grande tendon a la peau, par¬ 
ce que l’aéfion du feuIaro;dit& ehrcllërieletiflu. Danscecas la vraie 
peau étant bridée & retreflie, il ne faut pas fe It rvir du ren.edc compofé 
h'Uignon, de Sel & de Savon, mais il faut appliquer for la brûlure des 
«mofliens chauds & humides, comme par exemple l’Onguent fuivant 
.dont i! faut couvrir toute la partie brûlée. 

Prenez de l’Onguent Bafilic, une once; de l’Huile Rofat & de 
Lis b],'ne, de chacune demi-once ; deux jaunes d’œufs : mêlez le 
sout, & après l'avoir appliqué fur le mal, cnvelopcz la partie d'une 
comprcflé trempée dans l'Oxycrat, & la bandez : on peut ajouter à 
l'Onguent un peu de Safran, & même d’Opium quand les douleurs font 
jtxcelnves. 

Dans le troifîéme degré de la brûlure, au moment que la caufe 
du mal eft encore adhérente a la partie, que la peau devient noire ou 
du moins livide , & quelle eft piefque privée de fenriment quand- 
on la coupe ; pour lors elle eft dure & n’eft qu’une croûte déflèchée ; 
Si quand elle eft enlevée, il rcflc un ulcéré profond & putride. Ce 
troiuémc degré de brûlureeft trés-d ngereux parce que la peau "étant 
déjà gangrenée, la mortification rie ce tégument peut aifément fe 
communiquer aux parties qui font au-deilous; c’eft pourquoi il faut 
frerahpr julqu'a la chair en bfoeicjis endroits, & cela le prunier ou le 

BRU- iji 
deuxième jour ; après quoi l’on peut appliquer l’Onguent que l’on 
vient de piopofer pour le fécond degré. Il faut de plus faire aux ma¬ 
lades une ou plufieurs faignées révulfives félon le befoin. La Fomen¬ 
tation fuivante a la vertu d’apaifer la douleur , d’amolir la peau, Sc 
de procurer la fuppuration. Prenez de la Racine d’Altlica, deux on¬ 
ces; desfe nenccsdecoins& deFenugrcc, de chacune demi once, des 
fleurs de Camomille & de Mélrlot, de chacune une ,.oignée: Faites-les 
bouillir dans une quantité d’eau de fontaine ou de pluie iuffifànte pour 
une Fomentation , à laquelle vous ajoûterez l’cfprit de Vin ; mais fi la 
brûlure eft fi confîdérable qu’elle foit par dle-mème une véritable pan- 
giene, il faut procéder dans ce traitement avec beaucoup de circonipe- 
éfion, Si n’emploïer que des remedes qui purflcnt refifter a la pourritu¬ 
re. Dans toute forte de brûlure, il faut ouvi ir d’abord les phlhftencs afin 
de laiiièr écouler la lerolité quelles contiennent, dont l’acrimonie ôda 
chaleur ne pourroknt caufer quedu defordre. 

Berne de four la brûlure des yeuse. 

Il faut appliquer des défenfîfs aux temples & fur le front, & détour¬ 
ner la iîux.on par la Saignée & par tout autre moien poffible ; il faut de 
plus dillillet lans celle du lait de Femme dans l’œil malade, mêlé avec de 
l’eau de Rôles, & appliquer par deflirs le cataplâme fuivant. Prenez de 
IaPulpe ae Pommes cuites au feu, deux onces; de la tanne de F: nu- 
gtec, deux drachmes. Si de celled’Orgc, uneonce; cuifèz cela dans 
te lait de Vache en conliflence de Catapkme. Pour toutes les brûlures, 
qui iont accompagnées de douleurs infuppor.ables, le Catapkme com¬ 
pote de mie de pain cuite dans du lait avec un peu de Safran & d’Upium, 
eft tres-propre a calmer la douleur au moins pour un tems, maisaux 
brûlures des yeux, il faut fc deher ue l’Opium. Le long de Pigeon tiré 
tiede de l’animal, eft un excellent anodin. ] 

Pour les brûlures de feu, deau & foudre, (y four en ôter les 
marques. 

Il faut avoir une écuellée de fiente de Vache ou de Porc mâle. Si la 
mettre dans une poêle, avec autant d’Oing de Porc mâle, fricailez le touc 
enlemble julqu’a ce qu’il foit bien mélangé : celafa.t, vous le mettrez 
dans un pot pour vous en fervir au befoin. 

Picnez des Raves ce que vous voudrez, faites les cuire dans un pot avec 
de la graille de Pourceau, &reduiléz-le en forme d’Onguent; tivousy 
ajoûcez un peu d’Eau-Rofe, il en fera meilleur, Si appliquez-cn fur les 
brûlures. 

Prenez huile d’Olive ce que vous voudrez, de la Cire vierge à pro¬ 
portion , deux ou trois jaunes d’œufs ; mettez tout cela dans un varlléau 
lut un peu de feu , & faites-cn de l’Onguent que vous appliquerez 
y.c mpternent for les brûlures. 

Prenez Vinaigre , Eau Rofe, jus de Poireaux, huile d’Olive, au¬ 
tant de l’un que de l’autre, battez bien le touc enlemble, Sc faites en une 
cfpécc d’Onguent que vous appliquerez fur les brûlures. L’huile d'Oli- 
ve & l’Eau Rôle battues enlcniole y font fort bonnes ; il faut y tremper 
un linge & l’appliquer fur la partie brûlée. 

Brûlure guérie en neuf jours /uns loijfer de cicatrices. 

Faites fondre une once de Cire en petits morceaux dans quatre onces 
d’Huile d’Olive, jettez dedans deux jaunes d’œufs durcis fous les cenurcs 
chaudes mis en morceaux, mêlez bien le touc enlemble fin ie ,c.n ..es 
chaudes qui dtviendia en confiftance d’Onguent. Pour vousenftivir, 
écendez-tn à froid for du linge qui n’en fera que doré, appliqi iez-le lur 
le mal, le changeant deux fois par jour juiqu’a guerdon, qui arrivera 
le neuvième jour. 

Brûlure guérie en trois jours, laiffant Us cicatrices. 

La graille de Porc bouillante tombée goure à goure fur des feuilles de 
Laurier, & appliquée for la brûlure, la guerre en trois jours, quelque 
giandc Si de quelque manière qu’ejle loir. 

Vous ôterez la douleur de la brûlure en un moment fi vous la trempez 
dans l’Eau de Vie, ou dans l’eau de V’itriol foit blanc foit de Chypre, ou 
le commun; cela empêche auffi les vdltcs de patortre; li on ne peut 
tremper la partie brûlée, on la bafline avec l’une dcfilites eaux. 

Autres remedes four 'e brûlure de feu. 

Prenez DécoéHon de Rave avec Mcive de Chaux Vive, ou Oi¬ 
gnon cuit lous les cendres, ou Huile de Noix, ou jaune d’œuf dilious 
avec Huile, ou Fiente de Poule détrempée avec Huile Rofàt, ou 
bien moufle d’Epine no.re la plus déliée que vous pourrez trouver, 
deflcchez la au four ou au Soleil, faites en poudre fubeile , & avec 
lait de femme qui allaite un fils ; préparez Linimcnc pour frotter les 
endroits brûlez: ou bien prenez Eau Calée ou Saumure, trempez y 
un linge. Si l’appliquez par deflirs la brûlure, ou Savon commun 
avec Miel & Benne, ou jus d’Oignon , ou hurle dœuf, ou farces 
ditloudre Alun, Couperofe, Sein de Verre. & bien peu de Camphre 
en eau de fontaine & bon Vinaigre: verfez par plufieurs fors cttte eau 
de pot en pot : trempez un linge en cette eau tiede fur les cendres, Sc 
l’appliquez: ou bien prenez deux blancs dœuf,, agicez-lescnfemble 
avec Huile de Noix & Eau Rofe , ajoutez-y le dellus de 1\ au en laquelle 
on aura éteint de laChauxVavc, agitez encore le tout enlemble, puis 

le la,liez repolir. 

Autre remede four U brûlure. 

Faîtes fondre cnfemble de la Cire blanche & de l’Huile d’Oli- 
ye, vous jctcucz du Camphre dans cc mélange, quand il com¬ 

mencer 
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mencera à bouillir, vous le remuerez enfuite, & îorfqu’II aura pris une 
confidence d’Onguent, vous le conferverez dans une boëte poux vous 
en laviraubefoin. 

Autre Onguent peur la btûlurt. 

Prenez du Minium ou Mine de Plomb, f.iires-Ie difloüdre dans du Vi¬ 
naigre ; ajoutez a la diilblution un peu épailfie ce qu’il faut d’Huile de 
Navette, & mêlez bien le tout dans un mortier de plomb chaud. Ce Uni¬ 
ment clt le meilleur de tous ceux qu'on peut faire pour la brûlure , & il 
peut lupplécr à tous les autres. 

Autre remette pour la Brûlure. 

AufTwtôt. qsie quelqu’un Ce lcrabiûlé, prenez du Vinaigre & biffinez 
en la brûlure, mette zdeilùs un linge tiempé dans le Vinaigre, &chan- 
gcz-lt de tems en tems. Votez Onguent. 

BRUNI R. Oclt polir l’Or & l’Argent. Cela fe fait avec la Dent de 
Loup, la Dent de Chien, ou la Pierre Sanguine, qui eft ure cf] eee de 
caillou. Quand on brunit i Or lurlcs autres métaux, on mouille la Pier¬ 
re Sanguine dans du Vinaigre, mais lorsqu'on brunit l’Ür en feuille fur 
des couchesadétrempe, ilfaut'bien te garder de mouiller la Pieirc, ou 
la Dent de Loup. 

Manière de brunir f Or fur le feu. 

Il faut prendre telle quantité dcCoïc forte que vous voudrez, vous 
la mettrez dans un pot de terre avec de l'eau, autant qu'il en faut, 
pendant z+. heures , cafuite vous la ferez bouillir un moment , ce 
qui liirtic pour la taire fondre, & quand clielerarfoide, elle doit être 
a peu prés comme celle degans, c’eft-a-d.tc congelée comme un 
confommé fioid; vous f.rcz eniuite bouillir ladite Cole & en imbi¬ 
berez les images ou autres choies que vous voudrez dorer que vous 
taillerez fechcr, & enfuite vous les brunirez avec la D.nc de Ch en. 
Si vous voulez bnn.r l’Or pour dorer, il faut prendre environ une 
cuillerée de cccte Cole, St y taper du Savon la grollcur d’une petite 
têve, vous la ferez chauffer afin que fe Savon s’incorpore plus fadlc- 
ment ; & quand cettemixtion fera froide cite paeo.ua comme de la 
bouillie, il faut enfuite imbiber le pièce de cette mixtion que vous 
mettiez fur fe feu. 

Nota, qu’il n’en faut mettre que fut les endroits que Ton veut do¬ 
rer . & quand on voit qu'elle commence a techer, ce qui fera en peu 
de tems, on prend de l’eau froide , & avec un pinceau on en mouil¬ 
le Jes endroits que l’on veut dorer, & l’on y applique l’Or avant que 
l’eau foit lèche li elle fcchoic avant que de i’avoir appliqué, on y repallc 
de t’eau avec le pinceau , s’il n’y a pas un trop grand intervalc de tems, 
feute de quoi il faudra de la Cole ave c le Savon , & l’on peut brunirla 
pièce des qu'elle eft lèche ; plus elle fera de tems a (echer , plus il 
fera facile de la brunir, ce qui efteontraire a toutes les autres maniérés de 
brunir. 

isota, qu’il faut mettre le moins de Savon qu’il fera poffiblc. 
Brunir. Terme de Châtié. C’cft quand le Cerf, le Daim ou 

le Chevreuil fait changer l’a té:e de couleur, qui de blanche qu’elle 
•croit, apres en avoir oté la peau velue qui la couvroit, la fait de¬ 
venir rouge, grii’c, & de couleur brune, Iclon les terres ou il la 
frotte. 

BRUYERE. Mathiole dit que c'cft une Plante fort branchuë, 
qu’on met au rang des Arbritlêaux enAfie & cnGrece; qu’elle -fleurit 
ceux fois l'année, lùivant le rapport de ceux qui en ont écrit; &que 
pour cette taifon elle eft eftimee la première & la derniere Plante fauva- 
gc qui Üeutille. 

D:fcoridc dit, que la feuille & la fleur appliquées fervent aux pi- 
queurcs acs Serpens. Et Galien cftime quelles ont une vertu de refoudre 
par la tranlpiration despores. Pour ce qui eff de-Mathiole, ildt, que 
l’eau en laquelle la Bruyère a cuit, prife tiede trois heures devant le repas, 
le matin & le loir, au poids de cinq onces, durant l’elpace de trente jours, 
rompt la pierre delàveffie, & la fait fortir dehors; mais après cela, il 
faut que le panent fe baigne en la Décodion de la bruiere ; dépendant 
qu’il fera dans le bain, il faut suffi qu’il lôit a (lis fur la bruiere cuite : il eft 
a propos de faire fouvent ce bain. Cet Auteur allure qu’il en a connu plu- 
ficurs qui obfervant unbonregimedevivre, ont éré guéris de la pierre 
St l’ont jettéc par la verge en petites pièces, ufant feulement de cette Dé- 
coétion. 

Bruïere. C’cft un nom qu’on donne plus généralement à des Ar- 
brïfl'eaux fauvages qui viennent dans des terres qui ne font pas cultivées, 
zxiurine font les Gcncts, &c. 

BUC B U I. BUT. 

On appelle encore bruiere les terres incultes. Pour les défricher on fe. 
brûle au mois d’Oâobre, & on leur donne un labour avant l’Hiver en 
y feme pour la premicit fois du petit Blé, & l’année luivante du Menil 
ou du Seigle. 

BUC. 

BUCHE. C’cft une pièce de gros Bois à brûler. Il y a deux fortes d» 
bûches à Paris. Les bûches du Bois de corde, & les bûches du Bois d~ 
compte. Leur grolfeur eff différ ente. La bûche du Bois de compte doit 
avo.r 18. pouces de longueur, &ily enaordinaixeruentloixantedeu* 

B U I. 

BUIS. Le Buis eft un bois allez connu, de fubftance folide &com 
paéle, de couleur blanche tirant lur le jaune, dont les feuilles font t 
jours vertes, & ne tombent point en Hiver comme celles Jes autr s AU" 
Ores qui viennent ordinairement-en France. 

Comme il relfeuiofe i n quelque façon au Gaiac, il en aulfi les pronri • 
:tz; eau l’cxperrencc fait voir qu’il eft ludorrfique : a bien qu’il v‘ 
quelques Modernes qui 1 appellent le Ga.ac de notre France, & qu; alru 
rent que la Décoétion guérit aulfi heuxeufcment&fememtnt la Verni 
le que celle du Gaiac. 

LesChimiftcs tirent de ce Bois un efprit acide, lequel chalfe (dif 
ils) aulfi bien que le Gaiac, toutes les humeursputridcsparlavoie^' 
lueurs, ou par celle de I’inienlible tranlpiration. Ilsentirent auif C* 
huile fort aromatique, qui produit les mêmes effets, fi elle eft reâjfi?* 
& qui de plusïcliltc à la corruption des parties. Sadozeeitdcpuisd C?* 
goures julqu’a lix dans un verre d’eau, dcDé.odicnde Fougère fcmeli* 
ou cieVinolanc. Ces Chimiftes dirent quelle eft for t re, o^nmand bl*5 
dans l’Epileplie, & même dans les douleurs des dents ( û on met dans 1° 
racine de la dent un cure-dent trempé dans cette huile : ) aulfi eft ell* 
très propre pour les dents cariées : il yen a qui tiennent que l’huik- ci. 
dellus, a une faculté narcotique, Sc que c’elt pour cela quelle appaife 

Le Buis Nain ou Buis et Artois, eft fort en ufege pour la broderie des 
parterres St les bourdures des platres-bandes. 11 croit par touffes & puHfo 
le beaucoup. Pour le multiplier on éclate des brins d’avec les racines Z 
on en fait ucspepimeres entières. Il le vend en boue. 

Le Buis panaché. 

N1 eft point en uûgc-dans les Jardins. On fe fervoit autrefois du grand 
Buts pour ferre des palrllades, mais on ne l’emploie preique plu* u“ 
qu’il eft trop long-tems à croiue. ^ 

BUISSON, le dit des Arbres fruitiers qu’on tient bas, ne leur lailfime 
que quarte, cinq, ou fix pouces de tige : On les appelle vulgairement 
ces Arores-na.ns, & certains Provinciaux les appcllunt Arbres en bou 
quets : on leur donne de l’ouverture dans le milieu. & de l’étenduë for fes 
côtés, pour en faire des Arbres d’une agr éable figure par le moren de la 
taille qu on y fait tous les ans. 

BUT. 

BUTER un arbre. Ceft élever au pied de l'Arbre une manière 
de motte de terre pour le ioûtemr; cela fe pratique particulirementi 
legard des Arbres de tige nouveaux plantez, que les vents pourroient 
renverfer ou arracher s’ils n’éloient pas ou butez, ouloûtcnusdeouel 
que perche. * 

On dit aulfi. planter des Arbres en bute, c’cft à l’égard des peti-s Ar 
bres qu’on p.ante dans une terre qui eft un peu trop humide , ou o.iî 
n eft pas encore regalee pour être de niveau avec tout lercfte du terrein 

Butter unjabn. -C eft y faire apporter autant de terre qu’il eft ne 
cefiaiie , pour qu jl fou a la hauteur convenable s comme h le jalon éto^ 
eleve <fe lix pieds, & qu’il ne le dût étic que de quatre , onfcroicunr 
butte de terre qui couvrirent le jalon de deux pieds St qui le laiflero r 
découvert de quatre. VwstNi vexer. 1 IOit 

Décharger un jalon. C’cft ôter au pied du jalon autant de ter 
re qu il eft necellaire pour le faire paroitrc à la hauteur rcquife * 
me fi le jalon ne paroiffoit au-deflus de la terre que de nUl l' 
pieds, & qu’il dut parome de lix, onôceroit deux predsde terre tv 
Niveier. ’ aux- 

C. 
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CAF. 
dABARET, nard fauvage, ron¬ 

delle , oreille d'homme , oreil¬ 
lette , girar roullin, en Latin/ÿà- 

Defcription. C’eft une plante 
dont les feuilles relfemblcnc a 
celles du lierre, mais elles font 
un peu plus grandes & plus mol¬ 
les. Ses fleurs font odorantes & 
tirant fur la couleur de poupre. 

Lieu. Il croit fur les montagnes 
dans les lieux ombrageux , il 
fleurit deux fois l'année. 

Propriétéz. Il échauffe, provo¬ 
que l’urine, & foulage la goûte 
lciatiquc. Six dragmes de ces ra¬ 

cines cuices en eau miellée, purge la bile & la pituite par le haut & 
par le bas; c’eft pourquoi elles lbnt fort propres pour l’hydropifie. 

La maréchaux pulvnifcnt la racine du Cabaret & la donnent à man¬ 
ger dans du Ion aux chevaux qui ont le farcin; ladofeeft depuis une 
once jufqu’a deux. 

CABARET. Il n'y a rien au monde qui ruine tant de familles que 
le Cabaret. Il eft caufc de la négligence des affaire:, de la diflipation 
du bien, des divilions qui naillènt entre le mari & la femme; cette fré¬ 
quentation feandalife les gens de b.en, fait perdre le tems » Sc com- 
metrre une infinitez de pechez. C'cftpour cela que nos Rois, toujours 
attentifs au b:cn del.urs Sujets & à ce qui peut leur procurer le repos & la 
paix, ont diffendu aux domiciliez d’aller boir e Sc manger dans le Cabaret 
dans les lieux de leur réfidcnce. S: ces (âges Ordonances éroient obfttvécs, 
on ne vert oit pas tant de anifere ni de dél'ordies a la Ville & a la Cam¬ 
pagne -S’il y a des Puïfans Si des Attifons qui l'oient pauvres,& qui aune 
pcini à vivre, ce n’cft louvent que le Cabaret qui k s réduit dans cet état, 
qui les met dans l’impuiflance d’elt ver leurs enfons,qui leur fait commen¬ 
cer leur enfer dans ce monde pour le continua pendant l’éternitc. Le 
violemerudc tous les CominandemensdeDieu, l’irréligion, l’indevo- 
tion ne viennent que de la même fource. 

C A B A RE TIE R. Il y a peu de Cabarcricrs qui amaflent du bien, Sc 
s’ils en acquièrent, ils le diflîpent d’abord, a caufc des dcfordrçs qu’ils 
commettent dans cette profeflïon qui devroit ctre un exercice de charité. 

_ Voici les moïens dont ils doivent le fcrvir pour réuflir : i ®. Ils doivent 
bien recevoir les perfonnes qui font loger chez eux, & les fcrvir avec 
empreffement. i °. Ils doivent avoir de bon vin Sc de bonne viande, & 
nepoint frelater le vin. j°. Ilsiê doivent faire parer raifonnablcmcnt, 
ûns exiger plus qu’il ne faut de leurs hôtes, autrement ils feront obligez à 
rcfticution. 4». Us doivent avoir des domcftiquesfideles&lages qui ne 
loient pas occalion de chute a ceux qu’ils logent, & s’il fe peut, ne le let- 
vit que de garçons & non pas de filles, comme il fc pratique a Parts & 
ailleurs, ç ». Ils 11c doivent point recevoir dans leur logis des larrons, des 
femmes de mauvaife vie, ni d’autres perfonnes de différeris l'cxe qui y 
donnent des rendez-vous, autrement ils font relponlàbles des péchez que 
ces perfonnes commettent. «».- Ils ne doivent point donner à boucaux 
enfans de famille, ni prendre te qu’ils dérobent chez leurs parens pour les 
paicr. 7°. Ils ne doivent point donner.de vin à ceux qui ont déjà allez bû, 
& qu’ils voient en danger de s’eny vrer. 8 » Ils doivent pareillement refu- 
fer du vin à certaines gens qui font profeffion de fréquenter le Cabaret, 
qui dérangent par-la leurs affaires, Si qui caufent de la divifion dans leur 
famille. 9 ». Us ne devraient point recevoir chez eux les domiciliez ni les 
perfonnes du lieu,comme les ordonnances Roïales le pref rivent. 1 o». Us 
ne doivent jamais fouffrir qu’on boive & mange chez eux pendant les 
Offices divins. 11 Ils ne doivent point permettre qu’on joue dans leurs 
maifons, car cela caufe des querelles St des difputes. 11 ». Ils ne foufriront 
pas qu’on demeure chez eux une partie de la nuit ; ils feront cnlarte qu’on 
fc rct.rc de bonne heure. 1 $ ». Us feront leur polTible pour empêcher qu’il 
ne fe commette point d’excès dans leur mailon , qu’on n’y offencc point 
Dicu,qu’onn’y chante point avec (candale,qu’on n y dife point de paroles 
deshonnêtes, ou de médifancc. Comme il n’y a prelque point de Cabaie- 
tia qui retnplilïe ces devoirs indiljrcnfablcs, il ne faut pas s’étonner s’ils 
ne ptofpercnt pas, &fc damnent mallieuteufemcnr. 

CABINET de verdure. C’eft un endroit couvert de verdure. On 
dit : Voilà des Cabinets de charmille qui J.ont enchantez. : un Cabinet de 
filaria ri a point mauvaife grâce dans un jardin ; j’aime les Cabinets de che- 
%/refeuil. Voilà comment on parle en terme de jardinage. 

CABRIL. C’cft un jeune chevreau. On apprête les cabrils com¬ 
me les agneaux. 

CAC. 
CACAO. C’eft un arbre qui croit aux Indes, qui eft de la gran¬ 

deur de l’Oranger , aianc fes feuille* un peu plus grandes ; fon fruit 
Tome I. 

long & femblable à celui des melons, cft raïé, roux & canellé, plein 
de petites noix qui ont beaucoup de rapport aux plus petites aman¬ 
des: elles ne font ni douces ni amcrcs; on leur donne aullî le nom 
de Cacaos. Elles fervent de bafe a cette mixtion que l'on appelle cho¬ 
colat, que l’on détrempe & que l'on fait bouillir pour en boire plu¬ 
tôt pat délices, que parce qu’on le croit nécellkire a la fanté. 

11 y en a toutefois qui prétendent que le chocolat engraifle Sc 
nourrit extrêmement, ce qui cft allez difficile a perluader, d’autant que 
la plupart des drogues qui entrent dans la compolition, font tort chau¬ 
des. On 1 aille a ceux qui en font entêtez, Sc qu, s’en lent ut une ha¬ 
bitude, d'en croire ce qu’ils voudront, n’étant pas d’avis de dil’puccr 
des goûts, ni de former aucune concertation la-dcllus. 

CAF. 
CAFFE’ , Ban, Bou, Bunna, Bunnu, Bunchos. 
Defcription. C’eft un Arbte qui eft femblable au bonnet dePrêtre, 

fes feuilles font plus dures, plus épaillès Sc toujours vertes. Son huit 
contient une graine defiguie o al , de couleur jaunâtre, titane lui le 
blanc. Elle retient le nom de Caffé, auflî bien que la boillbn qu, eft 
devenue d’un ufàge il commun. 

Lieu. Cet arbre croit dans l’Arabie heureufe, & principaLment dans 
le Roïaume d’Hyemen. 

Propriétez. On attribue beaucoup de vertus au Caffé. U delTeche les 
perfonnes trop gralles Sc replètes, charte les vents, fortifie le foie Sc 
foulage les hydropiques par une qualité qu’il a de purifier le l.ng ; 
c’efit pourquoi il guérit la galle, rélifte au fcqrbut, tempera la clialeur 
du cœur, en arrête le fréquent battemens ; foulage l’cltomac, aigui- 
fe l’apetit, delopile la ratte, les vifccrcs, fecourt U matrice , Sc pro¬ 
voque les ordinaires; Sc de plus il convient à toutes lcsindilpofitions 
froides fin cerveau, & aux fluxions qui tombent fur les poumons : il 
aide àlaoigeltion, reveille les el’prits, & réjouit le cœur : il cft bon aux 
rhumes Sc aux fluxions, excellent pour prévenir la goutte Sd’hydiopifie. 
fupprtme les vapeurs de la rate Sc migraine; il n’a point de quai, tez im- 
nifeftes de purger ou de rcllcrrer ; fa vapeur reçûë par les yeux en arrête 
les fluxions; par les oreilles en guérit le bruit, en drllîpe les vents. 

L’ufagc du Cafté n’cft connu en Europe que depuis J’ai éc 1 <tf 7. 
qu’un petit nombre de pcrlonnes commenccient a l'introduite a Mar- 
leille. Dans la luire plulieurs Marchands qui étoientaccoû'umcz a en 
prendre dans le Levant, le rendirent rlus commun. Enfi tout le mon¬ 
de (ê mêla de prendre du Caffé dans cette Vide, iodque vers 1671. 
quelques particuliers en vendirent ; ubliquement oan* lcm s boutiques. 
L’Ambafladcur de Mehemet IV. Sc les gens de la lujte qui avo.ent 
apporté une grande quantité de Caffc, en firent voir pour la première 
fois a Paris, en l’année i66y. 

Préparation du Café. 
On fait brûler ou rôtir le Cafte dans une poêle ou terrine; pcndanc 

qu’il eft fur le feu on l'agite incellàmment avec une efoatulc ou cuillère 
de bois, ou bien en remuant la poêle jufqu'à ce qu’il foie prelque noir: 
puis on le réuuit en poudreavec un moulin qui ne fort qu'a cet ulàge. On' 
fait bouillir de l’eau dans une forte de vàiliiau, qu’on nomme caffctiere ; 
quand cette eau bout, on la retire un peu du fou pour y ietter environ une 
once de cette poudre iùr deux livres d’eau commune, en même tems il 
faut remuer l’eau avec une cuillère, tant pour mêla le Caffé, que pont 
empêcher que la liqueur ne forte hors de la caffctiere, ce qui ne manque¬ 
rait point d’arriver par la fermentation qui ftuviendroit tout d’un coup, 
fionneprenoit cccte précaution; quelques-uns y jettcnc un peu d’eau 
froide pour arrêter la fermentation quand elle commence à fe foire. On 
remet enfuite la caffctiere au fou, où on la laifle pendant près d’un quai t- 
d’heure, puis on la retire du fou pour laiflêr éclaircir la liqueur. Quand 
elle eft claire on la ver fe dans des tartes, Sc on la boit après y avoir 1111s du 
lucre pour corriger l’amertume qui cft fort defagréablea ceux qui n’y 
font point accoutumez. 

U y en a qui confcrvent la poudre de Caffé dans des bottes qui fon* 
bien fermées: niais il vaut mieux en faite de nouvelle à mefute qu’on 
en veut prendre. 

Préparation du Cage par les Orales. 
On ne peut mieux faire que de raporta les termes de l’Auteur qui 

flous apprend cette manière de préparer le Cafte. Les Arabes prennent 
ordinairement le CJfe prelque aulli-tôt qu’il eft cuit Ions le faire repoler 
toujours fans y mettre tîulùcre, & dans de fort petites caftes. Il y en 
a parmi eux oui font envelopper la caneticrrdun linge mouiilé, en 
la retirant du fou, ce qui fait d'abord précipiter .e maie du CJft, & 
r.nd la boift'on plus clare , il fe fait aurti par ce moien une petite 
crème au dellùs, Sc lorlqu'on verlc aans les caftes , il fume beaucoup 
davantage, & forme une et' -ce de vaoeur gtallè, qu’ils fe font un plat, 
fir de recevoir à caufc des bonnes qiafitcz q ils y cioyent. 

Les gens de diftinclion ont une aune m an are qui leur eft parti¬ 
culière, il* ne fc fervent point de la fève du Caffé , mais feulement 

$ tfcî 



CAI. „s CAP- CAI- 
<3cs écorces ou coques de ce fiait en II manière faivante. On prend 
l'écorce du-CafFé parfaitement mur, on labrife & on la met dans une 
petite poele ou teitine lut un feu de charbon en tournant , cnlorte 
qu’elle ne fc brûle pas comme le CafFé, mais qu elle prenne feulement 
un peu de couleur. En même-tems on fait boiiillir de l'eau dans une 
caftericre. Si quand lccorce eft prête, on la jette dedans avec tinqu rt 
au moins de la pellicule, & on laiflê bouillir le tout comme le C*fté ordi¬ 
naire. La couleur de cette boillon eft lemblable a celle de la meilleure 
biere d’Angleterre. Les François qui à la Cour du Roi d'Hyemcn n’ont 
point pris d’autre CafFé,difent que c’elt quelque chofe de bon & de délicat! 
ris ajout, nt, qu’il n’cfl pas néccilàire d’y mettre du fucre, parce qu’ilny 
a aucune amertume a corriger, & qu’au contraire on y lent une douceur 
agréable. Cette boiflbn s’appelle le Caffé à la Sultane, Si on en fait un 
grand cas dans tous le Pais. On tient ces écorces dans des lieux fort lecs 
Si bien enfermez, parce que l’humidité leur donne un mauvais goût. 

nouvelle manière de préparer le Cafle., 
Cette préparation confifte à tirer la teinture du Cafté comme on tire 

celle du thé. Prenez un gros de Cafte en fève, bien mondé de (on ecor- 
cc : faitcs-le boiiillir pend nt un demi quart d’heure au plus dans un 
demi-lcpticr d’eau : retirez enfuitedu feu cette liqueur qui aura pris une 
belle couleur cirrinc, & après l'avoir laiflê rcpolei un peu de tems, vous 

la boitez chaude avec du lucre. 
Cette nouvelle préparation du CafFé a été inventée par Mr. Andry 

Médecin de la faculté de Paris. Il nous avertit que par cette méthode nous 
avons une boillon d’autant pluslilutairc, qu’on n’y peut loupçonnei rien 
d’adufte, & qu’elle contient un extrait naturel dccequ’il y a dans le Cafte 
de moins fixe Si de plus étheré qui le dillipe lorlqu on le brûle. 

Cette liqueur ainii préparée exhale une odeur douce , elle eft d’un 
goût agréable, elle fortifie l’tftomac,corrige lesauditez & débaraf- 
le fcniiblement la tête. L’expérience a fait connoitre a ce Médecin que 
cetteboiflon adoucit l’acreté des urines , Si qu’efle loulage la toux la 
plus opiniâtre. A toutes ccs qualitez on peut ajouter celle de foutenir 
les forces contre l’inanition, enforte qu’étant prife a jeun on peut le 

- palier plus long-tcms de nourriture lins en être incommodé. 
On peut encore cmploïer une féconde & une troifiéme fois le mê¬ 

me Cafte dont on s’elf lêrvi la première fois. Si on laiflê bouillir 
long-tcmsxc Cafte, la couleur fc charge, & la liqueur devient verte 
comme du jus d'herbe. Elle laiflê au fond du vaillêau un peu de li- 
mot.d verd. Ces oblervaricns nous font connoitre qu’il ne faut pas laillèr 
long-tems bouillir le CafFé, lorlqu’on le prépare de cette manière. 

Carra’d’Italie. Votez. Feve lupins. 
CAI. 

CAILLE. Ccft un petit Oifeau [un peu plus gros qu'une Gri- 
-vc] dont le plumage clt grivelé. Il eft pallâger & fe tient dans lts 
Blés ou dans les Prairies. Il y a le mâle Si la femelle. On commence 
à les entcndie chanter au mois d’Avril, leur ramage eft agréable à enten¬ 
dre. Ils font ltur nid a bas & couvent au mois de Mai. On ne doit point 
les cluflèr dans ce tems-là à caufe des petits Cailleteaux qu’on perdroit. 

On dilfingue la femelle en ce que le col eft grêle, & quels defibus 
du menton n’eft pointnoir, mais de couleur de terre cuitejen de ms juf- 
qu’a la tête : elle a la poitrine & le ventre prefque blanc, fon dos & 
les ailes font jaunâtres jufqu’au menton. Mais le mâle a la tête, le col, 
le dos , la queue & les ailes prefque noires, traverfées en dehors de li¬ 
gnes blanches: fbn bec eft noir Si les pieds ibnt luilâns. [CetOilêau 
de pallàgc n’arrjve qu’au Printcms. & s’en retourne fur la fin de l’E¬ 
té. Sa gr.îiile eft propre pour emporter les taches des yeuxi fa fiente 
eft cftimée bonne pour l'Epileplie, étant léchée Si pulvcrifée.J 

Le mot en de prendre les Cailles avec un H allier. 
Lalâifon de prendre ks Cailles avec un filet nommé Huilier, eftde- 

puis le mois d’A vr 1, quelles arrivent en Fiance, jufqu’au mois d’Août, 
quelles ccliént d’ètre en chaleur. On ne prend que des mâles, parce 
qu’ils viennent a la peribnne qui contrefait le en de la femclic avec 
un appeau fait comme l'une des deux figures fuivantes. 

Le premier A eft fait d’une petite bourfe de cuir, large de deux 
doigts, Si longue de quatre, le terminant en pointe en façon de poi¬ 
re i on l’emplit a demi de crin de Cheval, *i dans le bout on met 
un petit liflet C. fait de l’os d'un jarret de chat, de lièvre, ou pour 
le mieux, du grandes de l’aile d'ua vieil Héron, qu’on coupe long de 

trois doigts, Si on fait le bout C en forme de flageolet, avec un peu 
de cire molle i on en met aulfi un petit morceau pour bouchei le bout 
B qu’on perce avec une épingle quand on veut le faire iifkr plus clair 
on lie ce Met avec la bourfe. 

Pour lé faire jouer, on le met tout de fon long dans la paume de 
la main gauche, & tenant quelqu’un des doigts de la main renvcrlée 
dell’us le haut du cuir , on trappe deHiis le lieu marqué A. avec k-der¬ 
rière du pouce de la main droite, & on contrefait la femelle. 

L’autre forte d’appeau rcprélênté dans la figure ic. eft long de qua¬ 
tre doigts, & plus gros que le pouce, fait d’un morceau de fil de fer 
tourne en rond, comme feroit de la canetille, on k couvre tout de 
cuir, il doit être fermé d’un bout avec «n morceau de bois plat mar¬ 
qué i. il y a au milieu un petit brin de fil ou de cuir 7. par lequel 
on le tient d’une main pour le faire jouer, on attathe à l’autre bout ut» 
peut liflet tout de même qu’à l’appeau reprefenté dans lapremierc figure 

Pour le taire joücr on tient de la main gauche 1e petit brin de cuir 
7. prefque au rais du morceau de bois 1. & de l.i main droite on 
prend le courcaillet par l’endroit où il eft lié furie liflet marqué». & 
on le fait crier comme fait la femelle qui appelle un mâle. ^ 

Les Savoyards autrement Colporteurs, ont fouvent de ces appeaux 
à Cailles fait de la dernière maniéréi pourcequieft du Hallier. con¬ 
duit cz l’article où il en eft parlé, vous y trouverez la méthode de le faire» 
il fe porte dans la poche, ou dans quelque petit lie avec l’appeau. 

Quand vous defirerez palier le tems à prendre de ces Oifcaux , il 
faudia le matin au Soleil levé, à neuf heures, à midi, à tiois heures 
ou au Soleil couché, vouspromener autour des campagnes couvertes de 
blcs, tenant votre appeau dans la main, & fi-tôt que Vous entendrez 

chanter une Caille, & lui donner d’eux coups d’appeau, fi elle n’a point 
de femelle, elle volera tout d’un coup à vingt pas de vous, principa¬ 
lement le marin & le foir» & pour les autres heures elle couru vers 
vousi vous connoitrcz par ce moïen fi c’cft un mâle leul » car s’il a 
fa femelle , encore qu’il chante Sc qu’il entende bien voile appeau il 
naprochera pas de vous. * u 

Si vous connoifliï que ce foit un mâle feul , il faut approcher à 
quinze pas de lui, Sc piquer le Hallier, fuppolêz que les gnes pouc- 
cmcs marquées des lettres A JJ C D E F G H, loimc les planches de 

Blé , & que la Caille foit à la lettre P. tondez k filet fut le haut A» 
hllon joignant le Blé , & piquez le Hallier ; cnlorte que l’Oilèau 
cou» au uavcrç le Bl« icmetcre dedans laçs l'apercevoir, puis Itt.te“! 

vous 
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vous en arrière dans le fond de la troifîéme ou quatrième raye O. auquel 
lieu vous devez être baille & caché vis-à-vis le milieu du filet pour 
appeller la Caille. 

Si-tôt que le mâle chantera, & non auparavant, répondez-lui, & 
loriqu’il ce (fera , cclî'ez auffi ; il viendra droit à vous, croyant que 
c’eft la femelle qui l’appelle, & le prendra dans le Hallier. 

Il ne faudra pas vous preffer d’aller à lui > parce qu’il s’en rencontre 
quelquefois deux ou trois dans la même pièce de blé qui n’ont point 
de femelle, & qui ne chantent point quand ils vous entendent a: pcl- 
lcr le mâle qui vous répond, mais vont cherchant la femelle où ils 
l’entendent chanter. Si bien qu’ils fe rencontrent proche du filet, prêts 
à donner dedans, lorlque vous penfez prendre celui qui eft déjà pris 
dans le Hallier, & ces mâles vous voyant approcher d’eux, s’envolent 
& ne reviennent plus. 

S’il arrivoit que la Caille eût paflê par un des bouts du filet, elle fe- 
roit auffi tôt près de vous, il ne faut pas remuer, mais lui donner le 
teins de s’écarter, &lorfqu’elle (èra allez loin pour ne vous apperce- 
voir ni entendre remuer, changez de place, & retournez de l’autre 
côté du Hallier pour la faire revenir dedans; le matin devant le Soleil 
levé, ou le foir après le Soleil couché qu’il y a de la rofée, ou bien 

CAL 13? 

le jour lorfqu’il a plû, les Cailles ne veulent point courir craignant de 
fe mouiller, mais elles volent tout d’un coup jufqu’à vos pieds ; en 
ce cas il vous faudra mettre au fond de la raye la plus proche du fi¬ 
let, afin que la première Caille qui volera & fe pofera proche de 
vous, ne (oit point obligée de fe relever pour approcher, car elle aimera 
mieux marcher vous entendant fi proche, que de fè relever pour voler. 

J'ai jugé à propos de deffincr une figure pour vous enfeigner com¬ 
me il faut que la cage à nourrir les Cailles toit faite. 

Prenez deux ais de bois fec, longs de quatre pieds, larges d’un pied, 
& épais d’un demi pouce, attachez avec des clous des morceaux de 
bois plats, larges comme le doigt, & clouez-Ies des deux cotez de 
la cage, en tel cfpace qu’ils foicnr autant pleins que vuides, & que 
le dedans foit de quatre pouces de hauteur entre les deux ais, depuis 
T. jufqu’à la lettre V. Il faudra mettre par les deux bouts un petit ais 
d’un pied de long, & haut de quatre pouces, qui s’ouvrira en façon 
de porte pour mettre ou tirer les Cailles hors de la cage. On fera 
auffi deux petits augets, Z. Y. X. aufli longs que fera la cage,ayant 
chacun une iëparation au milieu Y. afin de féparer le boire d’avec la 
mangcaillc, &. l’on en mettra un de chaque côté de la cage; ces au¬ 
gets feront feulement de deux pouces de hauteur. 

Maniéré de prendre les Cailles avec une tiraffe & un chien couchant, 
La fàifon de prendre des Cailles avec un filet nommé tiraffe, & un 

chien couchant, eft depuis quelles font dans les prairies au mois de Mai, 
jufqu’au mois de Septembre qu’elles s’en vont. Cette chafle eft plus pé¬ 
nible que la précédente,mais clic eft auffi plus récréative&plus profitable. 

Pour la mettre en pratique, il faut avoir un chien couchant qui 
arrête le gibier, & une tiraffe ; deux perfonres vont enfemble, dont 
l’une tient le filet fur le bras ploïé, en état de fervir promptement ; l’au¬ 
tre porte un fac pour mettre les Cailles qu’on prendra. Quand on eft 
arrivé fur le lieu où l’on veut chaffer, il faut faire avancer le chien, 
& le faire challèr tant qu’on pourra le nez dans le vent , & ii-tôt 
qu’il aura fait fon arrêt, vous irez à quinze ou vingt pas de lui par le 
devant, déploierez la. tirajfe, tenant chacun le bout de la corde , il 
faudra tirer bien fort, & avancer jufqu’à ce que le chien foit couvert, 
& pour lors fi le gibier ne paroit pas, frappez de vos chapeaux furie 
filet pour le faire partir, & l’aïant pris ploïez la tirajfe & faites 
chaffer le chien comme la première fois. La figure fuivante montre 
comme le chien fait fon arrêt fur une Caille, & comme le filet eft 
étendu delfus par devant le nez du chien. 

Tome I. 

De quelle maniéré on prend les Cailles fans chien. 
Les Payfans qui fè mêlent de prendre des Alouettes & les Pluviers, 

vont prendre les Cailles dans les prairies ; & comme ils n’ont pas le 
moïen d’avoir un chien couchant, ou bien qu’ils ne le lavent pas 
dreflèt, ils fe contentent d’avoir un Appeau, ou d’écouter chanta 
quelque Caille. Cette chalïe fè doit faire lorfque les Cailles font 
en amour. Ils vont deux de compagnie, l’un tient la tirajfe, &1 autre 
l’appeau, qu’il fait fouvent jouer de fois à autre : tous deux prêtent 
l'oreille de tous côtcz, & la première Caille qu ils entendent chanter 
ils y courent; quand ils font à peu près a 1 endroit ou elle a chanté, 
ils fè couchent fur le ventre dans le filertce jufqua ce quelle chante 
une autre fois; & alors ayant remarqué le lieu ils le lèvent déploïanc 
le filet, & le vont traînant jufqu’a ce quelle foit partie , & s’ils 
croient l’avoir paflèc ils retournent, & pof'ant les bouts de la tiraffe 
à bas, frappent delfus avec leurs chapeaux, & puis ils la reportent 
plus loin, & font plufieuts fois la même choie, une que la Caille fc 
lève ou qu’elle foit prife : quand il y a quelque mâle qui n'a point 
de femelle il répond a l’appeau; c’eft pourquoi ils vont jufques fur 
lui pendant qu'il chante. 

II 
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Il s’en prend une quantité depuis une heure devant le Soleil couche» à 

caufe que les femelles fe promenent dans l’herbe, & fi-tôt que le male 
nerd de vue la femelle , Ü coure après en maraudant, qui eft un 
certain cri qu’il fait de la gorge, ce qui fait qu'on le fuit facilement de 
tires, & qu’il eft pris avec la compagne. Lorfque le Soleil ell bien 
bas, & qu’il y a de la rofée dans l’herbe, les Cailles ne courent plus, 
elles le tiennent dans les endroits qui font un peu foulez; en ce cas 
il faut uler d’une rufe reprel'entée dans la figure ci-devant. 

Quand vous aurez entendu une Caille qui n’a point de femelle, 
cherchez un lieu où l’herbe foie haute , & déplorez la tirajfe, 
étendez-la de forte que la corde A. D. foit du côté de la Caille, 
marqué de 1a lettre R. Il faut prendre garde que l'herbe ne fou 
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point foulez par le devant. Retirez-vous au derrière joignant U 
queue G. du filet, & «tant couché fur le ventre appeliez la Caille, 
li-cor quelle chantera îépondez-lui feulement d’un coup d’appeau 
pour la faire avancer , elle entrera fous le filet, & lorfque vous 
verrez qu’elle y fera, frappez de votre chapeau pour la faiie lever, 
& la prenez. 

Pour prendre les Cailles avec uu filet & »# dien , par une 
feule perfonne. 

Quelquefois on voudroit fe divertir pour prendre des Cailles, mais 
faute de compagnon pour aider à méner le filet, on eft contraint 
de fe repofer : je veux vous en taire faire une qui ne coûtera rie» 
à nourrir. Voyez, la figure qui eft ici reprcfejuée. 

Ayez un bâton S. Q^R. gros comme un manche de fourche, long 
de trois ou quatie pieds, plus gros d’un bout que d’autre , faites-y 
mettre au petit bout R. une pointe de fer qui fera faite en douille, 
pour y faire entrer & clouer le bout du bâton ; cette pointe fera 
longue de demi-pied, afin de ficher en terre ce compagnon, pour le 
faire tenir bien ferme, attachez un des bouts de la corde du filet au 
bas du bâten ou compagnon, à neuf pouces proche de la pointe, 
qui tft l’endroit marqué de la lettre CL & tenez votre filet ploié 
îur le bras gauche , & ce bâton dans la ma:n , faites challer le 
chien T. & fi tôt qu'il aura fait fon arrêt ., allez à côté de lui 
éloigné de deux toifes , & piquez-y le bâton au heu R. puis en 
reculant vers la terre V. comme fi vous vouliez vous eloigner du 
chien, laifl'ez couler le filet à bas , & tirant bien fort la boucle au 
bout de 1a corde , tournez par devant le nez du chien , julqu a 
ce que la corde le touche , par ce moyen les deux Cailles M N. 
front couvertes; pour lors lailTcz aller le filet à bas , & frappez 
de votre chapeau délias pour les faire lever : vous pourrez des le 
commencement vous exempter de peine, fi ayant déployé la tiraffe, 
vous mettez votre chapeau fur le milieu O. car en tournant il appro¬ 
chera du gibier, qui en fera épouvanté, ce qui le fera partir. 

Four engraijfer Us Cailles. 

Servez vous d’une 4âge faite comme celle qu’on a décrite un peu 
plus haut; mais il faut quelle (oit baffe, & qu’elle ne fiat couverte 
que d’une toile, afin que les; Cailles en (autantjne fc caflent pou,t la 
tete. Vous leur donnerez deux fois le jour de l eau nette avec du 
millet ou du froment pur. Quand elles font gifles on les apprête de 

plufieurs façons, comme on va le dire. 

Caille rôtie. 

Pour cela on la plume, puis on la vuide, on la pique de lard» o 
bien on la barde, on la met enfuite en broche pour a *ure ? ' 
& fi-tôt qu’elle eft cuite on la fett avec un jus d’orange, ou bien du 
verjus, du fol & poivre blanc. 

Cailles en ragoût. 

Ayez des Cailles . fendez-les en deux (ans les féparcr, paffcz-lcs à 

la poêle avec du lard fondu, affatfonnez-les de fcl, de poivre & de 
mufeade; mêlez-y des champignons, un peu de farine & du jus do 
mouton, puis fer vez-les chaudement, après y avoir mis un jus d’orange. 

Cailles à la braife. 

Faites une farce avec de la rouelle de veau , de la moelle do 
bœuf, du lard, du fel, du poivre & du perfil , farciflèz-en les 
Cailles ; enfuite mettez au fond d’une marmite des bardes de lard , 
des tranches de veau ou de bœuf, arrangez les Cailles deffus, affai- 
fonnez-les de fel, de poivre & d’herbes fines ; mettez encore par- 
cefliis des bardes & des tranches, & couvrez la marmite de fon cou¬ 
vercle. Après cela faites-les cuire doucement à la braife. Quand 
elles feront cuites, faites-y un ragoût de ris de veau pafle au blanc 
avec des truffes , des crête; & des champignons : un peu avant 
que de les fervir il faut y délaïer un jaune d’œuf avec de la crème 
de lait. 

[CAILLETEAU , c’cft le petit de la Caille : on chaffc les 
Caillercaux au fufil ; ils fe fervent rôtis comme les Cailles.] 

CAILLE’. C’eft du lait pris ou coagulé avec de la prclure qu'on 
met dedans pour le faire prendre. On picndune allez petite quantité 
deprefure qu’on délaie dans du loir, on'lciaiflè enfuite repolcr dans 
un lieu frais. Au lieu de prefurc on fe peut fervir du fuc ou lait de 
figuier, de la fleur de chardon-bcni, de celle du chardon fauvage, 
de gingembre & d’œufs de brochet. 

[ Le caillé qui fc fait de lui-même, n’eft pas fi bon que le premier 
pour tare des fromages : on le mange avec du pain comme on fait 
le lai: ; il tft auffi fojet à s’aigrir, ce qui lui arrive principalement 
pendant les grandes chaleurs. On employé encore ce caillé pour dé¬ 
tremper c’e la mangeaillc aux jeunes dindons. Souvent ce lait ainfi 
coagu’é fert de rafraichilfement pour ceux qui travaillent à la cam¬ 
pagne perdant la fauchaifon ou la moiflon ; on leur en porte de 
grandes terrinées dans Jelquelles ils mettent tremper leur pain. ] 

CAISSE. C’eft un vaiUiau quarté, fait de menues planches de 
fapin ou d’autres bois leger, & dont on fe fert pour mettre des oran¬ 
gers, des jafmins, & autres arbres & arbrilhaux. Ainfi on dit en 
terme de jardinage: Voilà une belle caijfe d oranger : cette caijfe de lau¬ 
rier eft fort belle ; c’eft-à-dire, cet oranger qui clt dans cette caiflè eft 
fort eeau : ce laurier que ectre caillé ecnticnt eft fore beau. 

[Il y a des caillés de plufieurs grandeurs depuis un pied en quatre 
' fui 



CAI- CAL. CAM. 
fur tou: fcns jufqu a trois pieds. Les petites cailles s’emploient pour 
les gcroflccs doubles, & autres petits arbriifeaux de pareille grandeur. 
Celïcs d'un pied & demi on de deux pieds de large font propres poul¬ 
ies jeunes orangers, les lauriers lofes, les grenadiers, & les cailles 
qui ont deux pieds & demi ou trois pieds de large fervent pour con¬ 
tenir les gros orangers & autres arbres aufli gros. On les peint en 
■verd fi l'on veut, ou bien en couleur de fayance ; cet ornement les 
tend non-feulement agréables à la vue , mais il contribue encore à 
leur duree> les empêchant de fe pourrir, a caufe de l’huile.] 

CAL. 

CALAMINE. [Qu'on nomme aufli CADMIE ou Pierre CA- 
L AM IN AIRE, & quelquefois CALAMITE. ] C ’cft un mine¬ 
rai ou une terre foflile, ou pi ne médiocrement dure, dont il y a 
deux fortes. La Calamine rougeâtre eft parfemée de veines blan¬ 
ches , dures. On la tire des carrières qui font proche de Bourges & 
de Saumiir; & la Calamine grife qu’on trouve en Angleterre & en 
Allemagne près des mines de cuivre & de plomb. 

La Calamine entre dans la compolition du leton ; on l’employe 
aufli en Flandre pour faire le cuivre rouge, qu’on met par plaques 
par le moyen de gros marteaux. 

La Calamine rougeâtre eft aftringentc, elle déflechc &cicatrife les 
plaies ; on s’en fert dans les onguents & dans les emplâtres. 

CALCINER. C’eft réduire les métaux ou les minéraux en chaux, 
ou en poudre trés-lubtile par le moyen du feu. 

CALCUL. Payez Pierre ou Gravelie. 
CALEBASSE. Ce terme fe dit des Prunes, Oui dans le mois de 

Mai au lieu de groflir & de conferver leur verd, deviennent larges 6c 
blanchâtres, 8c enfin tombent fans venir en groflèur. 

CALIBRE. C’eft l’ouverture d’un fufil ou d’un piftolet, par où 
entre 8c fort la baie. 

CAM. 

CAMOMILLE, en Latin Chamen-.tdum. Il y en a plufiêurs ef- 
peces, donc nous allons donner la dcfciipcion de quelques-unes. 

"Description de la Camomille. 

Elle a les branches petites, de la hauteur d’un pan, ayant plufiêurs 
branches, plufiêurs petites feuilles menues, & de petites têtes rondes. 
Scs fleurs font jaunes au milieu, 8c à l'entour blanches, jaunes ou pur¬ 
purines, delà même grandeur que celles de la rue ; elles fortent en 
grande quantité. 

Lieu. Elle croît dans les lieux raboteux & au long des chemins; on 
l’amalfe au Printcms; elle fenc fort bon & fleur.t en Juin. 

Propriétés. Les racines, les fleurs 8: l’herbe font chaudes & atté¬ 
nuantes, étant prifes en breuvage ou fomentées, elles provoquent les 
mois 8c font fortir l’enfant du ventre de la mere, 6c aufli la gravelie. 
Elles guériflènt la jatmiiîè 6c plufiêurs autres fymptomesdufoïe; leur 
décoction eft bonne pour faire des fomenations aux maladies de la 
veille. Celle qui a la fleur rouge 6c.qui eft la plus grande , eft la 
meilleure contre la pierre. 

Deficription de la Camomille Adonis. 

L’Adonis eft une efpece de Camomille, 6c la plus haute de toutes, 
faifant une tige d’une coudée, allez grolfe par le bas 6c plus mince 
par le haut. Elle fait plufiêurs branches 6c petites branchettes , à la 
cime defquelles font divers petits boutons ronds où eft là fleur purpu¬ 
rine 8c rouge : il y a aufli parmi les branches de petits jettons , au 
bout delquels il y a des ombelles longues 6c pointues, de certaines 
petites feuilles blanches , entière ment lemblabks aux fleurs de la Camo¬ 
mille i elle jette Ils feuilles ramallêes par intervales au pied des bran¬ 
ches tendres 6c fort découpées en pointe, allez femblablcs à celles 
de la Camomille : là racine n'eft guercs longue ni enfoncée dans la 
terre. 

Lieu. Il s’en ttouve en Italie, 6c dans les Jardins cultivés en France. 
Elle fleurit en Juin 6c Juillet. 

Propriétés. Cette efpcce a de très-grandes vertus contre la pierre, 
elle provoque l’urine : elle eft finguliere pour amollir, réfoudte, ra- 
icfier 8c lâcher ; & pour cet effet nul remede n'eft meilleur pour 
les laffitudes que le bain fait avec fes feuilles 6c fes fleur.. Les feuilles 
de Camomille pilées avec du vin blanc, font un breuvage profitable 
pour guérir toutes fortes de fièvres, principalement la tierce , a rai- 
fon dequoi les Prêtres d’Egypte la déchoient au Soleil ; meme l’eau de 
Camomille buë tiède au commencement de l’accès , guérit du tout la 
tierce par le vômiflèment ; les feuilles encore veitcs , mortifiées 
fur une tuile ou poêle ardente, appailcnt foudainement les douleurs 
de tête. 

Description de la Camomille jaune, en latin Chryfianthemum. 

C’eft une herbe tendre , branchuë , produifant des tiges lifles , 
rondes, fes feuilles fort longues, crénelées a l’entour , les fleurs font 
a la cime des branches, femblables à celles de la Camomille , mais 
beaucoup plus grandes, jaunes comme l’or , d’une odeur agréable. 
La racine eft blanche 6c fibreufe. 

Jjeu. Elle croit au territoire de Sienne , en Bohême, Moravie 8c 
Autriche, dans les champs : elle fleurit en Juin, 6c dure julques pro¬ 
che de l'Hiver. 

% propriétés. La femence Sc la plante bouillies avec du vin, guérit la 
jaunilîè, 6c elle rend la couleur vive fi on en boit fouvent après le 
bain : fes fleurs broïées 8c incorporées en cerat refolvent le pus : les 
mêmes pilées 6c mêlées avec de l’huile 6c de la cire, appliquées 
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en forme d’emplâtre , refolvent les œdemes qui viennent fut la 

CAMPHORATA. C’cft une plante dont les tiges s’élèvent 
a la hauteur d’environ un pied ou un pied 6c demi ; elles font 
relevées alternativement par des nœuds. Ses feuilles qui fortent de 
ces nœuds font petites , ionguettes , 6c emallèes les unes fur les 
autres ; elles fentent le Camphre quand on les écrafe avec les doigts. 
Sa fleur qui paroît au mois d’Août 6c de Septembre eft un petit 
vafe herbeux. Sa racine a plufiêurs têtes , & elle eft prefquc aullï 
grolle que le pouce. 

Lieu. Elle vient dans les lieux chaux 6c fabloneux; on en trouve aux 
environs de Montpellier 6c vers Frontignan. 

Propriétés. Elle eft apéritivc, déteilïvc, réfolutive 8C céphalique, 
elle eft bonne pour les vers, elle provoque les mois aux femmes, el¬ 
le excite la fueur, on l'emploie avec fuccès dans l’hydropifie 6c dans 
l’afthmc. 

La maniéré la plus (ùre pour fe fervir de la Camphorata, eft de la 
donner en tilàne, on prend les brins les plus rendtes, les plus déliez 
Si les plus garnis de feuilles. On les coupe comme on fait le chien¬ 
dent, on en met depuis une once jufqu’a deux fur une pinte d’eau, 
ou quelquefois de vin blanc. 

CAMPHRE. Le Camphre eft une gomme qui fort d’un arbre 
qui croit aux Indes Orientales. Cette gomme guérit les inflammations 
des yeux, appaife la douleur de la brûlure, mêlée avec de l’eau rôle, de 
l’eau de plantin ou de morcllc : elle appaife la douleur de tête qui 
provient de chaleur, elle eft chaude naturellement, & froide par 
accident comme le vinaigre. En portant un fachct fut loi où il y ait 
du Camphre, on n’eft point atteint de la luxure , félon les Sieurs 
Brunet Doéteur, 6c eie la Haye. 
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CANARD. C’eft un oyfeau amphibie qui vit dans l'cat: 8c fur la 
terre. Il eft allez connu; fa femelle eft appelléc Cane. 

Il y a de deux efpéces de Canard, l’un eft dorrteftique 6c l’autre 
fàuvage. 

Le Canard domeftique fe nourrit dans la baflc-cour, il lui faut 
de l’eau, il marche lentement, il ne s'élève prtfque point de terre, 
mais il nage avec vite lie. On lui a donné le furnem de Ijarboteux, 
parce qu’il aime à fe vautrer dans les lieux bourbeux , dans les ruif- 
léaux. aux bords des étangs 8c des marais. 

Le Canard làuvage va chercher (à nourriture dans les bois , ce 
qui l’a fait furnommer fauvageon; pendant l’Hivec il vole en troupe 
vers les rivières & les marais. Alors cm le nomme oyfeau de riviere. 
[ Il y en a de plufiêurs efpéces ; mais le dernier eft le meilleur 6c 
le plus eftimé de tous, fa chair eft rougeâtre, brune, beaucoup plus 
làvoureufe que celle de l’autre.] Le peut du Canard làuvage oit ap- 
pellé Halebran, ou Halebrent. 

Les œufs de la Cane font plus gros que ceux de la Poule, leur co- 
uille eft aufli plus épalflè, 6c ils font bons à manger. On donne aux 
ouïes des œufs de Canes à couver, mais les Cacnccons leur donnent 

bien de l’inquiétude lorfqu’ils fo jettent à l’ca.i ; [ car elle eft obligée 
de fe tenir au rivage où elle l’appelle avec tendrelle, 8c en gémiflanc 
en fa maniéré, comme s’il étoit un enfant perdu.] 

Le Canard eft fort goulu, il rejette foulent ce qu’il a pris ; il fo 
nourrit de pain > de grain, de crapcaux , de grenouilles 6c d’autits 

Propriétés. 

La chair de Canard nourrit beaucoup ; mais elle eft de dure digefo 
t:on. Sa graifl'e eft ddouciflànte, rélolutive 6c émolliente. Son toie 
eft propre pour arrêter le flux hépatique. Enfin on l’emploie en¬ 
tier dans la colique ventetife , on l’ouvre tout vivant, & on l’applique 
immédiatement fur le ventre. Nous dirons à la fin de cet Article de 
quelle manière il s’apprête. 

Plufiêurs maniérés de prendre les Canards fauvages. 

Comment fit Sont k* nappes pour prendre les Canards. 

Les nappes pour prendre les Canards fe font de mailles à lolànges 
de trois pouces de large. Il faut faire la lcveurc de trente-cinq ou 

uarante mailles, la longueur de chaque filet fiera de dix , onze ou 
ouze toiles, la largeur l'uivra la leveure. Q^and le filet (cra tout 

maillé on l’enlarme.a, à la reforve qu’il faut faire les grandés mailles 
de ficelle des deux cotez, de forte qu’elles ne foient pourtant que de 
fix en fix pouces feulement , pour y palier par dedans des cordes 
câblées, aulquelles il faut faire des boucles pour les palier de chaque 
bout à des bâton- lorlqu’on voudra s’en fervir. Le fil donc on taie 
ces nappes doit être parfaitement bon 6c bien retors en deux brins, 
autrement il ne rétifteroir pas a l’eau dans laquelle on tend ces filets ; 
il faut les teindre en couleur brune : je fcrois d’avis de faire tremper 
ces fortes de filets dans de l’huile, après qu’ils auront été teints, atm 
de les mieux conferver dans l’eau. 

Première maniéré de prendre les Canards avec des filets. 

Ceux qui fo mêlent de prendre des Canards avec des filets, en ont 
de vivans qu’ils nourrillênt exprès pour en prendre d autres. Il faut 
que ces Canards foienc privez, & pourtant de l'ordre des làuvages, 
parce que les autres n’approcheroient pas des doaicftiques. On fait 
toujours provilion de fept ou huit femelles, 8c d’autant de mâles, 
afin qué s’il s’en perd l’on en ait toûjours quatre de prêts pour 
fervir. 

Les filets ne fe tendent jamais que dans les endroits ou il y a envi¬ 
ron un pied d’eau, 6c non davantage; c’cft pourquoi les grevés y font 

S fij bonnes 



bonnes, & quelquefois les prairies quand l’eau e(l débordée. Ces fi.cts 
font les mêmes qoe ceux avec kl'quels on prend les Pluviers ; on les tend 
de la même façon que ceux à Pluviers, a la rclcrvc qu ils font dans 1 eau, 
& qull n'y a point de lit pour cacher le filet, il fuflit que le filet (oit arran¬ 
gé dans l'eau comme s'il étoit dans un lit. La fuivante figure le fait voir 
fendu; il fautquclcsgucfdcsfoicntde fer & fortes a proportion de la 
longueur, &■ que la corde du fikr tienne au bout de chacune, aiin que 
le filet étant verfé, les Canards ne puiilciu plonger pat délions. 

Si les euefdcs font de bois, on mettra des morceaux de plomb de 
pied en pied tout le long de la corde Cb S. pour la f^e enfoncer 
dans l’eau plus promptement, & parce moien les Canards qui lont pris 
fous le filet ne peuvent s’échapper de ce côté-la; ccs morceaux ce 
plomb fe voient dans la figure le long de la corde OS. 
On pique aufli pluficurs petits crochets ccbois tout au long dubordd 

let A, B, C, D, oppolc à celui qui tient la corde pour le tenu auctc.oubic 
on y metaulfi du plomb pour empêcher que les oileaux "e ^tv^n I 

Le Pauforceau X. & la poulie V. doivent ctrccachczduns 1 eau, ahn 
qu’ils ne foient pas vus des Canards. La loge fera de 
branches entourée de chaume comme pour les P uviers.furk borddc 
l'eau O'and on veut tendre ce filet, il tant porter les Canes & Canaids. 
&attachcipar les pieds les femelles, 
devant du hier S. & les autres par derrière cans la lorme Y. lelquclles na 
tir & mangent !e g ain qu’on leur a jette dans l’eau On retient les males 
dans ia loge, & lorfou’rl parte une bande de Canards lauvages, on donne 
1 ! » j f,n des males privé qui les va 'oindre, croyant y trouver fa fe- 
melle, & ne La voyant pas il Fap pelle : la Cane qui eft attachée dans la 
forme entend fon male en l’air, cric & excite les autres qui font avec elle 
de faire de même, fi bien que le Canard retournant a la femelle qui 
Y moelle, va fe jetter dans la forme, les autres kfuiventSc le polcnt 
avec les Canes privées; aulfi-tôt qu’ils y font on tire la corde du rets 
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pour les prendre, on les tue, & on referve les mâles privez, puis on 
retend le filet comme la première fois. 

H arrive fouvent que ce mâle n’entend pas fa femelle,'foit à caufe 
du vent contraire, ou qu’elle eft tardive à l’appcller, pour lors il et» 
faut lâcher un aucrc, ou deux s’il eft befoin, il ramène toute la bande. 

Quand l’eau eft trouble, & qu’il fait une petite pluie, ou bien du 
btoüîfiard.c’cft le tems le plus propre pour prendre desCanards aux filets. 

Seconde maniéré pour prendre des Canards auec des filets. 
Jcttez les yeux fur la fécondé figure , qui repréfente deux filets 

appeliez nappes; ccs filets feront tendus dans un lieu ou il y aura 
tout au moins demi pied d'eau pour y être cachez ; c’eft pourquoi 
ceux qui prennent des Canards dans les eaux lont toujours bottez: 
ces nappes fe tendent de la même façon que les nappes pour prendre 
les Ortolans, il n’y a qu’à obferver les mcfurcs fuivantes. 

Les bâtons ou guetdes, B C. E G. doivent être de fer longs de 
fept pieds ou fept pieds & demi, la grolkur fera proportionnée à la 
longueur, les piquets A F feront fort & longs, d’un pied & demi, 
les autres piquets D. H. de même force, qui auront chacun une 
corde D. C. longue de trois toiles; & l’autre G. H. aura trois pieds 
moins. La nappe M. O. doit avoir les bâtons plus longs que les au¬ 
tres de trois pouces ou d’un demi pied. La loge K. fera éloignée 
des files de feiz: ou dix-huit toifes. Le nœud N. de la corde ouiont 
attachées deux autres cordes N G. N O. eft éloigné des premières 
gutfdes de cinq ou fix toiles ; & d’autant que toutes ces cordes des 
fil.ts doivent être bandées à force de bras , on pique des làrrots, ou 
mot. eaux de bois longs d'un pied & demi, qui font fichez de biais en 
terre du côté des lettres IL. M O. pour faire tenir les guefdcs def- 
(ous, qui ne pourroient autrement fe tenir couchées dans l’eau, s'ils 
n’étoient retenus fous ces farrots, d’où on Us fait fouir quand on 
cire la corde K. N. 

~ rmes à l’entrée de la forme, tenant les Canards dans la On attache l«Canesa ira ^ ^ ^ d]tdjns la métho<k prétédcn:c. n 

loge pour s en fetv » ^ ges loieiit pofez dans l’eau pour urer les 
"f drapas que les ‘^^‘-tems qu’ilsfe pofent. Il faut mar- 

quatrc livres de bonne glu bien vieille 3c pourrie & fur chaque hvre mettez^ 
deux poignées de charbon , de paille brûlée, & plein une coqmUc de 
noifette fihtiilc de noix, brouillez le tout enfcrable un quatt d fleura 

durant, graiflèz en une ou plufieurs cordes, longues de dix ou douze 
toiles chacunes, lcfquelles vous porterez où font ordinairement les 
Canards fauvages, & tendcz-lcs en cette forte: 

Aïez un bateau fi vous ne voulez pas entrer dans l’eau, & portez la cordc 
parmi les joncs, ou autres herbes dans lefquellesfe retirent les Canards 
piquez deux bâtons A. B. de forte que les bouts en foient à fleur d’eau, 3c 
attachez-y la corde bien roide, laquelle fera foûtenuc fur l’eau par de pe¬ 
tits joncs(fecs C. D. E. F. G. lotfque les Canards feront parmi cesherbes eiî 
fe promenant fans ceffe.ils iront fe porter près de la corde qui les arrêtera. 
& le voulant enlever ils fe brideront les ailes, & fc noieront à force de fe 
débattre. Cela fe pratique dans le Pais où il y en a en abondance, l'ur-touc 
fi on tend un grand nombre de cet cordes. 

S***ritmt 
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Quatrième maniéré de prendre les Canards dans £ eau avec des eolets eu lacets. 

Les Canards font fort faciles a prendre avec des eolets, ou lacets 
de crin de cheval, dans les endroits où il n’y a pas plus d'un pied & 
demi d'eau , comme leroit dans les marais & prairies lorfque les 
eaux fora débordées, ou qu'il a bc ucoup plû. Il faut remarquer l'endroit 
auquel il vont le plus Couvent, & y jetrerdu grain deux ou trois jours 
de fuite pour les y attirer ; car depuis qu’ils y en auront mangé une fois, 
ils retourneront toujours au même lieu. 

Quand vous en aurez vû dans ce lieu-là, tendez fepr ou huit dou¬ 
zaines de eolets attachez deux ou trois enfemble, comme à la première 
figure des deux S fuivantes : liez-Ies aux extrémitez des piquets marqués 
des lettres I. K. L. M. N. O. & piquez-les fi avant en terre que le bout 
& les eolets foient un peu cachez dans l'eau, jetiez encore du grain 
fous ces lacets, & allez-y voit foir & matin pour Acer ceux qui fe feront 
pris par les pieds en nageant, ou par le col en barbottant 6c en mangeant. 

On doit aufli tendre ces collets de la manière qui eft expliquée par 
la zc. figure ci-après : prenez un piquet T. V. long d’environ deux 
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pieds, lèlon la profondeur de l’eau, prercé-le en croix proche du gro» 
bout T. & mettez dans ces trous un bâton, P. R. & un autre qui le croi- 
le Q^S. qui foient gios comme le petit doigt, 5c long d’environ deux 
pieds, faites-les entrer avec force ; attachez à chaque oout de ces birona 
trois ou quatre eolets de crin P. Q^R.S. ces hâtons ainfiajulLz, portez- 
les dans le lie tou les Canards font ordinairement, & piquez le bout V. 
enterre, de lotte que les bâtons où font liez les eolets Ibient cachez, 5c 
que les eolets nagent tout ouverts lùr l’eau, jetiez après cela du grain tour 
autour du piquet ; ar-deflits les barons croiüz, &sil y avoii des herbes 
au fond de l'eau, ou d’autres ülciez qui erapêchallèat les Oifeaux de 
pouvoir manger le grain , il faudtay mettre quelques tuiles ou ardoifes 
autour, Si jetter l'appas deilus, de façon que les Canards voulant mangef 
vont barbottant au fond de l'eau, 5c patient la tête dans les eolets qui fo 
ferment 5c les arrêtent par le col, où ils s'étranglent auffi-cct; 

On peut métré piufieurs de cespiquets ainii a)Ullez,6clesdilpoferdcma* 
niere qu'ils foicnc à fepe ou huit pieds les uns des autres; pour moi je trou* 
ve l’autteinvciuionmeilicure avec deux eu trois eolets liez achaquepiquet. 

Cinquième maniéré de prendre Us Canards avec des hameçons. 

Piufieurs Païfans 5c Bateliers qui voient ordinairement des Canards 
ilans les marais, tendent lept ou huât douzaines d'hameçons avec des 

appas au bout. On peut fe fervir de diterfes chofes pont apâter , 
comme du gland, des fèves, des morceaux de chair, dix petits Poif- 
fons, des grenouilles 5c des vers de terre. Si vous délirez tendre de la 
forte > veux, la figure qui eft d-dellus icprélentée, 

Aïe; 
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Aïez autant de Scelles fortes, & longues de quatre ou cinq pieds i 

nue d hameçons, & licz-en une à chaque bout ; vous attacherez tou¬ 
tes ces ficelles chacune a un piquet, comme celui qui elt marque de 
la lettre G. vous les piquerez au fond de l’eau de cote & d autre , 
faifant entrer l’hameçon H, dans le gland ou dans la fove F. le porf- 
fon ou la grenouille C. le vers de terre V. ouauueappas; vous pou¬ 
vez v ietter du grain quelques jours de fuite pour les attirer en ce 
lieu- la. Aufli-tôt qu'ils lé feront jettez dans l’eau, & qu’ils auront 
trouvé les appas, ils les avaleront affamez, & lorfqufils pcnleront 
changer de place, fe fentant arrêtez, ils voudront volet, fi bien que 
l’hameçon les accrochera. Il faudra vifitcr cet endroit loir Si maan 
pour ôter ceux qui fe rencontreront pris. , - 

Il y a des perlonnes qui mettent une longue ficelle ou corde , J 
attachent tous les hameçons; mais ce n'eft pas la bonne maniéré, c 
le premier Ôifeau qui eft pris épouvante les autres , “““““““ 
cette grande corde. Servez-vous donc plutôt de nos lignes lcparces 
avec leurs piquets tels qu’ils paroilicnt cottcz des lttttes O. . . • 

Maniéré' dapprêter les Canards. 

Les Canards domeftiques font merveilleux en quelque apret qu on 
les puille mettre; on il fait rôtir. & fis s’accommodent pour lors 

comme les Canards làuvagcs. 

Prenez de. Canards, lardez-les de navets en guife de lard , nuis 
aiez encore des navets, ratifiez-les, coupez-les en long, paficz-les a 
, i i.r(i fondu . & un peu de tanne,mettez le tout en- 
fembU'dans uî pot avec du bouillon, alfailbnnédc Tel, de poivre, & 
d'hetbes fines ; & lorïquc vous verrez que le Canard aura fait un 
bouillon d'un bon goût, drcffez-le; faites mitonner ce potage, puis 
carnillez - le de voue Canard, de vos navets, & d’un peu de pain tnt, 
%. fervez-le chaudement. Les Canards fe mangent aufli en parez, oc 
a la dauhe, accommodez comme le chapon. 

Tout Oifeau de rivière doit être vuidc; ainfion n’oubliera point de 
vuider le Canard làuvage ; après cela on le met à la broche tans le 
larder ; Si lorfqu’il elt a demi cuit, on le flambe avec du lard, Si cet¬ 
te viande veut toujours être mangée plutôt fanglantc que trop cuite; 
& pour faucc on leur donne un jus d’orange, ou du vinaigre, avec du 
fol Si du poivre blanc. 

Faites un ragoût dans une cafferole avec des huîtres, des trafles , 
des ris de veau, des ciboules hachées, du pcriil, du Ici, du poivre , 
& du beurre trais, farcillcz-cn des Canards tâuvages après les avoir 
troulléz : ficelez-ks pour empêcher que la farce ne tombe, & faices- 
les rôtir a la broche. Quand ils liront cuits vous les fervirez avec le 
même ragoût par-delliis, auquel vous ajouterez un coulis de champi¬ 
gnons. Ce mets ne fe fert que pour entrée. 

Quand vous aurez fait cuire à demi les Cafards à la broche, vous 
achevé te z de les faire cuire dan, un ragoût de ns de v.au , detiufics, 
de champignons . de culs d’aruchaux, de hncs herbes, d’une pointe 
de locambole & d« quelques autres atuilonneme: s. Lorlquüs feront 
cuits, vous y ajourerez des fricandeaux & autres garrutures ,&vous les 

1<tfpour engrai(fcr lesCanarJs.lefecret eft merveilleux: il faut les en¬ 
fermer dans un endroit, leur donner du Ion un peu trempé , & ne 

leur nas donner à boire. . . , 
CANCER Celt une tumeur impure, maligne, ronde &. inéga¬ 

lé, qui elt au commencement lus douleur, & qui elt engendreed u- 

nC Cette tumeur porte le nom de Cancer par reffemblance au cancre 
de mer , aïant comme lui une couleur obfcure . Si pluficurs pieds, 
qui font toutefois de petites veines qui pénétrent, s attachent. Si se- 

cendcnt dans les chairs. _ ,,, , 
On en diftingue de deux fortes, le premier elt engendre dune me- 

fancolie adulie, qui a comparaifon de l’autre a des iymptômes beau¬ 
coup plus doux, d’autant que le dernier mêle dune bile brulec avec 
d’autres humeurs . s’étant venue à pouirir dans les veines, & a le jet¬ 
er aux extrémitez, y fa.t rellcntir des douleurs très piquantes, que 

D ejcripùon du Cancer de U mammelle. 

Lorfque k Cancer commence à paroître, il n’eft pas fi grc s qu'un 
pois; on n’y remarque qu’une petite tumeur dure, noirâtre, livide , 
& importune pat fis picotemens. Quand cette tumeur a pris tcnac- 
croillemcnt > elle elt dure, plombée & livide: la douleur quelle cau- 
fe eft d'abord fuportable , mais elle devient infuport.iblc dans la lui¬ 
re, & le Cancer infecte pat fa puanteur. Lorfqu'il eft prêt d'ulceter, 
on y fent une chaleur fort grande, &la pulfation eft piquante . les 
veines d'alentour iont gonflées Sc remplies d'un fong noir, elles pa¬ 
rodient s'étendre comme des jambes d’écrcvillcs , julqu’a ce que la 
mort liirviennc. 

Si le Cancer n’eft point ulcéré , on lui donne le nom d’occulte , 
mais s’il eft ulcéré on l’appelle manifefte. 

Tous les renaedes qu’on va piopofir ne font que palliatifs , on 
ncmploie la plupart que pour le Cancer oculte, Si pour empêcher 
qu’il ne s’ulcère. A l'égard du manifefte, on le 1ère hcureufemcnc de 
ïefptit de fuie de cheminée. Si de l’huile des écrc villes de mer qu’on 
verfe toute chaude dans l’ulccre. Si ces remedes n’ont point d’effet, il 
faut en venir à l’opération. 

Divers remedes pour les Cancers. 

Si dès que le Cancer commence on purgeoit fouvent le malade 
[avec l’hellcbore & le mercure doux, ] qu’on lui ouvrit deux ou trois 
fois la veine du bras , & une fois celle du pied ; qu’aux femmes l’on 
provoquât leurs ordinaires dans le tems qu’elle dévoient les avoir, 
& aux hommes les hémorroïdes, & qu’avec cela on leur fit oblervcr 
un éxaét régime, qu’on kur donnât fouvent à boire des Trlannes 
compolèes de Capillaires, de Ceterac, de la grande Scrofulaire, ou 
de la RcnoUée. qu’on leur en fit porter attachée au col, ouuncEmc, 
raude, ou un Saphir, & de leur faite manger louvcnt des Ecrcvilies. 
ou de leur donner de la Teriaquc à jeun, détrempée dans un demi 
verre de vin blanc, on empécheroit par ce moicn le cours de cette 
humeur. ‘.Si tout au contraire on la néglige il eft certain qu’elle 
fe rendra rebelle , & arriveia à une grandeur fi confidciable , qu’ü 
n'y aura guère que l'operation qui la puille guérir , encore ce fo¬ 
ra bien hazarder , à îailon ce la quantité de vaifleaux qui lont à 
l’entour ; c’eft pourquoi on confcille de deux maux d'éviter le plus 
funclle qui feroit celui de l’ouvrir; fi toutefois de lui-mcine ce¬ 
la arrivon , l’on confcille de ne point fe fervir d'autres remedes 
extérieurs que de l’un ou de l’autre des deux fuivans. 

Prenez du plomb brûlé Si lavé , du pompholix , Si de l’encens, 
de chacun deux dragmes Si demie , de l’ablinthe en poudre demi 
once , de l’huile rolât trois onces , prenez du plomb , de la cire 
fix dragmes , du fuc de Solanum trois ou quatre onces , jetrez cn- 
fuite les poudres & les remuez , jufqu’à ce que la pommade foie 
froide. 

} Ou bien prenez une dragme de cerulé , trois dragmes de plomb 
brûlé & lavé, deux dragmes d’antimoine , une dragme de j cm- 
pholix , autant de camphre Si d’alun , demi dragme de Pierre hé¬ 
matite , Si autant de corail, une once d’huile de tabac , autant Je 
fuc de joubarbe, mêkz le tout enfemble , & dans un morti r 
de plomb battez - le en manicre de cerat , avec autant de lue de 
feuilles de tabac, ou de lbn infufion , qu’il en faudra. De plus 
ce ccrat eft très-efficace pour les ulcères des jambes , & pour fos 
écrouelles qui font ouvertes. 

On pourra encore jetter fur le Cancer de la poudre des yeux 
d’écicviffcs de mer. . 

A l’égard du Cancer qui ne fera point ouvert, s il came de grandes 
douleurs , on l’étuvera avec du fuc dcplantin, ou demorellc , ou de 
Sovre a P a fleur , ou de joubarbe, mêlant parmi l’une dtfdites taux , 
uu peu de camphre; ou l’on y appliquera une emplâtre de paratellè, 
ou une plaque de plomb; & l’clpacc d’un mois ou fix fomaines, on 
ufera de cette poudre les matins à jeun, détrempée dans un verre de 
vin blanc. 

Prenez demi-once de cloportes préparées , c’cft-à-dire, lavée dans 
du vm, Si puis léchées au fqleil ; une dragmes de poudre de viperes, 
une once des yeux d’écrcviffes, demi dragme de fol d’urine, & de Ici 
de tartre. Réduifez le tout en poudre tràs-fubtilc & donnez-en une 
dragme à chaque fois. Ceux ou celles qui pourront fe réfoudre à boi¬ 
re tous les matins leur urine à jeun, s’en trouveront parfaitement bien; 
Si fi dans ladite urine on y failoit infufer des feuilles de tabac vertes 
ou léchées , & que l’on en baffinât le Cancer qui feroit ouvert , or» 
s’en fentiroit fort foulage, on s’en pourra fervir en injeètion pour la 
matrice, y ajoutant de la poudre de cloportes, & des yeux ue can, res. [ Le 
cataplâme de ciguë adoucit puiflamment l’acrimonie du Crnccr , 
mais il faut prendre garde qu’il ne caulé des écorehure a la peau? 

: il faut faire diverlion de l’humeur par des cautères. 

V , „c i- ru;te il vient a s’ouvtir, ü paroit alors une couleur livkc, 
1 plombée qui s’enfonce & ferend de plus en plus horrible, affreux 

& èï^mrs accidens caufcnt cette fàchcufe maladie: premièrement le 
Pluficurs a nollirjflè raalùinc. Secondement, l’ufage mi¬ 

lan qu on a t des lücreries, des mauvaifes viandes ou des 
modère des fours cruds^ « indifpolttion du foye, ou de la 
eaux corrompues, ecmorroïdcs. ou celle des mois, ou d’auttis 
rate, la fuppteffion d r&endcrnici lieu il fuccede a xccroüel- 

* elle fo manifefte quelque- 

* küI 

Zut: f llcae'aux 
une cfpccc de Cancer. ] 

Prenez la tête morte de l’cfprit de foie calcinée , tirez le fol 
avec du vinaigre , puis reloudez à l’humide . on en frotte les bords 
du Cancer , Si vqus verrez fortir le venin en forme de rolèc 
continuez d’en mettre légèrement, dans cinq ou fix jours l’cfoar- 
re tombera. 

Item , Prenez du tartre , de l’orpiment, une livre de chacun : du 
fol ammoniac , demi livre : du lutte ou falpêtre , une livre : fol-, 
minez Si calcinez-les félon l’art: puis pulvcrilèz la malle & mectez-U 
refoudre , vous palkrez doucement de cette liqueur lut le Cancer , 
foit ulcéré ou non , étant extirpé jufqu’aux racines , vous procure¬ 
rez la chute de l’efearre , puis incarnez , Si cicatrifcz avant & pcn. 
dant la guérifon : il ïâut ufer de bezoard , li vous pouvez lier le 
Cancer .vous le lierez avec un fil trempé dans cette liqueur, & fo 
Cancer tombera dans dix jours 

Tour 
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Peur les Cancers, est quelque partie du corps qu’ils foient. 

r. Prenez des fleurs & tiges de panais fauvagc' ; ces fleurs font 
blanches fie fort petites; piiez-Ics fie faites-cnuncataplâme que vous 
appliquerez fur le mal loir Se matin. 

i. Prenez du Diapalma , diffolvez-le dans du jus de plantin, fie 
frottez-en le Cancer lorfqu’il n'tft pas ouvert; & lorfqu’il eft ouvert 
il faut avoir de l’eau de irailè ou de l’eau de cerfeuil, 8c en frotter 
k Cancer. 

j. Prenez une grenouille réduite par le froid en forme de gelée , 
& l’appliquez fur Te Cancer. 

4. Prenez de l’eau de Gnapbalitsm & lavez-en le Cancer, ou bien 
des feuilles A'AJ arum, que vous ferez tremper dans ladite eau , ou 
eau commune, & l’appliquerez fur les Cancers. 

Autres remedes pour les Cancers, 

Prenez des feuilles de Solanum lignofum, qui a la graine rouge & 
la fleur bleue, vous les laverez fie les appliquerez fur le Cancer loir 
& matin; mais comme cette plante ne le trouve pas en Hiver, i! en 
faut faire un onguent comme s’enfuit, qui eft aulli bon que la feuille. 

Prenez une quantité deldites feuilles de Solanum lignofum , que 
vous concalfercz dans un mortier de marbre avec un pilon de 
bois ; enfuite prenez une quantité fuffilante de la meilleure huile 
d’olive , que vous mettrez dans un pot de terre qui tienne au 
feu , dans lequel vous ferez bouillir une bonne poignée de ces 
feuilles concallées jufqu’à ficcité ; ce que vous ferez avec une 
cuillère percée , fie en y remettant d’auire , continuait le même 
ordre cinq ou lix fois , par après vous coulerez l’huile d’olive, 
fie fur chaque livre vous y ferez fondre une once fie demie de 
cire jaune neuve ; & quand la cire fera fondue , retirez le pot 
du feu pour le laiilcr refroidir. Vous garderez cet onguent pour 
■vous en fervir au belbin ; il faut le rcnouveller loir & matin 
feulement. 

Remarquez qu’il faut faite bouillir cette herbe & l’huile à feu 
modéré» & jamais violent, & mettre la dilfolution de la cire fur 
les cendres chaudes: il faut refaire cet onguent tous les ans , & le farder dans un lieu temperé ; il eft fouverain pour toutes les jn- 

ammations, vieux ulcérés, malins & putrides. 

Pour guérir un Cancer en vingt-quatre heures. 

Lavez bien le mal avec du vin blanc, mettez deflus de la poudre 
(d’cll'ence de grenade, vous verrez un effet admirable, pourvu que le 
«nal ne foie pas invétéré. 

Pour le Cancer & autres maladies. 

Faites diffoudre de bon mercure dans l’elpric de fel ; celui qui 
fc fait avec le fel fixe des Salpetricrs ‘eft le meilleur , réduikz ce 
Mercure en végétaux félon l’art ; mettcz-le dans un matras , Sc 
Cuilez-lc pendant quatre mois fur l'athanor ; votre matière fera 
fircmieremcnt noire , fecondement blanche, puis enfin foie rouge; 
la dofe cit d’un grain pour les Cancers. On donne cette dolc tout 
les huit jours juiqu'à guérifon. 

Autre remedt. 

11 faut avoir de la vieille toile fine, que vous enduirez d’empois 
lait avec de la farine de froment fie de l'eau-de-v.e , que vous ferez 
lécher au feu , vous ferez enfuite des cornets de la grandeur du 
JCancer, vous le mêlerez avec le blanc d’œuf, 8c vous l’appliquerez 
^nfi lur le mal. Vous mettrez enfin le feu au petit bout jufqu’à ce qu’il 
fc’eteigne , quand il fera éteint, vous aurez loin de l ôter fie de 
couper le deilus du Cancer , ce qui fe fera fins douleur ; prenez 

au*fi de re pas pénétrer t.op avant, & de ne le panier qu’avec 

Il faudra appliquer les cornets deux fois le jour , fie continuer 
fafqu’a ce qu’il Icit guéri, ce qui arrivera en peu de tcmsv 

Pommades pour les Cancers. 

"• z du fe’ de plomb une once ; des cantharides calcinées dans 
1 ’ : -uiet emi once ; du foufire, demi once; du colcotar , du 
ancr lire, du fil dccrcj ité, de ch..cun une once ; fuhlimez le tout 
dans un matras à feu de fable; broyez le fublimévavec les tecer, réi¬ 
térez la lublimation , fie faites comme devant trôis fois ; mettez le 
fiibhmé au ficn pendant huit jours, & vous trouverez une liqueur 
onctueufe , dans laquelle vous ajouterez du fel de campfàna, du 
Ici de champignon de chêne , de chacun demi once. Ce's deux 
fcls fe font entre deux pots fi bien luttez qu'ils ne prennent point 
d'ar, étant réduit en cendre au charbon; vous ferez une fécondé 
calcination, le vaifleau ouvert ; laitlèz repofer vos le s vingt-quatre 
heures dans cette liqueur de fublimé,qui s’évaporera fut les cendres à 
feu doux d’abord, puis feu de iiiblimation , & vous aurez un lubliiné 
en larmes. 

Prenez pommade commune une once; de votre fubfimé en lar¬ 
mes un gros, (liiez & incorporez bien enfemble ; prenez un mor¬ 
ceau de cuir plus large que le mal d'un bon pouce tout autour ; cou¬ 
pez le milieu de la l argeur du Cancer, puis mettez fur le cuir qui 
refte du Diapalme, & appliquez-!e de maniéré que le Cancer ié trou¬ 
ve fur le vuide ; étendez enfuite de votre pommade fur un lin«e. 
blanc, appliquez-le (ùr le Cancer & laillez-le vingt-quatre heure*;, 
puis tirez le linge & mettez-en un aucre, ce que vous ferez jufqu’a 
ce que le Cancer foie prêt de tomber, en l’ébranlant avec des pincettes 
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dé genct ; pour lors vous le panferez feulement avec de l’onguent 
dosé, & continuez jufqu’à guérifon. Si! reftoit quelque mauvailè 
chair, il y faut remettre la pommade; vous aurez loin de purger le 
malade devant & pendant la guérifon, de tems en teins avec la pur- 
ga ion fuivantc. 

Prenez une chopine d’eau-de vie, dans laquelle vous mettrez in¬ 
fuser pendant deux ou trois jours du turbit, de la fcammoncc pré¬ 
parée , une once de chacun ; des hermodatis, de l’agaric, de l’aloës, 
demi once de chacun ; vous filtrerez enfuite le tout, & ferez encore 
infufer dans la liqueur de la canelle une once ; du fucre fin quatre 
onces ; filtrez encore une fois & elle fera faite : la dofe eft d’une 
petite cuillerée à jeun, ce qui fait faire dix ou douze fellcs. 

Item. Prenez de l'orpiment vingt onces ; du fel ammoniac trois 
onces ; de la fuie de cheminée tranlparente fix onces , mêlez le tout, 
fie reverberez vingt-quatre heures, puis tirez le fel avec eau d.ftillée 
de bouillon blanc. 

Prenez de ce fel demi once ; de la fiente de pigeon calcinée deux 
gros; dü miel, de l’huile d’œuf, de chacun demi once; mêlez & 
faites un onguent pour les cancers, écrouelles Se ulcères putrides. 

CANCER. C’eft un des douze lignes du Zodiaque; on l'appelle 
autrement Ecrevillc, qui eft le mot fr.Jiçois. Voyez Ecrevisse. 

CANELLE. C’eft une écotcc allez mince, unie, longue 8c 
roulée dans fa longueur. Sa couleur eft roulle- ou jaunâtre tiiant lur 
le rouge. Elle eft d’un goût doux, piquant, aïomatique, très-agréable, 
& d’une odeur fort luave. Cette ecorce fe tire des branches d'un 
arbre appelle Canelnr, qui croit en très-grande abondance dans l’îfle 
de Ceilan , fie qui s’élève à la hauteur 11’un laule. 

La meilleure CanJle eft celle qui eft mince , haute en couleur, 
piquante au goût, fie qui a beaucoup d’odeur. 

Propriétés. 

Elle fortifie l'cftomac & le cœur; cllcprovoqueles mois aux fem¬ 
mes, fie aide à l’accouchement, aufli-bien qua la digeftion ; elle fait 
fortir les vents, fie on l’emploie utilement contre le venin Mais il 
faut bien la diftinguer de la canelle qui fe tire du tronc de l'arbre : 
celle-ci n’a ni goût ni odeur , on l’appelle Canelle motte. 

EJfetoce de Canelle en conjijlawe dextrait. 

Prenez de l’huile de mufeade, que vous mettrez au foleil en Eté 
pour lui faire perdre fon odeur; puis mettez de l’huile de Canelle 
demi quart, que vous réduirez en confiftance d’extrait. 

Pour faire difliller de l’eau er efprit de Canelle. 

Prenez un quarteron Sc demi de Canelle, que vous concaffcrcz 3c 
pilerez, puis vous la mettrez dans votre matras avec lix pin es ac 
bonne eau de fontaine ou de rivière, fie ferez le to ;t infufer fur de 
la cendre chaude du foir au matin : le lendemain vous ia difUkicz, 
fie de vos lix pintes vous en tirerez quatre ou environ de bonne li¬ 
queur. 

Pour faire de Peau de Canelle. 

Vous prendrez de même trois pintes dkau bouillie, un demi fep- 
tier d’eflence de Canelle diftilléc comme celle d'Anis; fi clien’eft i-as 
afl'ez forte de Canelle, vous en augmenter! z luivant que vous l’ai¬ 
merez; vous y mettrez enfuite cinq demi itptitrs ou trois cl,opines 
d’elprit de vin, que vous mêlerez avec l’eau fie l’eflèncc de Canelle, 
avec une pinte de lucre clarifié, puis vous palicrez le tout. 

Pour faire Peau de Canelle en boijfon rafrauhiffante, 
comme la Lsmonatie. 

Prenez uh coquemar ou une bouteille de verre dépouillée , dan» 
laquelle vo s mciciez une pinte d’eau que vou, ferez bouillir devant 
le feu; 8c lorfqu'elle aura bouilli vous la retirerez, fie vous y met¬ 
trez une demi once ou environ de Canelle en bâton avec deux ou 
trois doux de gérofle ; vous boucherez bi.n le coquemar ou la 
bouteille, & la taillerez arnfirefroidir. Enfuite cette eau étant froide 
vous en prendrez un demi fêpticr que vous mettrez dans deux pintes 
d’eau: fi vous r.’cn vo ilez qu’t.11e junte, vous n’y en mettrez que la 

* moitié de dcroi-fep>tier ou environ lür chaque pinte, avec un quarttrort 
de lucre ou environ , liiivant qu’on J’aime; le tout fait ainii veaus le 
mettrez rafraîchir fie le donnerez a boire. Voyez l’Article de l’hüile» 
vous y trouverez la méthode de faire l’hurle* de Canelle. 

CA NC, RENE. Voyez Gancreni. 
CANNE, ou R j eau de Sucre. Cette forte de rofeau n’eft gue- 

res differente du rofeau commun pour la figure extérieure ; mais la 
moelle qui eft dans le tuyau de la tige la différentie intérieurement ; 
outre quelle ne le produit qu’és partie de la terre ou clic croit natu¬ 
rellement, elle eft fréquente 8c fort commune, non-feuiement aux 
lftes de Canarie, mais encore dans toutes les Indes Orientales fie Oc¬ 
cidentales, quoiqu’on en ait tranlportc aux Mes d’Hures & en Pro- 
vcn cj mais peu utilement. Pour taire Je iucrc on lis conc..lie dans 
des moulins confttuits pour cet effet, puis on en :a.t cuire Iefucdans 
des chaudières. La décoeftion exhalée laide la molcoüade au tond 
qu’on clarifie en caflonnade, de laquelle on fait le lucre rafiné a 
Rouen 8c ailleurs, qui eft un Ici doux, bech que , propre a la poi¬ 
trine , confervant ce qu’on confit avec lui ; propre a la coinpohtion 
des firops , fie d'un tics grand ulage par fa douceur pour la CeuUne 

& la Médecine. CAP 

CAPILLAIRE, ou Adiante, en Latin, Adiantum. 
Description. C’eft une plante dont les tiges croiflent a ia hauteur d’un 
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demi pied. Elles font noirâtres & divifces en rameau?: très déliez. qui 
poufl'ent des feuilles uts-petins. Allez iémblabics à celles de la Co¬ 
riandre. Le Capillaire ne poue point de fleurs, mais la graine croit 
fur les plis des extrémitez des feuilles qui le retient fur elles mêmes, 
&. couvrent plulieurs capiules fpheriques, qui ne peuvent être décou¬ 
vertes que par le lecours du MLrokope. 

Lieu. Cette plante croit aux lieux ombrageux , humides & pier¬ 
reux, comme fur le bord des puits & des fontaines, contre les mu- 
r„iiles. Le Capillaire qui vient de Montpellier elt le meilleur qui 
croille en France. 

Propriété*.. Le Capillaire eft apéritif & peétoral; il adoucit lcsacre- 
tcz du iàng, excite le crachat & provoque les mois. 

CAPILOTADE. Mettez le beurre dans une poêle avec de la 
viande cuite qui l’oit coupée par morceaux, aioûtez-y du fcl, de 
l’écorce d’orange, du poivre ou d’autre épice, de la ciboule hachée 
menu, des aoûtons de pain, avec un peu de perlil, un peu d’eau 
ou de bouillon du pot, &. des câpres fi vous en voulez. Faites cuire 
le tout cnlenrblc jufqu’a ce que la lauce foit faite; y ajoutant fur la 
fin une pointe de verjus où du vinaigre, puis on rapera par delîus de 
lamufcadc Sc de la croûte de pain. Quelquefois on met une làuce 
blanche dans la Capilotade avant que la drcflbr, auquel cas il ne faut 
point mettre de verjus ni de vinaigic en failàm cuire la viande. 

Autre Capilotade. 

Prenez un Poulet ou quelqu’autrc viande cuite , & l’aïant coupée 
par morceaux, mcrtez-la dans un plat avec de- l’eau ou de bouillon du 
pot ; on y met quelquefois du vin, mais il en faut peu, parce qu’il 
fait durcir la viande; ajoutez du le! & de la chaplcure de pain, un 
peu d’écorce d’orange ou du clou de gérofle, & faites cuire le tout 
jufqu’à ce que la làuce foit faite; on y peut ajouta du verjus, ou du 
jus d’orange ou de citron. 

CAPITAINES. Les obligations des Capitaines , Officiers Com¬ 
mandons des Armées. 

Les Capitaines &Commandans des armées confervcront leurs biens, 
& les augmenteront s’ils lont fidèles aux obligations fuivantes ; car le 
Prophète Ezechiel allure de la part de Dieu que celui qui ferafesvo- 
lontez trouvera dequoi fubfiftcr, & dequoi augmenter fon temporel. 
Pracepta qui citm fecerit homo vives in cis. Ezech. chap. 20. v. 21. 

I. S’ils ont fait un métier de la guerre, & s’y font portez par amour 
de la guerre, & non par un cfprit de paix qui en doit être le feul & 
unique but, comme la fanté cft la fin du Médecin ; car la guerre eft 
a l’Etat ce que la Médecine cft an corps humain. PfaL 67. Dijftpa 
gtntes qui bella volant. S. Auguft, c. is. Ub. 4. de Crvitate. 

IL S’ils ont pris parti pour avoir occalion de s’élever, de s’agran¬ 
dir, de s’enrichir, ou de làtisfaire leur vengeance & leur cruauté. Ces 
mauvais defièins font très-juftement blâmables dans ceux qui entre¬ 
prennent la guerre, & dans ceux qui s’y engagent. S. Aug.c. 6. Itb.4. 
de civit. idem Aug. c. 14. Ub. 22. contra Fatt/i. 

III. S’ils ont gardé tous les Réglemens concernant la Cavalerie & 
l’Infanterie. Henri III. à Blois, Art. 31s. Titre touchant la Nobkffe. 
Loliis XIII. à Paris en 1635. 

I V. S’ils font entrez dans les Provinces avec leurs troupes fans en 
avoir auparavant donné avis aux Gouverneurs , Lieutenans de Roi, 
ou autres Commandans. S ils ont tenu les routes qui leur ont été 
ptefcritçs, & ne fe font pas écartez dans les lieux voifins : s’ils ont 
permis aux Soldats des excès, vols, pilleiies, étant refponfables en 
leur nom des contraventions aux Réglemens. Etat dOrléans, Art. 
11S. Réglement fufdit de Louis XIU. au Titre, Ordre pour marcher, 
Art. 233. 

V. S’ils n’ont" pas tenu leurs Compagnies complettes , & fi dans 
les montres ils n ont point employé des Paflc-Voluns, ou Chevaux 
empruntez. Henri III. à Fontainebleau en 1333. Réglement fur le fait 
des gens de pied. Art. s. & 2S. & à Blois, Art. tos. 

VI. S’ils ont oblcrvé les Ordres qui leur croient preferits mar¬ 
chant avec leurs Compagnies; s’ils n’ont point logé en aucun lieu fans 
ordre ou iàns billets de Maiéchal des Logis, ou de celui qui étoit 
prépofe pour cela. Henri III. à V,tiers Cornets en 1170. Art. 1. 

VII. Si dans les Logcmens ils ont exempté quelque maifon qui 
ne fut pas privilégiée, comme font celles du Sagneur du lieu, du 
Chef de la Jufticc, & des Eccléfiaftiquos, ou s'ils ont logé dans celles 
qui étoient privilégiées ; car ils font refponfables de la lurchaigc des 
uns, & du logement qu’ils ne pouvoient faire aux autres. Réglement 

fujdit, Art. 26s. 
VI Ijl. S’ils ont pris ou permis que les Soldats ou autres de leurs 

Compagnies ayent pris des Chevaux pour porter leurs armes, bagages, 
•u autres choies, fi ce n’eft en payant, & du confencement de ceux 
à qui ils appartiennent. Réglement fufdit, A>t. 262. 

IX. S’ils ont pris de l’argent dans quelque lieu pour l’exempter de 
logement, étant obligez a la reftiturion envers la Communauté qui 
le leur a donné, & condamné par les Ordonnances à la mon. Or¬ 
donnance de Blois, touchant la NobleJJi, Art. 30s. 

X. S’ils ont été a charge à leurs hôtes, foit par une plus grande fuite 
de Valets & de Chevaux “'que les Ordonnances ne leur permettent, 
foit en exigeant d’eux plus ou’il ne leur étoit nécellàire, foit en payant 
les choies à plus vil prix quelles ne font réglées par les Ordonnances, 
étant obligez a la reftitution de ce qu'il le font fait donner au delà 
de ce qui leur étoit permis. Charles IX. à Paris en ifjz. Art. 2. 

III‘ * S**M Gl, ma!n en 1 T47‘ Art. 3. Charles IX. 
XI. S ils n’ont réfidé dans leurs Compagnies. Réglementfufdit, Ti¬ 

tre , Devoirs & Sujétion du Meflre de, Camp , Officiers , &c. Art. 
19*. *94. 29 p. & 301. 

XII. $ ils ont pris les armes contre le Prince; car poutre le crime 
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de Leze Majefté au premier Chef, ils font obligez à la réparation de 
tous les maux qui le commettent. S. Auguft. c. 74. Ibid. 22. contre» 
Faujlum, Jttprà. Charles VI. en 1413. 

XIII. S’ils ont fait des levées de troupes ou des recrues fans com- 
miflion du Prince, quoique ce fut lbus prétexte de Ion lcrvice. Or¬ 
donnance de Blois, touchant la Hobleffe, Art. 313. 314. & 313. 

XIV. S’ils ont été fidèles à ceux pour la défentè de qui ris com¬ 
battent, & s’ils ont gardé la foi aux ennemis. S. Auguft. ep. 20s. 
S. Thom. 2. 2. q. 71. Art. 3. ad 3. 

[CAPOC. Elpecc d’ouate qu’on rire d’un arbre qu’on appelle 
Capoquier. Elle eit fort fine, & fi courte qu’on ne làuioit la filer. 
Les Siamois s’en fervent au lieu de duvet.] 

CAPRICORNE. C’eft un des douze Signes du Zodiaque. Voici 
le caraftcre ]o par lequel on le diftingue, (oit dans les livres d’Aftrolo- 
gie, foit dans ceux d’Aftronomic. Ce ligne cft méridional , lorfque 
le Soleil y eft arrivé on cft au Solftice d’Hiver. Les Aftrologues 
prétendent que le Capricorne elt de la nature de la terre, qu’il eu fé¬ 
minin, froid & fec, qu enfin il eft mélancolique. 

CAPUCINE, ou crefibn d’inde, en latin Cardamindum. 
Dejcription. C’eft une plante [ qui nous a été apportée de I’Ameri- 

que, & qui eft piéfentement commune dans les Jardins. ] Sa tige qui 
eft longue, déliée, ronde , foible & rameufe , s’entortille autour 
des plantes & des bâtons qui font proches. Ses feuilles font prelque ron¬ 
des & [quelquefois anguleufes, unies en dcil'us , un peu velues en 
delîbus,] de couleur verte. Ses fleurs fouter.uës par des pédicules rou¬ 
geâtres (ont jaunes & marquées de quelques tâches rouges. [Son 
calice eft d’une feule pièce découpée en cinq parties, & terminée en 
bas par une longue queue qui a la figure d'un capuchon , d’un goût 
fcmblable à celui du crcllbn des jardins.] Son fruit cft compote 
de trois capiules , qui contiennent chacune une graine prcfque 
ronde. 

Lieu. Cette plante croît en Amérique , d’où elle a été apportée. 
On la cultive communément dans les Jardins. 

Propriété!.. La Capucine cft déterlivc & apévitive, elle excite 
l’urine ; on l’emploie dans le feorbut & dans la pierre. 

Confiture de la Capucine. 

Quand les boutons font fermez on les ramaffe pour en faire de la 
compote, les mettant dans un vafe de terre verniflé, ou dans une 
fiole de verre, avec du vinaigre ou l'on a mis un peu de lèl & de 
poivre, & où l’on ajoute du vinaigre à mefure que le nombre des 
boutons vient à augmenter, parce qu’il faut que ces boutons (oient 
toûjours couverts de vinaigre ; enfiùte dequoi il fe fait une compote 
pour l’Hiver fort délieieufe, & apériflànte pour les malades dégoûtez. 
[On appelle ces boutons captes capucines, àcaufe qu’ils ont beaucoup 
de raport avec les véritables câpres, & que le bas du calice de leurs 
fleurs reprélente allez bien le capuce des Religieux de S. François 
qu’on nomme Capucins.]' 

Culture de la Capucine. 
Cette plante veut être replantée contre les murailles au Midi, 8c 

arrolèe fouvent depuis qu’elle a commencé à fleurir, die continue 
jufqu'à ce que la gelée la falîc mourir. 

La graine eft grollè & rude, & n'eft jamais bien meure que quand 
elle nous tombe dans les mains. 11 la faut femer fur une couche 
comme les autres fleurs, & quand elle a quatre ou cinq feuilles il la 
faut replanter dans une terre bien préparée & bien bêchée , dans la¬ 
quelle il y ait beaucoup de fumier, comme fi c’étoit une petite cou¬ 
che le long de la muraille, Se à un pied l’une de l’autre. 

Si vous la voulez femer pour ne la plus replanter, il faudra 
faire un petit folié d’un pied de largeur & de profondeur , an 
long d’une muraille , le remplir de fumier bien pourri, recevo ir 
l’eau & la reconduire quand vous I'anolèrez , & femer là-defli» 
votre graine à trois doigts l’un de- l'autre, parce que fi elle vient 
trop épaille on en otera, les laifiant feulement à un pied l’un de 
l’autre. 

CARABE’. [C’eft de l’ambre jaune réduit en poudre. 1 
CARBONADE ou GRILLADE. Prenei un pigeonneau 

ou un autre oifeau, & fendez-lc tout le long de l’eftomac, l avant 
ouvert, poudrez-le par dedans avec de la mie de pain , du fcl & 
du poivre mêlez enlemble , & mcttcz-le cuire fur le gril, puis fàitcs v 
une fauce avec du vinaigre , on y peut aulfi ajoùter de l’oignon ; 
on peut faire cuire de la meme façon des tranches de chair crue 
qui loient allez minces, les ayant battues pour les attendrir, & quaiJ 
elles lont cuites modérément d’un côté, il les faut retourner d,- 
tre, & les ôter du feu a’-r ' r’ ‘ ~ u_ 
fur les tranches quel 
avant que de les faire 
douce. 

lu feu avant quelles foienr lèches. On peut piqUfr 
quelques clous de gérofle & un peu de 
faire cuire. On peut fcrvir ce ragoût avec une kucc 

CARDAMINE ou CRESSON DE FONTAINE il 
jette d’abord en «aillant des feuilles rondes, lefquelks venant a croître 
lont découpées comme celles de la Roquette : il a un coût âcre &- 
mordant, & eft connu de tout le monde; il croit auprès des fontaines 
& desruifleaux, accompagné toûjours d’une herbe nommée Bcrl* 
& fleurit tn Juillet 81 Août. 

On le mange ctud en faladc, & il provoque l’urine ; il n’cn faut 
pas faiic manger aux femmes enceintes, fi ce n'eft que leur enfant 
fût mort, car cette herbe le fait lortir; fon jus mêlé avec du vin ti¬ 
gre eft excellent à ceux qui lonr endormis & apéfàrr ;s ; étant échaufé 
dans du vin blanc pur, du beurre , des railoits & des latines de 
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î’érfil &mis for !e pefti!, il fait uriner, & tant intérieurement qu’ex- 
tcrieuretnent il eft|ion pour la rate endurcie & enflée. 

CARDE. Il vf i deux fortes de cardes, les Cardes de Poirée, ou 
de Bete, & les Cardes d’Ardchaux. 

Les Cardes de Poirée neibnc autre chofeque les côtes de la Poirée , 
dont on a ôté les extrémitez qui font plus minces. 

Maniéré d apprêter les Cardes de Poiree. 

Choiftflez les Cardes les plus blanches & les pins épaifles, & après 
les avoir bien épluchées coupez-lcs en morceaux d’une certaine gran¬ 
deur, enfoite lavez-les pour les faire blanchir à l'eau. Puis vous les 
mettrez dans une caflèrolc avec quelque bon jus, de h moelle de bœuf 
& un peu de Parmefan râpé. Alliilonnez-bien le tout & faites-le mi¬ 
tonner. Enfin lors que les Cardes liront cuites, verfez-y un filet de 
Vinaigre; & après les avoir bien degraillèes, faites-lcs lirvii toutes 
chaudes. Voïez. Bete ou Poiree. 

Les Cardes d’Artichaux font aufli les côtes qui font au milieu des 
feuilles, dont on jette les extrémitez. 

Maniéré d«prêter les Cardes d Artichaux. 

Quand vous aurez ôté tous les filets de ces Cardes, vous les ferez 
cuire jufqu’a ce qu’elles deviennent moLillis. Faites enluite une laulîè 
aa Beurre roux, avec du jus de Bœuf, du Sel, & du Poivre, vous la 
lierez avec de la Farine frite. Quand les Cardes font cuites, comme on 
vient de le dire, il faut les arranger liir le plat, & leur faire prendre 
une belle couleur avec la pelle rouge. Quelques-uns au lieu de jus râ¬ 
pent du Fromage dans la fauflè. On peut manger les Cardes de Poirée 
de la même maniéré. Voies Artichaux. 

CARDONS DE’SPAGNE. C’eft une Herbe potagère, dont 
la culture n’cft gucres differente de celle des Artichaux. 

Les fleurs des Cardons qui font de petites barbes violettes léchée s à 
l’air, fervent a faire prendre le lait, & le caillent comme fait laprciure. 

Les Efpagnols & les Languedociens en ufer.t ainii. 

Culture des Cardons dEJpagne. 

Us femultiplient de graine qui eft longuette, ovale, de groffeur : 
d’un beau grain de Froment, elle eft verdâtre, ou couleur d’üiive, 
marquée de traits noirs dans fa longueur; elle fe féme depuis la mi- 
■Avril jufqu’a la fin du mois ; & a la deuxième fois qu'on en peut lcmer, 
a l'entrée de Mai ; on les doit femer en bonne terre bien préparée Sc 
darls de petites foflés pleines de terreaux, laigis d’un bon pied & creu- 
ics de lîx pouces: on fait des planches larges de quatre a cinq pieds 
pour y mettre deux rangs de ces petites folies en échiquier; on met cinq 
ou fix graines dans chaque trou, pour n'en laiflér que deux ou trois 
en chaque place ; fi elles lèvent toutes on ôre le lurplus, loit pour le 
jetter, foit pour le tranfplanter : Sc quand aubouedequinze ou vingt 
jours on ne voit pas que la graine ait levé, il faut fouiller [tour voir 
li elle eft pouivie, ou li elle germe; afin d’en remettre de nouvelle 
en cas debeloin: les premières graines font d’ordinaiic trois femames 
a lever, Sc les fécondés quinze jou s. 

U ne faut pas lèmer les Cardons avant la mi-Avril, de. peur qu’étant 
trop forts, ils ne montent en graine au mois d’Août & Septembre; 
car cela étant ils ne font plus bons; il faut prendre grand foin de les 
bien airofer. 

Et quand vers la fin d’Oétobi’e on veut comnfcnccr à les fane 
blan.hu , on prend un teius bien lec pour leur lier d’abord de trois 
ou quatre liens toutes leurs feuilles, & quelqu.s jours après on les 
envelope entièrement de paille ou de litière leehe bien entortillée ; en- 
forte que l’air n’y pénétre pas, a moins que ce ne foit par l'extremité 
d’en haut qu’on lailie libre ; cts pieds de Cardons ainii enveiepez blan- 
chiflem au bout de quinze jouis ou trois lèmaines, Sc deviennent bons 
à manger. 

CARE. C’eft un dormir plus dur & plus profond que celui qui 
caufela Létargie, d’autant qu’un Létargique entend & répond, mais 
de telsDoimcuts n’ont ni ouïe, ni fl miment, cequt ne peut venir que 
d'une pituite ftoidc, cralle, vilqueulë & languine, répandue dans h s 
premières ventricules du cerveau. Il n’cft different du dormir létargi¬ 
que qu’entant qu’il eft lans fièvre. 

Le Care arrive quelquefois dans les accès des fièvres continués, 
quelquefois après l’épilepiie, ou quelques coujis reçus a la tête, ou 
vers la uem pie, ou par la fympathic de l’cltomac, delà matrice, 
des poûniüiis, ou par des vers, ou des macieis pourrit s dans les 

Il eft fort ordinaire aux vieillards & aux enfans, &il arrive plutôt 
en Hiver, Sc au Printcms, qu’aux autres làübns. 

Ce qui contribué beaucoup a ceclc indifpolition, c’eft de vivre dans 
une crapule, manger jilus qu’il n’cft requis, de boire fans rnelùre, de 
fatiguer la nature pur des veilles Sc des exercices immoderez; il eft 
caulé aufli pour avoir pris mal à propos les bains, ou pour s’être trop 
lerré le col ou pour avoir pris quelque dormitif. 

Si le dormir vient d'inanition, c’clt a-dire, delà faim, il efl mor¬ 
tel; s’il periifteaprès une fièvre continué, iln’elt pas fans dangtr. 

Tout dormir qui dure long-tems, menace d’Aj oplexie, de Létar¬ 
gie, ou de Paralyfie. 
' On connoitra que le Care vient du confentemcnt de l’eftomac, fi 
le vomillèimnt Sc les nauléiS ont précédé; de celui de la matrice , fi 
on a «Henri quelque douleur autour de l'os jacrum, & des parties 
Jjonteufes; par celui des poumons, li avec une difficulté de roulîer & 
de rcfpircr, on a louffëit des picotcms lënfibles dans la poitrine. 

On en renvoie pour fbulager ce dormir, aux remèdes particuliers 
à chacune deldites parties. 

A l’égard du vrai Care, on fe réglera fur ce qui eft ordonné à l’A¬ 
poplexie . à la referve qu’il ne faudra nullement làigner, mais cmplokr 
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plutôt les ventoufes Sc fa Ve avaller dans quelque liqueur un peu de 
poudre d’Enccns male, ou de Myrrhe; il y en a qui conleil lent d atta¬ 
cher la tête d’une Chauve-Souris au bras, é'tant envelopée dans u.n petit 
linge noir, ou de pendre au plancher de la chambre avec un fil rouge 
l’aile droite d’un Merle,'ou de mettre les yeux d'une Huppe, ou d'un 
Roflignol avec Ion cœur, & lbn fiel fous i( chevet du lit, ou de fiottcr 
toute la tête avec le fiel de Grué. 

Le Care qui vient de la matrice, fora guéri par 1rs bains & la fai 
gnée du pied. 

Il y a encore un dormir, ou plutôt un aflbupiflèment qui tient le 
milieu entre le Care & la Letargie, il lirrpund en quelque pofturc 
que l’on puifie être; enlorte que l’on relie immobile Sc comme ravi 
en cxtale. 

Il eft caufé par une fi grande plénitude de fing, qu'à peine l’clprit 
animal peut trouver pallàgc pour fe rendre au cœur ; ou par les va¬ 
peurs d'un lue mélancoliqua qui bouchent Sc dellichcnt tour ce qui 
ef t contenu dans ia partie pofterieure du cerveau. 

S’il dérive du fang, le vif’age eft rouge, enflammé; s’il naît de la 
mélancolie, livide & plombé. 

A celui qui viendra d’une abondance de fang, l’on ouvrira la veine 
céphalique autant de fois qu’on le jugera a propos. On donnera quan¬ 
tité de lavemens, compoiez aveclcsfleurs de Camomille, deMeltlot, 
Pariétaires de Mercuriale, de femence de Lin, & de Fenugrec, fai- 
iartt oilioudre dans chacun un quarteron de Miel commun, avec une 
pincée de Sel; on purgera enfuite avec le Scne, la Rhubarbe, & le 
Strop univerfel, détrempé avec un peu de Bouillon, ou de Tilanne; 
ou du Vin vieux. 

Quant à l’autre, une faignée ou deux fuffiiont avec le mêin^ 
Décoction des préceder.s lavemens, y ajoutant de l'Abfinthe, du Ro¬ 
marin, ou de la Sauge, ou de la Mauicaire, ou du Tlrim, Sc dans 
chacun on y ajoutera un ptu de Caftor, ou du Camjhre. 

On pourra après cela puigt r avec les Tablettes de Citro, ou de 
Diacarthame, ou de Succo Rojarum , ou avec les Pilules d’Alocs, ou 
d’Agaric; linon l’on donnera l’Infulion de deux a trois drachmes de 
Séné, d’une drachme de Rhubarbe avec le lirop de rofes compolè 
avec l’Agaric. 

On réiterea lis Ordonnances autant de fois qu’il en fera befoinv 
rctianchant ou augmentant la doit des remedes luivant l’âge Sc les 
forces. 

Obfervatiki. 

L’afToupifTement dans les fièvres aiguës, & dans les autres accès* 
eft toujours d’un mauvais ptéfkgc. 

CARLINE, CAMELON blanc, ou CHARDONNERETE, 
en Latin Carlina. 

Defcription. 

Ses feuilles qui naiflent de fit racine , font vertes-pâles, couchées à 
terre, dilpolées en rond Sc garnies de pointes dures Sc piquantes ; du 
milieu de les feuilles il pàroit lut la racine fans tige une tête ronde , 
épinculé, garnie de feuilles & de fleurs blanches ou purpurines. A 
ces fleurs luccedcnt des graines accompagnées chacune de quantité de 
pois blancs qui ont la figure d’une brollc. 

Lieu. Care Plante croit dans les beux montagneux, comme dan» 
les Alpes, dans les Pyrénées & au Mont-d'Or en Auvergne. On la cul¬ 
tive aufli dans les Jardins où elle demande des endroits lëcs-, pierreux 
3c bien expo lés au Soleil. 

Propriétés. Les Palians mangent de la Carline pendant qu’elle eft 
jeune <X tendre. On le fert tn Médecine de la racine qu on rait lécher au 
Printems pour la cbnfcrvcr. On la met en poudre ; ladozeelt pu poids 
d’un écu ; elle elt finguliere contre la pelle, pour les foibicltes de 
cœur, pour la rétention d’urine, pour les douleurs de côté, <k j our 
les convullions ; appliquée extérieurement après l’avoir trempa c en 
Vinaigre, elle eft ; roprepour la fciatiquc. 

Il y a encore une autre elpece de Carline, qui diffère de celle qu’on 
vient de décrire, eneeque fa tête n’eft pas fi gtoflë, & quelle croit ata 
fommet d’une tige qui s’éieve à la hauteur u’envnon un pied. 

On a donné le nom de Cârlincs a ces plantes, parce que c’eft fous 
le régné de Charlemagne qu’on reconnut ia vertu qu elles ont contre la 

' C ARMIN. C’cft unt poudre d’un très beau rouge qu’on tire de 
la Cochenille par Icmoien d’une e :u dans laquelle on a fait infulir du. 
Chouan Sc dü Rocourt. Votez. Mjgnatur*. 

Autre Carmin. 

Prenez de fine Laque de Vcffifc, pilez-la & mettez-!a dans un noüeè 
bion prellè, faites-la bouillir avec de l’eau de plaie dans un petit jtoc 
verni ou vous mettrez de la Crème de Tarte a proportion de la La¬ 
que, & faites-la bouillir à conflitcnccde Sirop-, preflant le noiiet de 
tems en tems avec un bâton. 

CAROTTE, en Latin Carotta. 

Vefcriptiin. 

C’eft une Plante dont les fouilles font grandes, amples, mais décou¬ 
pées menu [verte., velues, d’une odeur Sc d’un goût allez agréable; 
fa tige evott a la hauteur de trois ou quatre pieds, droite, ronde, un 
peu velue, creule, rameufë, chargée en les fommets d’ombelles ou 
par a loi s qui portent de petites fleurs blanches compofécs chacune de 
cinq feuilles inégales, cchancrées Sc difpofecs en fleur d.- Lis a l’cx- 
tremité du calice. c . 

Quand cette fleur eft paflée, fon calice devient un fruit compofé 
de dèîix fimcntcs veluë,, rude,au toucher. ] Sa racine, qui eft fore 
cmploiée dans le, cuifines, eft grolle, longue, de couleur jamc ou 
blanche pâle, & d’un goût douçâtre. 

Lieu. On la cultive uan, les Jardins potagers. 
T ij 
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Proprietez. Les (cnillcs Je cette Plante font vulnéraires & fudorifi- 

xjees. La racine & la graine font apertives, elles aident à faire fortir 
la pierre 6c à provoquer les mois aux femmes. Cette Plante contient 
■beaucoup d'huile & de Sel eilèntiel. 

Culture des Curettes. 

Les Carottes ^gouvernent comme la Betterave, elles ne font pas 
<i tendres au froid, pafiànt aifément l’Hiver dans la terre fans fc gâter 
jufqu’au renouveau qu’elles moncent en graine, & ne valent plus rien 
a manger: vous en tirerez de terre pour voire provifion pendant 1‘Hi¬ 
ver, lclquelles vous ferrerez comme les Betteraves. 

Il y a des Carottes de deux couleurs, de jaunes & de rouges ; les 
jaunes font les plus délicates à mettre au pot, ou autrement. Si vous 
voulez en manger de tendres au mois de Mai, il faudra fumer la terre 
•& la préparer par bons labeurs' durant l'Eté: aumoisd'Août vous les 
lèmercz, la Lune étant en fon décours .• elles lèveront avant l’H.ver, & 
en fardant les mauvaifes herbes, vous les éclaircirez où vous y verrez 
de la confufion, d’autantqu’il n’eft pas necdLire de les tranfplanter 
comme les Betteraves. 

Pour la graine vous choiûrez des plus belles Si des plus longues, 
<jue vous terrerez en la cave pendant l’Hiver, & les remettrez en terre 
■du renouveau pour les laitier monter en graine: Si vous en 1 aillez 
quelques-unes dansla terre, elles y palieront alternent l’Hiver tans fo 
nourrir, & monteront en graine dans la faifon: mais il eft mieux de 
les tirer hors de terre, ainh que j’ai dit, d’autant que vous choifoez 
les plus belles, les plus grottes, 6c les plus longues, pour en avoir 
de temblablcs : ce que vous oblcrvcrez autlî en toutes fortes de plantes, 
Il vous voulez être toujours fourni des meilleures. 

Potage aux Carottes. 

Mettez dans un pot allez d’eau pour faire un grand plat de potage, 
& quand elle fera bouillante, ajoûtez-y une demi livre de bon 
Beurre frais, & du Sel, puis mettez-y un demi-litron de Pois lè s, 
trois ou quatre Carottes bien nettes, coupées par morceaux, & fai- 
tes-les bien cuire, ôtant les écailles des pois tant que l’on pourra; & 
une heure avant que de dretfer, on mettr a des herbes douces dans le 
pot, comme de l’Ofoille, du Cerfeuil, delà Chicorée blanche, avec 
un peu de Perfil, ou plutôt de la racine de Perlî, une Ciboule; ou 
un Oignon, une pincée deSariette, deux ou trois Clous de Gérofle, fai¬ 
tes cuire le tout enfcmble, & le dretfez lorfqu’il fera fait, Si debon goût. 

CARPE. C’ell un poillon d’eau douce qui ett allez connu, [8c 
bien connu dans les Cuilînes. Il y en a de plufieurs cfpéces, ou plu¬ 
tôt de plufiturs grandeurs ; il eft couvert d écaillés allez larges, bleuâ¬ 
tres , ou verdâtres. Sa mâchoire fuperieure eft garnie de lix dents 
molaires, rangées trois à trois, 6c en l’inferieure fl y a un Os cartilagi¬ 
neux qui a la forme d’une Olive applatic. Cet osfert apparemment ail 
Poilfon pour appu.er 6c aider à broyer fosalimtns: ce qu’on appelle 
la langue eft proprement l'on palais ; J on le pêche de plufieurs maniérés 
dans les Etangs, dans les Marais, dans les Lacs, 6c dans les Rivières 
ou il fe nourrit de limon; il multiplie beaucoup. La Carpe de Rivie.e 
eft la plus eftimée. 

[Elle eft fort bonne à manger Si de facile dlgeftion: ellekoncicnt 
beaucoup d’huile & de Ici volatil. 

On trouve dans la tête delà Carpe un os pierreux allez large, plat, 
triangulaire, blanc, il eft placé au haut de fon palais, c’eft proprement 
l’os hyoïde. 

Il eft propre pour exciter l’urine, pour atténuer les pierres du rien 
Si de la veilie, pour l’épilcplîe, pour adoucir l’acccté des humeurs, 
pour arrêter les cours de ventre ; la dote en eft depuis demi lcrupule 
jufqu’a demi drachme, étant réduit en poudre fubtile. 

Le fiel de la Carpe eft propre pour éclaircir la vûë. On le nomme 
en Latin Cyprinus a Cypride, id eft, Venere, parce qu’on dit que ce 
Poilfon engendre lix fois l’année. ] 

Vu tems ou ton doit pêcher Us Carpes à U ligne. 

Il y a certaines faifons de l’année que le Poilfon mord à toutes for¬ 
tes d’appas, principalement après qu’il a fraie; le bon tems pour pê¬ 
cher la carpe a la ligne eft dans les mois de Juin, Juillet 6c d'Août, 
incontinent après le mois de Mai ou de Juin , que la Carpe a fraie, 
elle eft affamée, parce quelle a vuidé, 6c ainli on la peut prendre 
aulli-bien avec des lèves bouillies, dans l'eau toute pure lârs aucune 
drogue, & même avec des Vers de terre comme a d’autres appas 
compofcz de divers ingrediens. 

Invention pour connaître s’il y a de la Carpe dans un lieu ou Ion veut p'echer. 

Je ne puis m’imaginer que l’invention pour découvrir s’il y a de la 
Carpe dans une Rivière ou autre Leu dans lequel on veut pêcher, 
lôit mal reçue desperfonnes qui le divcttifl'enc à prendre le Loillon à 
la lfonc, & principalement la Carpe, car outre la fatisfa&ion qu’on 
pcut°avoir lors qu’on eft alluré de trouver quelque chofe dans le lieu 
ou l’on s’arrête, c’eft que notre nriè fert à deux autres fins. 

La première eft, que lePoifton qui va voir votre machine, & qui 
man^c la pâture que vous y avez mis, eft par ce moïen déjà appâte 
en ce lieu, 6c ne manquera pas d’y retourner loir&maunpouryman- 

^L’iutre fin. & qui n’eft pas moins confiderablc que la précédente, 
c’eft que bien iouvent l’endroit ou l’on veut pêcher eft ou plein d her¬ 
biers dans le fond, ou trop empêche de bois & de pierres: tellement 
que pal!ant la ligne dans l’eau l’amorce eft cachee parmi ces obftacles, 
qui empêchent le Poilfon de la trouver, & ainfi on perd le tems, Si 
le plus fouvent auffi patience. Notre invention lcrvira donc de remede 
à ces inconveniens, puis qu'elle fera trois fcrvices notables en meme- 
tems. Le premier, comme j’ai dit, pour être alluré qu’il y a de la Carpe 
en ce Leu-la: le lecond pour apâter, & le dernir pour préparer l'en¬ 
droit, afin d’y pol'ei [a ligne 6c l’hamçon que le Poillon pourra mieux 
découvrir n’y aiant plus d’obftade qui l’empêche. ^ 

CAR. 
Il faudra avoir une vieille porte ou desais attachez enfombîe, air fi 

que vous veirez par la figure ci-après reprel'entée. Je n’en l'pccific 
point la longueur, non plus que la largeur, il fuffit de dire qu’elle 
fera d’autant meilleure qu’elle aura plus d’étenduë. 

Faites porter cette porte for le bord de i’eau où on la veut mettre, 
enforte que le bout Q. loir au rez de l’eau, on fera un trou à l’autre 
bout pour y paflèr une corde S. qu’on nouera bien ferme ; après cela il 
faudra couvrir la porte/de terre forte ou à Potier, y mettant deux 
doigts de cc ttc terre également ; ar tout, laquelle on prdfera deifos 
avec les mains pour l’y faire mieux tenir. Puis vous aurez des Fèves 
cuites, comme il eft enfeigné for le mot d’A r p A s, lefqu’elles on pi¬ 
quera partout de quatre en quatre doigts, de façon qu’elles nefoient 
qu’un peucnfoncécs dans la terre, Si que les Carpes les puiflcnt tirer pour 
les manger, mais il faut quelles tiennent allez pour que l’eau ne les en 
ôte pas ; elles font reprefentées de côté 6c d’iutre for la planche dans 
la figure. Quand les Fèves feront ainfi miles, poulîèz la porte dans 
l’eau, enforte que le bout entre le premier cnbiailànt, & la faites 
aller au fond, retenant le bout T. de la corde pour le lier à quelque 
branche. Si laillèz-le jufques au lendemain, que vous irez voir li les 
Carpes auront mangé l’appas. 

Pour cela, vous prendrez la corde T. & tirez la porte hors de l’eai 
fi toutes les Fèves y font eneore, ce n’eftpasbon ligne, remettez-]' 
& retournez-y trois ou quatre jours de forte; & fi ajoutes les foisc 
y trouve 1 appas entier, il ne faut plus s’y arrêter, parce que s’il 7avo 
des Carpes en ce Leu-la, lesFeves croient été mangées liés la,S 
le °“ %co3dc ntut> fl contraire vous reconnoiflfz le premier fo 
que le Poillon air mange 1 appas, c’eft une marque qu’il La bon p 
cher en cet endroit-la : remettez-y encore des Fèves; & retourna 
von- une autre fois que vous retirerez encore la porte hors dc lL 
pour connoitre fi elles y feront retournées, puis vous nr,.,y, i 
fi le fonddela Rivière eft bien net.& jetterez en ceL°-Yà\uJEl 
cinq poignées de Feves. “ *“c c 

Et f. le lieu eft rempli d’herbiers, de pierres, ou de bois, Ü fond, 
y Iailler la porte qui fervrra de fond, & fox laquelle on jettera enco 

ïi°“nr“ffir * r'ra po“' * r r»>« i., i.»“; 

* " 

J’ai eu peine à me refondre de vous «prendre lacompofitiondr, 
fortes dapjs, parce que tous ceux qui fe mêlent dépêcher à la fie 
croient les favoir. joint que plufieurs Auteurs en ont écrit & L, 7% 
reülli, que peut-être mes fecretsfèrontméprifezauflî bien t 
jemtnraporte a 1 expenencc pour les laifler, fi vous ne les 
a rare fantüfit, il «n toûttra ,,<« J« ctofc jom “.“"îi 

Et pour compofer le premier, prenez un Héron mile, il l 
noit en cequ il eft plus noir que la femelle, laquelle nenr\J 
fervir a Ion défaut; plumez-le & le hachez & pilez bien menuet 
le faire entrer dans une bouteille de verre, que vous -nL, F 
un fumier chaud, & l’y laiflèrez quinze jours™tro-s femim ‘ 
ques a ce que la chair foi: pourrie 6c réduite en huile 
fora en cet état, tenez la bouteille bien dofe, afin que cetLhuil 
sevente, & lors que vous voudrez pêcher, prenez de la Ulie dc 
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Biolet bien blanc, & un peu de Chcnevis ou graine de Chanvre pilée 
parmii puis mêlez de votre huile de Héron, & pctrillcz-le tout cn- 
lcmble pour en faire de petites boulettes grofl'es comme des Fèves 
dont vous apâterez, & en mettrez au bout de la ligne tout autouCde 
l’hameçon pour pêcher comme on feroit avec des Fèves cuites. 

L’autre apas eu compofé d’une livre de tourte de Chentvis, qui eft 
le marc de cette graine, après qu’on en a tiré de l’huile pour brûler; 
deux onces de Momie, qui eft de graille de chair humaine, autrement 
jraiffe défendu, qu’on trouve chez les Apoticaires ; deux onces de Sain 
Doux ou graille de Porc, deux onces d’huile de Héron, deux onces 
de Miel, une livre de mie de pain blanc raffis, & quatre grains de 
Mufc j faites une pâte toutes ces drogues, & enapâtez par petites 
boulettes grollcs comme des Fèves ; & lors que vous pêcherez cou- 
vrez-en l’hameçon, & ne craignez point la depenfe de cet apas ; car 
il n’y a Carpes qui n’y morde, ou elles feront bien futées. Si après 
avoir fait votre pâte vous la trouvez trop molle, mettez y encore de 
la tourte de Chenevis pour lui, donner plus de corps. 

Comment il faut piquer la Carpe & la tirer hors de l'eau, & de. lu 
dijpen/ution du lieu. 

Le lieu où on veut pêcher des Carpes à la ligne doit être profond 
& bien uni, fans pierres, bois, ni herbiers dans le fond, afin que les 
Carpes y puillênt voir & prendre l’apas; il faut auffi prendre garde qu’il 
y ait un endroit propre pour les aborder quand elles font piquées ; 
c’ eft-à-dire, que le bord de la terre & l’eau (oient de même hauteur, ou 
pour le mieux en pente douce, comme feroit un abreuvoir où vont boire 
lesbeftiaux, autrement Ton en manqueroit plus qu’on n’en pi endroit. 

Si par hazard le lieu où vous voulez pêcher eft trop plein d’Jierbiers > , 
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dé pierres ou de bois, on y peut laillèr la porte connue j’ai dit ci- 
devant, ou bien y en mettre une de même façon, & pêcher deflü* 
comme fi c’étoit le fond même de laRiviere; mais avant que d’y pc* 
cher il fera à propos d’apâter quatre ou cinq jours de fuite foir & matin ♦ 
y jettant quatre ou cinq poignées de Fèves cuites à chaque fois La 
veille quon voudra pêcher, on apâteraavec des Fèves purgatives, re- 
feivant les plus grollcs pour pêcher, afin que Thamcçon puiflc être 
tout-â-fait caché dedans; & le jour que vous voudrez pêcher, foïez 
fur le lieu deux heures devant le Soleil couché, ou au matin au Soleil 
levants deploiez votre ligne & Tajuftcz, lui donnant allez de fond 
pour quelle (bit couchée fur le fable d’un pied de longueur proche 
Tapas, puis faites entrer la pointe de l’hameçon dans la Fève, & le 
coulez doucement dedans jul'qucs à ce qu’il l'oit tour-à-fàit caché, 8c 
que la pointe perce tant loit peu l’écorce pour fortir. 

Cela fait, jettez Tapas avec la ligne dans l’eau, & vous affinez fans 
faire de bruit ni remuer ; & lorlquc vous verrez que votre liege s’en 
ira tout d’un coup à fond, tirez-le en haut pour piquer la Carpe, la¬ 
quelle le (entant prife à l’hameçon le tourmentera ; il faudra en ce cas 
lâcher peu-à-peu la ligne & la laitier promener de côté & d’autre, tane 
que vous voicz quelle foit lafl'e& quelle manque de force, pour lors 
vous l’aborderez, vous couchant fur le ventre, en vous tenant à ge¬ 
noux, afin que lors qu’elle fera proche du bord vous lui mettiez la 
doigt dans la gueule pour la tiret fur terre. Ne l’enlevez pas tout d’un 
coup l'ur la teuc, de crainte qu’elle n’échape; car il arrive fouvertr 

I qu’on la perd lors qu’on la veut tiret fur la terre; & fi vous voulez 
I mieux faire, lcrvez-vous d’un petit filet fait exprès, comme je m’cij 

fert en cette occafion ; fa forme eft deflince dans la figure qui fuit. 

II eft monté fur un morceau de bois L M N O, fait en fourche dont 
chaque branche M N O, doit étie longue de deux pieds & fi bien 
écartées Tune de l’autre, qu’il y ait deux pieds de diftance du bout N. 
au bout O; le filet étant ajulté dell'us, auraaulfi environ deux pieds 
de creux; vous Taurez aupiês de vous quand vous pêcherez, & lors 
que vous futzpret d’aborder la Carpe à quatre ou cinq pieds du bord , 
mettez le pied fur la ligne, & pofant votre filet dans l’eau par def- 
fbus la Carpe, vous l’enleverez (ans péril. 

Une feule perfonne peut pêcher en même-tems avec deux ou trois 
lignes; mais il faut qu’elles foient proches de lui, & qu’il puiflê von 
tous les lièges fans fortir de fa place. Pour pêcher de cette façon il 
faudra piquer le gros bout de chaque perche en terre, non pas tout 
droit, mais en biailànt, enfortc que la perche étant couchée il a t 
feulement un pied ou deux à redire que la verge touche à l’eau ; & 
de crainte que la Carpe en mordant n’emporte la ligne & la perche 
tout d’un coup, il faut pofer fous la perche une petite fourchette de 
bois, de hauteur convenable ; cette fourchette fera que la Carpe en 
emportant Tapas donnera un pettt brande a la perche, qui la fera pi¬ 
quer d’elle même; il ne faudra pas moins lui donner encore un petit 
branle en haut, afin d’être plus alTuré. 

Tour faire une ligne à pêcher duPoiJfondont une Carpe ne pourra s'échaper. 

Pluie r perCo-mes ^ mêlent de né her à la ligne, oui n’en lavent 

les fecrets : je ne veux point taire ce que j’en puis favoir, principale; 
ment pour la Carpe, quieftlePoilfon le plus difficile a prendre. 

Il faut avoir de bons hameçons d’acitr & des lignes de loie verte; 
fortes & grofl'es comme le bout d’un fer d’aiguilletc avec, une ou plu- 
lieurs gaules ou verges de Houx ou de Chai me, ou bien de quelque 
autre bois quiploie fans rompre > & le tejetteou redrclfe de lui meme. 
Mais pour le mieux aïczunbàton.a deux fins, qui vous fervira de con¬ 
tenance , ou pour vous aider a imrchtr. Ce bâton doit être creux par 
dedans comme un canon de fufil, dans lequel vous mettrez une baguette 
ou verge de baleine pour vous fervir de ligne en cette forte. Votez la 
première des deux figures fuivantes. 

La canne ou bâton creux eft marquée des lettres A, B ; par le bout? 
A eft la poignée du bâton qui le tire pour l’ouvrir, afin d'y loger la 
verge de baleine B, C, lors qu’on ne scn fert point: &.quand on 
veut pêcher, on la tire de dedans pour la mettre au gros bout B, 
dans un trou fait exprès à l’aune bout de la canne, ou il y a une vi¬ 
role d’argent, de cuivre, oU de fer, pour empêcher le bâton de fe 
fendre par ce bout-là, & au petit bout C. delà verge, on attachera 
la ligne. Mais uecrainte que les efforts que fait une Carpe quand elle 
eft piquée, ne l’arrache hors du bâton, & n’emporte la ligne, il faut 
commencer à lier le bout de' la ligne deilùs la canne, à l’endroit qotté 
de la lettre I, & la tourner en ferpentant tout autour de la baleine 
jufques au bout C, où vouc Tarrérc ~z. 
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Quant à l’hameçon il doit être bien attaché avec de la‘foie verte 

vRu bout E de la ligne, Si le liege D, éloigné de l’hameçon, félon la 
profondeur de l'eau, enfone que la ligne étant dans l’eau, il y ait un 
pied de cette ligne qui rampe fur terre ou fur le fable avec lapas au 
bout, parce qu'il ne faut pas que la Carpe voie la ligne; ce qu’elle fe- 
roit s’il n’y avoit juftement de ligne dans l’eau que pour aller jufques 
au fond. C’eft pourquoi on aura un liege gros comme une Noix, qui 
fera percé dans le milieu pour y pafl’cr Taligne dedans, & le pouvoir 
faire coulerd’un bout a l’autre, l'arrêtant quand on voudra avec une 
petite cheville qui entrera dans le trou. 

Et d’autant qu’il y a des Carpes fi monftrueufes & fi fortes qu’on 
a peine à les arrêter tant elles tirent fort , & que le plus fouvent el¬ 
les rompent & les lignes & les perches, fi elles ne font extrêmement 
fortes; vous vous fervirez de notre ligne, reprefentée dans la 2e. fi¬ 
gure ci-delliis. Faites enforte que votre ligne ait toujours cinq ou fix 
toiles de longueur plus quelle ne doit avoir pour pêcher à l'ordinaire: 
•& aiant attaché le bout au bâton comme j’ai déjà- dit, & tourné la 
ligne plulieurs tours fur la verge, vous l’arrêterez au bout c, puis 
vous prendrez un petit bâton K, long de quatre pouces, qui kta un 
peu fendu par les deux bouts, & le pofant proche du-bout c de la ba¬ 
leine, vous ferez entrer la ligne dans l’une de lès fentes, pat exemple 
‘celle du bout f, & vous devuiderez la ligne fiir le milieu h, du petit 
bâton fendu, enforte qu’ri n’en -relie plus que ce quil en faudra pour 
pêcher, comme avec la ligne commune, dans le lieu prépare. Faites 
apres cela entrer la ligne dans l’autre fente du bout g du petit bâton. 

La ligne étant ainfi accommodée, mettez l appas à l’hameçon & 
pêchez; ce qui fera ployé fur le petit bâton ne fe défera point que lots 
que la Carpe fera ptilè, & quelle fera lès éforts: & pour lors aiant 
de l'ébat, vous aurez moien de la laflcr fims qu’elle rompe aucune 
chofe, & peu-à-peu elle fe noiera & fera contrainte de felaillèr mener 
à bord. 

Par cette invention on ne peut manquer de prendre toutes les Car- 
pres qui mordr/ont, fi ce n’eftpar la faute du pécheur, qui ne les (aura 
pas piquer dans le tems qu’il faut. 

Pour f rendre les Carpes & autres pros Poijfons qui fe 
retirent dans les crânes. 

l’invention que je propolè n’ell pas à méprifer pour les perfonnes 

CAR. 
qui veulent pêcher efl des lieux où l’on pêche fréquemment, &dans ies 
Rivières qtu lont abondantes en Poillon, mais ou il elt fort difficile 
a prendre, a caufe des crônes ou il fe retire auffî-rôt qu’il entend 
du fouit, ou qu’il voit tendre des filets, & particulicrem.m les Car¬ 
pes. Les Pécheurs de chaque lieu lavent bien l’endroit ou font les meil¬ 
leurs crônes: c’eft pourquoi il eft necellàire de s’en informer avant de 
difpofer les filets, qui ne iont autres que des Tram aux. Quoique fe 
foient des filets communs, je n’ai paslaillè de montrer la maniéré de 
les faire dans leur Article que vous pourrez confulter lorique vous 
voudrez en faire. Et ici vous apprendrez comment il faut s’en fervir. 
Pour pêcher les crônes, voicz les figures fuivantes. 

La première reprefenre letramail tendu en l’état qu’ildoir être pour 
pêcher, 2c l’autre le reprelènte feulement dans les cordes & chevilles. 
Pour le faire mieux comprendre fans embarras, je les ai marquez tous 
deux des mêmes lettres pour une plus facile intelligence. 

Et pour vous apprendre à tendre ce filet, fiippofez que toute la 
longueur depuis la lettte A, jufques à la lettre B, fait le chantier ou 
le bord delà terre proche de l’eau, & que le fond de la Rivière joig¬ 
nant le bord de la terre ou fuperficie de l'eau A B, foient les crônes 
reprelèntez par les efpaces noirs marquez des lettres N, O, P ; Vifitez 
cet endroit pour voir s’il n’y aura point quelques Arbres renverfez 
comme pourraient être ceux qui paroillcnt defignez par les petites 
lettres o, & r, ou autre chofe quipuilîè eippêcher un filet de fermer 
les crônes. Vous aurez un ou plufieuts tramaux félon la longueur du 
lieu ou lont les crônes que vous voulez pêcher; par exemple, ce lieu 
eft fuppolë de douze toifes. Il fera encore necellkirc d’qvoir plufieuts 
perches de Sanie, ou d’autre bois verd ou lèc, pourvu qu'il ne |0jc 
point blanc; chaque perche fera longue à proportion de la profon¬ 
deur de l’eau où on veut tendre, grollè comme le bras, & coupée 
en pointe pat le gfos bout, fans aucune branche ni autre choie qui 
puill'e accrocher le filet , mais bien droite & unie. 11 les faut niquer 
toutes dans Je fond de l’eau tout au rez de la terre, à une* toife 
& demie ou deux toifes les unes des autres, & faire enforte qu’au¬ 
cune ne le rencontre à l’entrée des crônes, car cela épouvante le 
Poiflon, mais les efpacer Si placer ainfi qu’on les voit par les lettres 
G, H, I, K, L, M. 

Ijjn les fichera fi fort dans le fond quelles ne puiflênf-être ebran- 
léfesi & on les arrêtera par le haut avec une corde attachée à quelque 
branche ou piquet, T. S. V. X. Après cela it faudra percer toutes 
ce perches a fleur d’eau avec u8 Vilebrequin, pour faire un trou à 
meure une cheville dclagrollèur du petit doigt. Ces chevilles feront 
toutes longues de demi pied & faites de bois veid, parce que le bois 
lèc; venant à s’enfler il feroit un mauvairtflèrr elles doivent entrer fi, 
aif&pent qu’on les puiflê,tirer fans peine; elles auront chacune à 
leur.gros bout, une coche eu un trou pour y attacher une ficelle for¬ 
te^ longue d’environ un pied, ou un pied & demi ; toutes ces ficel¬ 
les qvec ces chevilles doivent être liées à une-longue corde Q^R. juf¬ 
tement auprès de chaque perche., cormne'îf fe voit par les lettres g. h. 
i: k. L m. 

Lors que vous voudrez pêcher il faudra tendre k filet en cette 
forte. Dcploïcz le tramail & ttndez-le a fleur d’eau, de façon quels 

perches. U» 1, cuumKn«i-v . _ __ 
tout Je long la corde Q_R. avec fes chevilles, approchez-vous A 
perche marquée delà lettre'K, & prenant la corde dulieoede lan 
gauche, levez peu-à-peu le filet, le failànt froncer tant que \ 
aïez la corde du plomb, laquelle vous prendrez encore avec l’ai 
dans la m’ain gauche, & de l’autre main vous mettrez la chcvi 
marquée du. petit k. dans le trou de la perche, & pofcrez deflu 
filet que vous tenez de la main gauche, enforte que le plomb fofi 
fus. Delà vous irez à l’autre perche I. faire la même chofe, co 
Uuant ainfi à toutes rant que le filet foit en l’état qu’il paroit ; fa¬ 
its perches tout au rez du chantier, le filet au rez des perches, 6 
corde avec les chevilles enfuite du filet, obfervant ponéluellemènt 
ordre tout au long, comme aulfi que la corde plombée foit prêt 
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état, d’où en 
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rement fur les chevilles , le filet fur la corde plombée & !a corde 
du liege lur le filet; autrement fi vous manquez a quelqu'une de ces 
itïles vous ne ferez rien qui vaille. 

"Enfin, il faut que le tout foit fi bien difpofé, que tirant la corde Q__ 
R. les chevilles fortent de leurs trous & donnent 1 berté au filet de 
s’étendre, de maniéré qu'ilfoit en état de fermer entièrement le pallàge 
des ciônes; ce qui ne lé peut faire, à moins que la corde du plomb 
marquée des chiffres i. i. 3. 4. f. ne tombe tout d'un coup fur la 
ligne E G H I K L M. Le filet étant ainfi tendu il faut porter le bout 
I). de la corde où font attachées les chevilles, à l'autre bord de la ri¬ 
vière , lequel eft repréfen é par les lettres C D. & l’attacher à quel¬ 
que branche ou piquet D. afin qu’il ne retourne pas dans l’eau. 
1 Vous devez obferver de ne pas tendre le filet dès le premier jour que 
vous aurez mis les perches, il faut les y laiflér lîx ou huit jours aupa¬ 
ravant, le Poilfon s'accoutume peu-à-peu a les voir, & ne s'en épou¬ 
vante pas fi-tôt. 

Quand cette préparation eft faite, on jette des fèves préparées pour 
fcrvir d’appas dans quelque endroit où il n’y a point d’herbes, & qui 
peut e t.e éloigné des filets d’environ cent ou deux cens pas. Conlul- 
tez le mot d’Appas pour y voir la-manière de préparer ces fèves. On 
doit ainli appâter le Poiflon pendant lîx ou fept jouis vers les fix heu¬ 
res du loir, & la veille qu’on aura rcio’u de pêcher. On mêlera avec 
les fèves de l’aloës citrin en poudre, qu’on fera bouillir un peu de 
tems avant que de les retirer du feu. La dofe eft de mettre environ 
la grollcur de deux fèves d’aloës citrin fur la quantité de fèves que 
pouiroit tenir un chapeau. C’eft une purgation qui affame le Poil- 
fon, & qui le fait fortir de meilleure heure pour aller chercher à 
manger. 

Le jour de la pêche étant arrivé, on tendra les filets vers les trois 
heures après-midi, & on jettera huit ou dix poignées de fèves prépa- 
parées. On fe ret.re enfuite, & l’on revient fut Te foir bien tard avec 
plufieuts perfonnes. 

Il faut que le plus entendu de la troupe foit fur le bord C D. & 
u’il tienne le bout D. de la corde QJR.. Les autres doivent aller tout 
oucement bien au' deffus de l'endroit qui a été appâté , pour faire 

du bruit, frapper & fouler l’eau avec de longues perches , quand 
ils auront vû le lignai de celui qui tient le bout de la corde. A ce 
bruit il doit tirer la corde qui emportera avec elle les petites chevilles, 
& qui fera tomber au fond de l’eau la corde où font attachez les 
plombs. Par ce moïen le filet bouchera l’entrée des crônes, &le Poif- 
fon, qui épouvanté du bruit voudroit s’y retirer, fe trouvera pris. 
Cette pêche donne du profit par la quantité de toutes fortes de Poif- 
fon qu’on prend avec les Carpes. Voyez le mot Poisson. 

Carpes à tétuvée. 
Prenez une ou plufieurs Carpes, écaillez-les & vuidez-les bien pro¬ 

prement, coupcz-Ies enfuite en deux ou trois parties, foignantdene 
point perdre le fang, qui eft ce qui donne la liaifon à la fauce ; après 
cela on les met dans un chauderon avec du vin alfaifonné de fel, 
de poivre.de clous de gérofle, de peau d’orange, & d’un oignon; 
& les Carpes étant ainfi préparées, on les met fut le feu, où on a le 
loin de les faire bouillir jufqu’à qu’on voie quelles foient allez taries, 
après quoi on les tire en y mettant un filet de vinaigre. 

Carpe au combotùllon. 
On prend une Carpe & on l’aprêteau courbouillon, en lui ôtant les 

ouïes & le dedans, puis on la met dans une poiflonniere avec du vin 
bUnc, du verjus, du vinaigre, des oignons, du laurier, des clous 
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de gérofle & du poivre; on la laiffe bien cuire en cet 
la tire pour être lcrvic avec une vinaigrette. 

Carpe farcie. 

Pour réüffir à farcir une Carpe, oa commence par l’écailler, puis 
on fépare la peut d’avec la chair ; cela fait on prend cette même 
chair dont on fait de la farce avec de la chair d’angudles, qu’on af- 
fàilonne de fel, de poivre , de clous de gérofle, de îrtufcadc , de 
thim, de bon beurre & de champignon,: la farce ainfi préparée 
on en remplit la peau de la Carpe, puis dansquelquc vaiflèaude terre 
ou autre, on la met ainfi cuire au four, ou bien dans une cafièiclc 
fur le feu avec du beu re roufli, du vin blanc oc du bouillon ; apres 
qu’elle eft cuite on la fert. 

Carpe rôtie. 

Quand on veut faire rôtit une Carpe, on la prend, on l’écaille, 
puis on la met fùr-le grd avec du fel & du beurie; S, pour l'accom¬ 
pagner d’nne fauce en la fervant, on fe fert de beurre qu’on fait rouf- 
lit avec un peu de vinaigre allàifonné de fel, de poivre & de captes ; 
puis oa la mange. 

Carpe rôtie a la broche. 

f Ayez une très-belle Carpe laitée, habillez-la à l’ordinaire, puis vous 
y ferez une farce avec laitances, chair d’anguilles, anchois, cham¬ 
pignons , ofcille, perfil , fel , poivic, clous battu, & bon beurre 
frais ; cette farce étant faite vous en farcirez votre Carpe, coudrez 
1 ouverture; rela fait on l’cnvJoppe de papier beurré, on l’embroche, 
& en cuifant on l’arrofè de beurre délaie avec verjus; étant cuite on 
la fert, un ragoût de champignon par dell'us , laites de C ,rpes, 
morilles & autres chofés femblabks, le toutafiàifonné de bon e< û:.î 

CARRELET. Poiflon de ("mer foit plat,taülécnl.ïzangccomme 
le Turbot; quelques-uns appellent ce Poiflon Plie quand il eft grand ] 

Moïen pour pécher Je gros Poijfens avec un Carrelet. 

Je ne doute point qu’on ne s’étonne d’abord de ce que je traite en 
ce lieu la maniéré de pêcher du Poillon avec un carrelet, qui eft un 
filet connu de tout le monde, quoiqu’il foit nommé diverfement félon 
la diverfité des lieux ; la figure fuivante vous en montre la forme. 
Je n’autois pas voulu groflir le livre delafigure non plus que du dif- 
cours, fi je n’en avois trouvé l'ufhge a vant utile qu’agréable. 

Vous faurez que ce filet fe monte Si s’étend comme les communs: 
il le faut de fix pieds en quarré, & de mailles allez larges; car plus la 
maille en fera grande, & plus le carrelet fera facile à lever de l'eau ; 
ce qui eft abfoiumtnt néceflaire, parce que les gros Poillbns, principa¬ 
lement les Carpes , fautent par dtfl’us. Vous lauret aufli qu’on ne 
prend pour l’ordinaire avec ces fortes de filets que de petits Poillons, 
fi l’eau n’eft trouble; auquel cas on «n peut prendre de toutes façons, 
mais par hazard : & par notre ùivention on en prend de gros & de petits, 
dans l’eau claire comme dans l’eau trouble, le foir, le matin , le 
jour, l’Hiver & l’Eté, & principalement au Piintcms, en Eté, &unc 
partie de l'Automne fur le foir. 

Avec l’invention que je donne maintenant, j’ai pris quelquefois d’un 
coup de carrelet cinq ou fix Carpes, ileftvraiquec’étoitdansun étang. 

Ce fecret n’eft autre chofc qu’une bonne poignée de vers de terre, 
vulgairement appeliez des Achées ou Lefches, que j’enfile toutes pat le 
milieu du corps, cnlbrte quelles remuent du côté de la tête & de la 
queue, comme fi elles étoient en liberté. Quand tous ces vers lont 
enfilez, je noue les deux bouts de la petite ficelle enfemble , & fuf- 
pends ces Achées marquées Q. en l’air au milieu du filet, enforteque 
la ficelle étant attachée à l’endroit où les bâtons le croifcnt, les vers 
font à demi pied du fond du filet quand il eft pofé dans l’eau ; après 
cela j’ai une perche O P N, longue & légère , laquelle je lie a un 
pied près du bout le plus menu, au lieu marqué P, cnlbrte qu’il y a 
deux ou trois doigts de jeu ou débat entre les enfumes on bâtons & 

la perche, afin que le carrelet fe rourne du côté que je veux pour le 
mieux placer. Etant ainl. ajufté je le mets dans lcau , mi faalant 
faire un peu de bruit ; le Poillon curieux ac favoir oou procédé tel 
bruit aproche du filet, les plus petits viennent les premiers, lesquels 
voïant remuer les Achées qui font pendues au milieu du filet, remet¬ 
tent tout autour à les tirailler pour les manger. Les gros Poillons qui 
font plus ruiez, fe contentent de tourner tbut autour du carrelet un 
peu éloignez, afin de découvrit la caule du bruit qui les a fait venir; 
mais voïant que les petits mangent, ils s'en approchent de plus près, 
& auflï-tôt qu'ils apperçoivent les vers , ils chaflentles petits Poillons 
& attirent les vers chacun de leur côté, cc qui le coanoit par le 

branle- 
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' branle qu’ils donner,: au filet ; pour lors il faut lever promptement, 

afin que la Carpe ne j.uiUe s’élancer , parce que voyant remuer les 
qiutic bâtons ou caridct autour d’elle,ellevèutplonger dans le fond 
ou le filet Ce rencontre, qui i arrête fi bien qu’elle fouK uehors fi on 

La ;,!ûp..it des pcrlbnnes qui pèchent avec ces fortes de filets, quand 
ils le lèvent hors de l’eau , tiennent le gros bout de la perche de la 

in ‘:auehc qu’ils pofent contre la cuillc, 8c de l’autie main Prcn" 
i» perche a trois pieds proche du bout, qui ell une maniéré al- 

iente pour enlever la Carpe qui cil prompte à faute . D’autrespo- 
icnt la perche lur le bras gauche, & pèlent de la main droite fur le bout 
de la perche pour le hure bailler, & par ce moyen fane lever le carre¬ 
let comme on fait un pontlevis. Pour moi je trouve qu il elt plus. ex¬ 
pédient de mettre le bout de la perche entre les jambes, & ly 
toujours fans remuer, tant que le filet demeure dans 1 eau , « ior- 
quon veut le lever, allonger les deux mains eqkmblc 
«dus loin, & pétant du cui lut le bout de la perche, ,evei le carielct 
promptement; on a plus de force de la moitié par cette façon c 
lever 11- filet eue par aucune autre. . . 

CA II VI ou CHER VI. I-e Carvi relfcmblc allez bien au pa¬ 
nais ftuvage ; il jette pluiieurs tiges vuides jquavrees, nouées, ra- 
meulcs] & anguleufcs, d’une même racine noueule, haute dune cou¬ 
dée; fes feuilles [naii.ent comme par pares, découpées menu le long 
d une cote; fes fommets foûtiennent des ombellesouparafols,furlet- 
quelles naiHbm des fleurs composes chacune de cinq fouilles inéga¬ 
lés difpofécs en Peur de lys, de couleur blanche : ces fleurs ne du¬ 
rent eucres, & elles font bien-tot place en tombant a des gu,nés Ion- 

t£. étroites jointes deux à deux en manière d’un peut huit, 
canelées lur le dos, grifes, d’un goût âcre, un peu piquant 8c aroma- 
uque ] Sa racine eft [longue, charnue, allez grolle , blanche, quel¬ 
quefois jaune, mais îarement, o’un goût de panais ] anguleule, acre, 
piquante à la langue. , , 

Lieu. Il croit dans les prés, [ dans les terres grades, dans les jardins, j 
nuis le meilleur vient en Caue.Pais de l’Aiie Mineure; il fleurit & 
fait là graine en Mai 8c Juin. - „ a 

Propriétés.. Le Carvi elt chaud & diurétique ; il eft bon a 1 ci o- 
mac, .vucable au goût; il aide a la digeftion; il eft bon auxantido- 
us & aux compotes faites de vinaigre. Sa racine eft apcncivc [ car¬ 
min uive, 1 rélolutive & incifive; elle eft bonne aux maladies froides 
de la matrice & a la tête:[elle cil propre pour la colique , pour le 
vcrti<-c , pour augmenter le lait aux nourrices. Sa lemence nous elt 
a ipovéc des Pays chauds, comme du Languedoc, de la Provence. 
<\i doit U chorlir nouvelle , bien nourrie , verdâtre, d’une odeur 
aromatique, d’un goût âcre 8C piquant; elle contient beaucoup de Ici 
volatü & d’huile. , 

Carvi vient de Came, qui eft un Pays de 1 Afie Mineure ou les 
Ane ens trouvèrent cette plante. On lit dans Pline que l’Empereur 
Tibcic avoir tant-dc goût pour le Chervis, qu’il ordonnoit tous les 
a-s qu'on lui en apportât d’Allemagne, Sc s’en faifoit fervir tout le 
teins que ces ucines étoienc bonscs à manger.] 

CAS. 

CASSE. C’cft une goulfe qui croît fur un arbre fort haut. 
Quard elle eft meure elle renferme une moelle qui eft noire & 
douce, iéparée par de petites peaux minces, ligner,fes , 8c lemees 
fort épailfes; m chaque l'épuration il y a un grain dur. On en ap¬ 
porte de pluiieurs Pays éloignez. I! en vient du Levant , d’Egypte 
des Illes Antilles, du Brcl.i Oc de l'Iflc de Ceilan. Elles ont tout 

^ 'l-a mode de la Cafl'e purge doucement les humeurs bilieufes ; fa 
doic eft depuis une demi once julqu’à une once 8c demie, 
meilleure eft celle qui vient du Levant. 

CASSE-MU S EAUX. Façon d'en frire. Il faut prendre des 
morceaux de moelle de boeuf, qui ibient de la longueur d’un pouce 
ou cnv'rou, échaudez-lcs dans de l’eau prefque bouillante , puis il 
faudra les tirer hors de l’eau avec une cuillère percée , les taire 
c coûter un peu, & les ai ranger fur une table. Poudrez-Ics le plus 
que vous pourrez avec du filtre, allailonné avec un peu d épice faite, 
ou d’un peu de ici ou de canellc en poudre. Alors vous drtlkrcz 
promptement de petites airelles de pâte feuilletée bien mince, garnil- 
fez un des bouts d’un morceau de moelle qui foit de la longueur d’un 
pouce, Sc s’il eft belbin vous y ajouterez encore du lucre allailonné 
eciïUnc il a été ci:. Puis vous renverferez fur cette moelle l'autre 
b'ûut de l’abc fit' ; mouillez un peu les bords de la pâte, afin que’ 
puirtî'Z 1rs joindre i’un avec l’autre plus facilement. Lorfque 
C.l't Mufeatix feront faits, il faudra les frire dans du beurre ou 
dans du foin-doux, & ne les pas vuider en retournant, & quand ils 
feront frics, il faudra les tirer hors de la friture avec unecuikreper¬ 
cée , puis les poudier de fucre pour les manger. 

Àr'rment. l’renczdu fromage mou non eerame, qut foit fiais fait 
ou bien du laie caillé, dé du fromage fec de-coupe bien menu . des 

’ -, ’ç un lieu de farine fine, ou plutôt un peu de crcme de 
nâfilficr' be raifin de corintlie , de pignon & de fucre afiaifonné 
i épice fiée, ou feulement de l’ét kc filée : vous pouvez aufli met- 
tre un neu de viande cuite qui ibic hachee bien menu, melez enfem- 
blc toutes cts chofes, & faites-cn comme une farce, en y ajoutant ur 
peu de lait ; il faut que cette force loir un peu coulante Enfermez 
de cette force dans de petites abdlcs de fciuheta^c , & faites-en des 
Callé-Muléaux , klqucls il faudra frire dans du beune ou du U,n- 
doux ouïs vous pourrez les poudrer de fucre fi bon vous fcmble. 

C ASSKROL B. C'eft un ucenfile dé cuifîne, qui eft une maniéré 
de plat profond. On fait ordinairement les Caflcroles de cuivre rouge 
ou de cuivre jaune , qu’on éurne en dedans. On en fait aulli de 
terre. On s’en fert aulli pour faire des ragoûts. . 

C Ail,OL ETE. C’clt un petit vailleau ou iéchaut qui kre 

CAS. CAT- 
foire biuler des paftilles ou d’autres odeurs agréables. On donne le 
même nom a l’odeur qui iort de la callolette. 

Pour farte une Cafelotte. 

Prenez du ftorax deux onces, du benjoin quatre onces , douze 
doux de gerofle, du ladanum une dragme , du calamus aromatique 
une dragme , un peu d’écorce de citron ; il fout prendre un pot 
plombé neuf, & faire bouillir le fiorax & le benjoin , avec demi* 
fepticr d’eau rofe pendant un allez long tems ; le pot couvert en 
bouillant, 8c mettie le gérofie, le ladanum, le calamus 8c le citron 
en un petit noüct de toile , 8c le mettre bouillir avec les autres 
drogues. Après que le tout aura allez bouilli, il fout tirer le pot,& 
palier tout à travers un linge, fans beaucoup exprimer, 8c retirer la 
pâte que vous trouverez au pot, & la mettre en un papier. 

CASTOR ou BIEVRE. C’eft un animal amphibie, qui eft, 
pour ainli diic, compofé de deux parties, dont l’une eft terreftre Sc 
l’autre aquatique. Depuis le bout du mufeau jufqu’aux cuilles, il 
îcflcmblc fort au rat; lés pieds de devant font fort courts, il s'en lcr: 
a tenir ce qu’il ronge, comme font les écureuils. Depuis les cuilles 
jufqu’à la queue il eft Icmblabk aux oil'eaux de rivicre; i'cs pieds de 
derri.rc lont longs & garnis entre les doigts de membranes, comme 
ceux des oies ou des canards ; fa queue eft plate , quoiqu’aflez 
épaillc, de figure ovale, éeailleufc & remplie de graille. Il le fort 
de fes pieds & de fa queue pour nager. On peut dire que le Caftor 
cil moitié chair & moitié poillon, d’autant plus qu’il ne peut relier 
long-tcms dans l’eau lans rcfpirer, & qu’il eft obligé de tenir prefque 
toujours là queue dans l’eau. Son po.l eft de deux forces , l’un eft 
grand & l’autre eft plus court > c’eft celui-ci qu on emploie pour 
faire des chapeaux. r 

Cet animal a beaucoup d’induftnc pour le bâtir lur 1 eau des caba¬ 
nes a deux ou trais étages; il coupe de gros arbres avec les dents, il 
amollit & gâche la terre glaile avec les pieds ; fo queue lui fort de 
truelle, de battoir, 8c d’auge à porter le mortier. 

Il eft allez difficile de connoitte le mâle d'avec la femelle, à caufe 
que ce qui en lait la diftinétion cil renfermé dans les aines, & cju'ils 
n’ont qu’une ouverture pour en cl,aller les diftérens cxcrémcns ; la fe- 
mellca cependant quatre mammclles. Les bourles qui font attachées 
au bas de l’os pubis, renferment le Cafioreitm ; elles ibnt communes 
aux mâles & aux femelles. 

On dit qu’on rencontre des Caftors fur les bords de l'Oifè, de 1T- 
fere & du Rhône ; ils font plus communs en Allemagne & en Po¬ 
logne, le long de l'Elbe & des autres Rivières. Mais ils font fort fic- 
quens en Canada; ils ybâtillcnr dans les rivières des elpeces de petite^ 
Villes, ou ils vivent comme dans une République. 

CASTOREUM. C’eft une matière réfineufe, molafte, inflam¬ 
mable , d’une odeur forte & défogréable ; mais elle le durcit peu à 
peu expolée à l’air : elie eft renfermée dans une membrane, aux fi¬ 
bres de laquelle elle eft attachée ; fo couleur eft jaunâtre en dedans 8c 
grisâtre en dehors. 

Cette matière fe trouve dans deux poches ou boutfes qui fe com¬ 
muniquent en forme debefacc, 8c quidbnc placées à la partie infé¬ 
rieure de l’os pubis, & au bas ventre du Caftor. C’eft aparemment 
ce que les Anciens ont pris pour les tefticulcs, ôc à qui ils ont attri¬ 
bué tant de vertus. 

Propriétés du Cajîorcum, 

Il eft propre pour fortifier le cerveau & pour atténuer les humeurs 
vifqucufes. 11 calme les vapeurs, 8c provoque les mois aux femmes. 
On l’emploie pour procurer la tranlpiration, &c pour faire fortir les 
tâches cutanées dans le pourpre, la petite verole, la rougeole, & dans 
les autres maladies malignes. Enfin l’ufage Iqu’on en fait dans l’é- 
pikpfie, dans la paralyfie , dans l’apoplexie & dans la liirdLté , eft 
avantageux. 

On trouve encore deux aunes poches , qu'on peut appeller infé¬ 
rieures par raport a celles dont on vient de parler. Elles contiennent 
une liqueur oncluculè 8c adipculè, femblable à du miel, 8c d'un jau¬ 
ne pâle ; mais dans la fuite elle prend la couleur 8c la conlïftance du 
Suif. Elle eft rélolutive 8c fortifie les nerfs, étant appliquée extéùeià- 

CATAPLAME. C’eft un médicament çompcfc de plufi^urs 
drogues qui fe fait pour rélbudrc Sc dlffipcr les tumeurs. 

CATAPLAME COMMUN. _ Prenez quatre onces 8c demie 
de pain blanc, une livre de lait nouvellement thé, trois jaunes d'oeufs, 
une once d’huile rofat, une dragme de folfran, deux dragmes d’ex¬ 
trait d'opium. On ciniera le dedans d’un pain blanc nouvellement 
tiré du four, 8c on le fera cuire dans un poêlon avec du lait f.,r un 
petit feu, en remuant de tems en tems avec une efpatule, jufqu’à ce 
qu’ils foient réduits en bouillie épaifie. Après avoir ôté lcvaifieau du 
ku, on y délaiera trois jaunes d’œufs, une once d’huile rofac, & unc 
dragme de faffïan en poudre ; on y ajoutera deux dragmes d’extrait 
d’opium fi la douleur eft grande. 

Cataplâmc pour toutes tumeurs. 

Prenez de l’abfinthe, de la guimauve, de l'ache ou du ederi, de 
jufquiame, de chacun partie égale; faites cuire le tout dans l’eau com¬ 
me des épinars, 8c confomtnez l’eau en confiftance de cataplâmc ; 
pouc lors l âchez les herbes, &: faites-en tm cataplâme avec de la fo* 
rinc de leigle , appliqué chaudement , & changez le de quatre en 
quatre heures toujours chaud : s’il y a mflammat.on vous ajouterez 
un peu de crème douce , ou du beurre fous fel; s'il faut faire luppurer 
ajoutez-y du luppuiatif, 

•Autre 



CAT. 

Autre pour Us Tumeurs dures df*fcirrheufes, Struves ér Parotides. 

Prenez de l’Ortie morte, ou de Caliopfis en Latin , que vous pilerez & 
ferez cuire dans du Vinaigre en façon de Cataplâme, Si appliquez-le. On 
le leu aufli deladécodron pour la même fin. 

Autre. 

Prenez les boutons que l’Ormeau jette avant que de pouffer fes feuilles, 
faites-en un Cataplàme avec du Vin & appliquez-le. Nota, la deuxième 
écorce de l'Ormeau préparée fait le meme effet. 

C A T A R R E va C A T E RRE. C’cft une fluxion & diftillaticn d'hu¬ 
meurs fur le vilage, dans la bouche, & dans les narines, ou dans la gor¬ 
ge , ou fur les yeux ; il eft chaut ou froid. 

Le Catarre chaud caufc une douleur de tête, écorche la bouche, la gor¬ 
ge , les narines, & enflâme les yeux, ôte l'appetit, rend le goût ulé, 
les urines troubles, altéré, êccaulèla fièvre. 

Celui qui eft froid fe remarque par une pelanteur & froideur de tête, 
par une couleur pâle, parunalloupillenunt, par une parelfe, par une 
itupidité, & par un éblouïflcment ; l'on entend plus dur qu'a l'ordinai¬ 
re, la voix elt calice, & les urines lont fort crues. 

Le Catarre qui vient d’une pituite acre, falée& brûlante, n’eftpas 
fans danger ; car il peut caufcr la poulmonie, l’elquinancc, Sc d’au¬ 
tres maladies trés-dangtrculès : il faudra y remédier en donnant des 
Laveæens rafraichillâns, Si Ibuvent réitérés; l’on laignera trois ou 
quatre fois du bras , l’on ne boira que de la Til'ane d Orge , de 
Figu.s, de Raifins, Si de Reglilîè, ou d'une autre fa te avec des 
Pruneaux, de Pommes, & de femences de Melon, ou de Con¬ 
combre. 

On le gardera bien de prendre aucune poudre par le nez ; Si s'il y 
avoit inflammation dans la gorge, l’on ulerad’ungargarifme fuie avec 
des feuilles de Plantin , de Rofts rouges, ou de Provins, ou des 
feuilles d’Agrimoinc que l’on fera bouillir enfcmble dans de l’eau, y 
ajoutant après l’avoir ^paflë un peu de Miel avec du Salpêtre , ou du 
Grillai minerai, ou du Verjus', ou du Vinaigre, ou un peu de Jus de 
Citron, ou dans la même décoction vous y ferez bouillir des Tama¬ 
rins. 

Lts perfonnes un peu d'âge pourront fc fervir de la même ordon- 
n.mce, linon qu’au lieu de le faire tirer du lâng, ils le feront appli¬ 
quer des Ventoules, ou un Emplâtre de poix deBoutgogne entre les 
épaules. 

Ceux qui auront la commodité, fe feront fa:rc cette Opiate. 
Prenez deux onces de confervc de Rôles de provins, deux drach¬ 

mes de bol d’Armenie, autant de Corail préparé, trois drachmes de 
Sang dcDragon; & une drachme deMaftic. Pulvcrilez le tout cnfein- 
ble, & battcz-le dans un mortier avec autant de gelée de Grolcil 
fes, ou de firop Violât, ou de Limon qu’il en faudra pour tà.rc la ladite 
Opiate. 

LaptifefcradelagrolTeutd’uneMufcadc, le foir & le matin. 
Les hommes tireront par le nez la fumée d’Encens, & de Maltic: les 

femmes feulement la fumée de Maitic, ou de Marjolaine, ou de Santal 
cri tin, ou de Thim ; elles fe purgeront enfiiice avec deux onces de Man¬ 
ne fondue dans ou boudlon ; Sc les hommes avec deux onces de lirop de 
Rôles pâles. Les uns & lesautr. s réitéreront Ibuvent la purgation, l’aug¬ 
mentant petit-à petit, tantôt d une demi once de Catholicon double, ou 
de deux drachmes de Diaprunis, ou autant de Diaphenic ; & ne mange- ] 
sont tien de falé, nipo.vré, ni Ail, ni Oignons, ni Porreaux, ni au¬ 
cune viande indigefte. 

Aux Catarres' catifés par une froide pituite, l’on prendra d’une 
liqueur faite avec une pinte de Vin bLnc, une noix Mulcade, 
deux drachmes de Caneüe , demi douzaine de clous de Géroiîe, 
tout concaflbz, une pincée de Rômatin, de Sauge, & un quateron 
de Sucre. 

Après que l’on aura fait infufer le tout enfemble pendant un jour. l’on 
en prendra un grand verre foir & matin le plus chaud que l'on pourra j li¬ 
non l’on ufera d'une opiate en le couchant compofee de deux onces de 
conferve de Rôles, d’une drachme de Maltic, de deux drachmes d: Bol, 
& autant de Terre ligiliée, avec trois a quatre cuiliarées de Roliolis; la 
prife fera d'une demi-once. 

On ie trouveia bien aulfi d’ufer du Thé, du Caffé, & de tirer par le 
nez de la Décodion de Marjolaine, mêlée avec trois cuillerées de lue de 
Poitée Sc de Miel; ou en guife de Tabac de la poudre de Bctoine, de 
l'Ellébore blanc, duPyrethie, ou de la Mulcade, & l’on entourera la 
tête d’un fachet rem] li de fleurs de Romarin, de Sureau, de Sauge & eJ.e 
Rôles rouges, de pomirc de Gérofles, ce Mulcade, d’écorce de Citron 
& a’iris de Florence. 

On appliquera entre les deux épaules un Emplâtre de Poix deBour¬ 
gogne, Sc l’on s'accoutumera, lion peut, a fumer du Tabac, ou delà 
Sauge; ies femmes en peuvent faire autant, â l’égard de la Sauge leule- 
menr, dont on a vu de très-bons effets. 

Ceux oui font atteints de Catartv s uferont pour l’ordinaire de viandes 
qui delieotcnt, rejetteront ceitcs qui font vaporeules, venteufes, jgtol- 
fiercs, gluantes, & difficiles a digérer; Sc ne recommenceront point ce 
repas qu’ils ne Tentent leur eftomac vuide ; iis s’accoutumeront a mangt r 
plus au diner qu’au louper, d’autant que le dormir envoie quantité de 
vapeurs au cerveau, lefquellcs le convemflènt en tau ; ils lortiront tou¬ 
jours de table avec apetit, & quand ils rctrancheiotent un repas iur toute 
la femaine ils s’en porteroient mieux, les grands mangeurs & les ivro¬ 
gnes lont fort lujets aux Cataires. 

Us ulcront de-pain de froment, & de chair rôtie plutôt que d’au- 
très; ils brilleront le potage, le Poiflbn, le Laitage, lesLegumes Sc 
les fruits cruds ; on leur defend aufli les Oignons, les Ails, Si les 
Porreaux, & toutes chofcs froides Sc humides; ils pourront allarlbn- 
ner leurs viandes de Sauge, d’Hitope, de Romarin, de Thim, de Coq, 
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de Serpolet, de Cerfeuil & de Fenouil. 
Pour leur boillbn, ils tremperont leur Vin, ou boiront de l’Hvdio- 

mcl ; les Vins forts , les Vins nouveaux St l’Hypotras leur nuuo.ent 
entièrement, c’cft pourquoi ils en boiront le moins qu'il, pourront ; 
ils fuiront le dormir exceflîf, fur tout celui du Midi, qui rendroit 
pelant, Sc le ventre parefl'eux; ils auront foin de le tenir la tête & les 
pieds chauds, Sc de fe coucher tantôt fur un côté, tantôt fur l’autre, Sc ja¬ 
mais fur le dos. 

Ils ne manqueront pas tous les matins de fe bien peigner, de fe frottet 
la tête, de cracher & moucher; il y a des exeçcices qui leur Croient 
trcs-nuifrbles, tels que font ceux de Vtnus, d’aurant qu’ils atroiblir oient 
le cerveau, 8c difliperoient la chaleur naturelle, auffi-bien que toute, les 
pallions dér églées. Après le repas il le promèneront une heure ou deux. 
De U Haye. 

CAI HOLICON. C’eft un purgatif univerfel, fort bon Sc fort 
doux, d’ou vient qu’il eft louven: emjiloié dans la pûpart des fiévi es tant 
continues qu’intermittentes , dans les dylîen; cr.cs, les d.airhées , Sc 
tout devoiement t„nt de l’eftomac que des inteftrns. On le donne a tout 
âge Sc à tautfexe, & particulièrement aux femmes groiles, parce qu’en 
purgeant doucement les mauvaifes humeurs, il fortitic toutes les parties, 
& ne leur laiilé aucune mauvaile impreflion. La doze eft depuis deux 
drachmes juiqu’a une once, dans quelque eau diftillée, ou dans quelque 
décodion propre: on le mêle plus Ibuvent dans les médecines, parmi 
d’autres eleduaires, ou de lirops, ou d’infulîons purgativis. On le 
diiiout aufli dans les Clylfercs, depuis demi once julqucsaunconceSc 
demie. 

C AT H O LIQ^U E, ou univerfel. C’eft un petit fourneau tellement 
dilpol'é qu’on y peur Eure toutes les operations de Chymie, même celles 
qru lé font avec le fieu le plus violent. 

C A V. 

CAVALLE. On doit avoir les mêmes foins desCavallesqucdes 
Chevaux. Conjultez. C Article ^Cheval. Pour ce qui elt du choix qu’on 
doit faire, quand on veut les taire couvrir, Voiez.ee an on en dtt au mot 
Haras. 

C A Y. 

CA YEU X fe dit en fait d’oignons de fleurs , & ce font de petit» 
commencemens d'autres Oignons ronds par dehors, Sc convexes par de¬ 
dans , que la nature, outle oc forme tout autour delà partie balle Sc enra¬ 
cinée de chaque Oignon, & cela poux la multij.licat.on de l’etpece de ces 
Oignons, les uns ne le multiplicant que de cette façon-la, comme les 
Tubereuks, les Jonquilles, Natalies, Scc. ( Ce, Caituxaianc été dé¬ 
tachez de l’Oignon principal, deviennent par le remsaufli gros que lui) 
Ks autres fe multiplient de graines auilibienquedc cayeux, comme les 
Tulipes, Hyacinthes, Scc. 

C E L. 

CELERI. C’cft l’Ache des marais dont nous avons parlé dans for» 
lieu, il n’en eft diflèrent que par ia leuleculture, comme on val’cn- 
feigncr. . 

Culture du CelerL 

Il faut le femer au commencement d’Avril; mais ce premier femé 
étant bien ibuvent fujet à monter en gratne, on a coutume d’en femer 
pour la fécondé fois a la fin de Mai, ou au commencement de Juin: ce 
dernier devient meilleur Sc plus tendre, Sc cette làlade fc mange ordinai¬ 
rement en Automne Sc pendant tout l’Hiver. 

Pour le femer comme il faut à caufe que la graine eft très-menue, 
on doit toujours le lemer fort clair; encore quelque précaution qu’on 
puiflè prendre en le fanant, il fe trouve quand le Celeri levé, qu’il 
eft toûjours trop épais; & eft en cet état dangereux de fc tiolcr, (î 
l’on n’a foin de l’écLitcii Si de le rogner. pour lui taire prendre dis for¬ 
ces avant que de le replanrcr. Ceux qui lavent le Jardinage, ob!e.venc 
avant que de mettre le Celai tout-à-fait en place, d’en fa.rc des pc pinie- 
res ; ce qui le pratique en le plantant en pleine terre, a trois doigts l’un 
de l’autre, Si en le mettant avec des trous faits avec le doigt feulement ï 
Sc li-tôt qu’il s’eil fortifié en ccr endroit, ils le replantent pour y demeu¬ 
rer. 

II y a deux maniérés de replanter le Celeri. La première, en tran¬ 
chées profondes d'en fer de beche, 8c larges de quatre pieds, dans 
felquelles on mec quatre rangées de Cclerr éloignées d’un pied l’une 
de J autre. Si le plant qui eft delibus d’égale diliance. Cette façon de 
planter le Celeri eft propre pour ks terres legeresi mais] ourles ter¬ 
res humides on fait autrement ; on le mer lur des planches non creu- 
fées, aufli larges que les tranchées ci-ddfus, Sc dans les mêmes dis¬ 
tances tant à 1 égard du plant que des rangées fur lequel eft le Celeri. 
Si qui font tirées au cordeau; c’cft la fccocde manière. Lors qu’il 
eft ainfi planté il ne relie plus qu'a l'aider à acquérir là per- 
feclion. 

Pour faire que le Celeri foit tel qu’on le fouliaite, deux chofes lui 
font abfolumcnt neccllàiie;; favoir, ia tendreur Sc la blancheur; Sc 
pour lui faire acquérir la première de ces deux qualitcz, il n'y a qu’a 
ne le point laitier manquer d’eau pendant tout l’Eté : l’expericnce fair 
voir tous les jours la vérité de ce que je dis. Cet expédient n’eft pas 
bien difficile à pratiquer, qu'on ne l’oublie donc jioint. Quant a la 
blancheur, on reiiflît à lui faire prendre certe couleur enkliantde 
deux liens, lors qu’on jugt qu’il eft allez fort pour louftrir cette gêne j 
cela fair on lui butte le pied de terre, prife- de celle qu’on a tiiee des 
tranchées qu'on a creulèes , & qui eft fur les fentiers, ou bien d'un 
autre endioit ; d’autres le couvrent entièrement de grand fumier lec. 
l’une Sc l’autre manière de la cacher eft fort bonne. Le Celeri ainfi 

| butté parvient aux deux degrez de petleOion qu’on attend de lui en 

Y trois 
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trois fcmaincs ou un mois de tems ; mais comme i! eft Iujec a ie pourrir, 
quand après qu'il eft blanchi on le laifle trop long tems dans terre, il Hue 
que notre prudence ne nous en falle mettre en cet état qu autant qu elle 
jugera que nous en aurons befoin pour notre provilion, a moins qu on 
ne ibit dans un état à en faire trafic. . . 

Voila tout ce qu'il y aobferverauCcl.nl. jufqu a «quel Hiver joie 
arrivé. On le couvre pour lors de grand fumier de l'epaifleur de plus d un 
pied, pour le garentir des gelées qui ne manqueroient pas de le gâter, 

s'il en etoit atteint. , , 
L'cxpericnee m'a apris que cette manière de lui faire pafler l H.ver 

réi'uiilloit très-bien dans les terres lèches, & lablonneules ; malsH 
ne valoit rien pour les fonds humides ouïe celen étant fort Iujec a pour¬ 
rir. même avant qu'il blanchilfe . trompe l'attente de qju y Jonne 
toutes les peine,, li bien qu'en telle terre je jugea P£P“ « 
lculemtnt de turmer quinze jours avant le fro.d. & rl’v 
le lever en motte, & le porter dans une cave ou daiKtmcferrp X 
laitier acquérir fa demicre perfection qui eft la blanchein:, û le con 
i'erve long-tems dans ce lieu. pourvu qu'il n y entre aucun PU - U gral 
ne de Céleri fe recueille de dellus les vieux Pieds quom^danteiapres 
l'Hiver, Si qui eft en état d'être ferré dans les mois de Juin Si Juil¬ 

let. 

Four avoir du Céleri promptement. 

Ouoique la erame de Céleri ne foit pas des plus opiniâtres à germer, 
il nchritie pas quelquefois de s'écouler un mors avant qu'elle pareille 
Pour diligenter ta germination , il faut ainu procéda On prend de la 
staine degl'année, on 1a mec tremper un jour ou deux dans du Vinaigre 
fn lieu un peu chaud; quand on l’a tiree de la on lalarllefechet. On 
la feme dans de bonne terre avec laquelle on a mêle des cendres fai- 
tes de tuiaux & de gouttes de Fèves. Il faut 1 arrolcr avec de 1 eau 
un peu chaude, & couvrir enfuite la terre avec de bons paiilaflons, pour 
que la chaleur nes’c\ha!cpasfi-tôt. En peu de jours on voit avec admi¬ 
ration la terre s’onvrir par tout. Continuez d’anoler. & vous verrez 
bien rôt les tiges le montrer & s'alongvr; il y a du lavoir faire pour y 

bien réuffir. 

CEM. 

CEMENTATION. C’eft une manière de purifier l’or. 

CENDRE. Les Cendres fe tirent des bois, ouchofcscombuftibles 
entièrement continuées par le feu. On s’en 1ère comme d’un amande- 
ment pour fumer les prêt, terres, Si jardins; on les met au pied des 
F.puiers: li elles n'ont pas été leflivéesét quelles n’aient pas feivr, elles 
font un effet prodigic ic : & quoi quelles ai.nttervi a la lefijve&quel¬ 
les aient ainli perdu lame, îi elle; font miles a couvert de la pluie, Si 
quelles foient remuées de tems en tems, l'cl;. litd.vie , ouidpritu.m- 
vérfcl venant a s’attu hcr a cette matière, leur donne une nouvelle vie, 
elles lcrviront enco : e a la lcllîvc, comme l’on voit que la terre don: on a 
tiré le Salpêtre par le moïtn d'une leflive, cunt demeurée a l'air, quor- 

ie morte, & matière fterile & fcche, ne Lufiê pas pourtant de rtjien- 
e un nouveau tel par l'efprituniverlclquis'y elt attaché apres laltfl.ve 

Le 
Cendre graveie's. Ceft de la lie de V in qu'on a fait fccher & cal¬ 

ciner au feu. . _ , , 
CENTAUREE, en Latin Centaunum. C elt un nom qu on a don¬ 

né a deux plantes, qui font d'un genre entieremert different. On les di- 
ftin<*ue en ce que l’une eft appcilée la grande Centaurée, Si l’autre e itnom- 
méc’lapetite Centaurée. 

Defcriptim de la grande Centaurée. 

Les riees de cette plante s’élèvent à la hauteur de quatre ou cinq preds. 
Scs feuilles font oblongues, div/éts en plufieurs pûmes. Ses Heurs qui 
font a fleurons évafez, découpées en lanières , naiftent en bouquets lur 
de grottes tètes rondes , a la citne des tiges. La couleur de ces tfouis elt 
bleue ttrant furie purpurin. 

Lieu. Elle croit dans les montagnes & dans les endroits peu rrequen- 

tCZ‘rroprie/ez. Sa racine eft aftringente & vulnéraire. Elle provoque l’u- 
line Sc lève lcsobftrucHons. On l’emploie utilement dans les hemorra- 

gics & les dcvoicmcns. 

Defeription de la petite Centaurée. 

Elle eft femblablc à l'Origan. fiitijgecftquadrangulaire. de la hau¬ 
teur d'un demi-pied . & quelquefois plus : les fleurs rqllemblent a 

u i T.rWit & font rouges urantlur le purpurin: fcs'femllcs lont 

bas elle eft bonne auxfievres tierces, a la jaumüe, au. i - 
fe, tu-.«àbOm*. au «steV««teP“ 
bas: elle eft aulC très-utile contrelacoavu lion A (palme , &.J Ç: 
maladies des nerfs : la même avec du miel cdaircrt la vut, &en 

les brouillards. 
CEP. 

CEPÆA. La Cÿ/aeft tmbJable au Pourpier, mais elle a les 
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feuilles plus noires & la racine plus menue 

Lieu. Elle croit uans des lieux qui ne l'ont pas cultivez: elle fleurît en 

Mai & Juin. . 
Proprictez.. Elle alesvertus du Pourpier. Ses feuilles bues dans du Vuj 

font bonnes a ceux qui urinent goûte à goûte, & a ceux qui ont la veflie 
galeufe, fur tout quand on les fait bouillir avec la racine d'Àfperge (au* 
vage. 

C E R. 

CERCIFI. Faite Saisifix. 
CERCLE. C'elt un cfpacc terminé par une ligne courbe , dont 
us les points font également éloignés d’un autre point, qu on nomme 

centie. 
Quelquefois on donne le nom de cercle à cette ligne courbe qui eft la 

circonférence du cercle. C'ettcn ce fens qu’on dit sju’,1 aut tracer uncer- 
cle. Votez l’Article de I'Areentage, vous y trouverez ianunieiede ua- 

r un cercle fur le terrain. 
CERF. C'ell un animal fauvage à cornes & à quatre pieds, dont 

le poil elt fauve, ou rougeâtre. S. s orc.llcs font petites, l'on cou elt 
long, fa queue eft courte, ion pi.d eft fourchu. Il le retire dans 
les bois, il mange du fruit, des herbes, des Serpens &. d’auties ani¬ 
maux. . 

On donne divers noms aux Cerfs qui font d'âges differens. 
Le Cerf qui eft dans là première année eft appelle Faon, celui 

qui - .. _ . _ 
porter des cornes qui fe nomment dagues. On dit que le Cerf 
elt a là première, jeconde ou trotjiéme tète, quand il eft dans là 
première , quatrième & cinquième année. Celui qui eft dans la 
iixiéme année eft nommé Cerf de tùx cors jeunement; dans ia 
(èj.tiéme Cerf de dix cors ; clans la huitième grand Cerf, & dans 
fa neuvième grand vieux Cerf. Après ce tems la ia tête n’augmen¬ 
te plus. 

L«s cornes des Cerfs tombent tous les ans aux mois de Février Sc 
de Mois; alors ils ne té montrent point qu’ils n’en aient recouvré d'au- 

tULa Biche eft la femelle du Cerf, mais elle n’a point de cornes j 
elle porte fon petit pendant huit mois, Sc elle n'en fait qu'un à 
la fois. U Cerf & la Biche entrent en rut vers le mois d’Aoûc 
Si de Septembre. 

On thalle lcCeif. Votez l’Article du Veneur, entrelcschaflesquiy 
font décrites, vous y trouverez celle du Cerf. 

CERFEUIL. C'eft une herbe potagère, qui fe met dans le po¬ 
tage, Si qui entre dans la fourniture des làladcs. On la cultive dans les. 
Jaidins. 

Culture du Cerfeuil. 

Outre relui qu’on doit femer fur les couches pour compofcr les re¬ 
tires laludes a la fortiè de l’hiver, il lcra bon de moi, en mois àcn 
referver de nouveau, cjuoique pm, a taule qu’il en lua plusdélicac 
que quand i! eft vieil (emé. Les bant.es de vos efpalicrs &conuefpa- 
licrs î ourront lérvir à cet t Su, d autant qu il ne peut nuire à vos Ar¬ 
bres par la \ ctitelie, SC pour le peu de lubftance qu’.l lui faut a fon 
aecrorilèmenr. Si encore pour le peu de tems qu'il l'éjoume en 
un lieu. 

Vous en 1 aiderez monter en graine quelque bout de planche, qui fuf. 
(ira peur vous en fournir amplement, laiiiez-la bien meurir fur le pied, 
puis vous l'arracherez, vous la couperez, Sc vous la ferez bien rether a- 
vant que de la ferrer. 

Il y a une autre efpcce de Cerfeuil d'F.fpagne, qui (è nomme Cer¬ 
feuil mufqué, ou Mirrhts odorata; ia feu.tic îUlemble entièrement i 
La Ciguë, elle elt fort agréable au goût, elle a une odeur Icanblablç à 
l'Anis vert, & encore plus agréable en le mâchant peu. Au renouveau 
quand de là vieille tige ri poulie (on jet, on le couvrira de fumier menu, 
puis de chaud par dtilus pour 1 étouffer, afin d'être mangé en falade : il 
eit de beaucoup! plus agréable que le Pcrlri de Macedome, ou le Céleri 
d’Italie. 

On le femera au re nouveau en quelque endroit à part, & on ne le la¬ 
bourera en aucune façon julqu'à ce qu’il foit levé, m^is on le latelera feu¬ 
lement à inclure que l'herbe y poullèra, d’autant qu’il elt quelquefois 
une année fans lort.r de terre. 

Pour la graine, vous la reçue rilirez en là faifon Sc la gouvernerez com¬ 
me les autres. 

Le Cerfeuil ne fe multiplie que de graine qui eft noire, fore menue Sc 
allez longuette, raiéc dans là longueur. 

Le Cerfeuil mu'.qué fe multiplie pareillement de graine qui eft allés 
longuette , ne ire & alicz giolie. 

CERISAYE, C’elt un lieu où il y a beaucoup de Cerilîers. 
CERISIER. C'elt un Arbre cjm a les feuilles lèmblables à celles du 

Néflier, mais elles lor.t dentelées & plus larges. Il poitc des fruitsqui font 
fort connus ldus le ro.n de Ccrifcs. 

Lieu. eCeiii e. aune les terres kgérés ou pietreufes, les Ccrifcs qui 
y v.enncnt font d'un mc. leur goût que celles qui croillcnt dans les tcues 
fortes. 

Froprictez. Les Ccrifcs font ftomacales, aperitives & raf: aichilTanrçs, 
elles tiennent le ventre libre, elles lont bonnes j our les maladies du cer¬ 
veau, pour renfler au venin, & pourradou.it les acretez ces humeurs. 
On fait des confitures & du rarafiat avec des Ceirlés. 

On mang. les noiaux de Ceufcs pour la pierre des reins & de U veflie 
on en mêle dms le, frontaux pour le mai de tête pendant lafiév. e. Qq 
diftingue en générai deux lortes deCcrJicrs, le domeUiquc&lcfàu- 

1-c Cetifrer fauvage eft connu fous le nom de Mcrifier; il croit 
dans les bo.s; les fruits qu’il porte font appeliez medfts, ce lont de 
petites Cerifcs noires a longue queue, d'un lue doux & agi coule . & 
teignant la bouche Si les mains en n»ir ou en purpurin. Ùnlçiertdç 

for» 

eft dans la lècondc elt appelle Daguet. Alors il commence i 
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foy» bois dans les clavecins & autres inftrumens de mulique. Il y a 
j>luliturs fortes de ceritiers cultivés qu’on diftingue par leurs fr-iits 
Sommez cerifes , bigai & guignes. 

Les cerifes les plus communes font les aigriotes, les autres font 
les cerifes précoces, les cerifes à bouquets, les cerifes hâtives , les 
îcriies de Monmorenei. 

Culture des Cerifiers. 

Les eerifitrs font leur génie particulier aufli-bien que les autres ar¬ 
bres , & qu'il faut nécelfairemenc étudier li l’on veur réutlîr à les 
greffer pour leur faire prendre la forme à laquelle nous les deftinons. 
On doit greffer les cenliers dans le même lieu où ils ont été femés ; 
il ne faut pas les en arracher pour les tranfplanter dans une autre pé¬ 
pinière ; ce qui ne feroic que les altérer dans la fuite, les retarder de 
beaucoup , & les réduire même en un état a ne croître qu’avec lan¬ 
gueur. Si on veut avoir des cerihcrs nains pour mettre en baillons , 
li faut les greffer liir d,s eerifitrs. Ce ricli: pas que ces arbres n’exi¬ 
gent de grands foins lorfqu’ils font ainli greffés ; car ils font fujets a 
jetter des boutures en pieds, que fi on ne les leur ôtoit il feroit dan¬ 
gereux que toutes ccs petites bunchcs n’uttiralîènt à elles la meilleure 
partie de la fubftance de la terre , & par ce moyen ne fiffent languir 
le maitre pied & cmpéchalknt Ion fruit de grollir dans la fuite de de 
profiter. 

Ceux qu’on fait venir de la haute tige demandât beauroup moins 
de peine & de travail ; ils le greffent lùr le merifitr qui cil un arbre 
dans lequel la fève cil extrêmement forte , & qui par conféquent eff 
d’une nature très-propre à élever des arbres a plein venr. C’eft ce 
qui eft caufe que fur tels fujets les cenliers jettent du bois & du 
fruit fort gros & en abondance, 

Comfûtes de Cerifes» 

11 faut prendre une livre de cerifes > leur cotiper la queuë par la 
moitié; étant ainli préparées vous prendrez une poêle a confitures, ou 
un poêlon , dans lequel vous mettrez uce dimi-livra de lucre ou en¬ 
viron , que vous K rez bouillir pcelque en lirop , & jettez vos ce- 
jiiès cferans & les ferez bouillir promptement a grand teu une dou¬ 
zaine de bouillons ou environ , puis les ôterez de dclfus le feu , les 
remuerez, & avec un papier ou une cuiller , vous en tirerez le- 
cume ; cela fait vous les laitières refroidir & les fervirez. 

Cerifes confites promptement (fi fins ftpon. 

Prenez quatre livres de cerifes, & pour les bien garder vous y met¬ 
trez quatre livres de fucre , concallé le plus menu que vous pour- 
Itz , que vous mettrez parmi les cerifes ; vous y jctttr.z par-dclfos 
tin verre d’eau de peur que votre fucre ne s’attache au fond de la 
poêle;puis vous les poullereZ à bon feu égal, St remuerez votre poê¬ 
le une fois ou deux, afin que la cerife (è recouvre de la peau jufqu’à 
ce que le firop foit fait. Faites que votre feu ne foit point négligé , 
afin que vos confitures ne languillcnt pas , parce qu’elles nonci- 
ioient & n’auroient pas un bel a il. Prenez garde fur tout à la 
cuillon. Voilà la maniéré dont ft fait la ceiile confite ; & fi vous 
voulez vous pouvez les faire de meme au hure cuit à la plume, 
c’eft la même chofo. 

Tour blanchir des Cerifes , Grofeilles , Tramboifts , Kaifins, Traijts, (fi 
autres fuit s propres À blanchir. 

tl faut prehdre un blanc d’œuf ou deux battus avec de l’eau de 
fleurs d’otange , vous les jetterez dans un plat ou terrine avec du 
lucre en poudre > & lorlqu’clles feront couvertes de fucre , vous les 
mettiez fur un papier & fur un tamis ou corbeille s ; puis vous les 
mettez au foleil , ou bien devant un feu clair , cnibrce quelle, fin 
tenc feulement la chaleur de loin afin qu’elles fe puillem lèiher. Si 
vous voulez pour les fruits rouges , vous pouvez vous fervir de jus 
de grofeilles ou de fiomboifts avec un peu d’eau de fleurs d'orange ; 
mais il ne faut point d’œufs ; & vous pouvez auflî vous palier d’eau 
de fleurs d’orange fi vous voulez. Voila la manière dont on glace le, 
fruits ;& vous pouvez aufli blanchir de même des branches detènouil 
anifé pour garnir des plats en Hiver, ou pour manger. 

Cerifes égrenées portat'met (fi fort agréables. 

tl faut prendre une livre ou cinq quarterons db fucre au plus, que 
vous ferez fondre dans une chopine d’eau ; puis vous prendrez qua¬ 
tre livres de cerifes , vous en ôterez la queue & le r.oyau ; puis tous 
mettrez votre fucre for le feu ; & lorlqü’il bouillira vous jetterez 
vos quatre livres de cerifes égrenées > comme nous avons dit j'vous 
les ferez bouillir promptement trente ou quarante bouillons, c’cft-i- 
dire , jufqu’a ce que votre litop foit un peu épaiffi ; il tàut remuer 
la poêle de tems en tems. Puis lorfqu’elles (èrofit faites » vous les ti¬ 
rerez de deflias le feu & les laitfcvez refroidir > vous les mettrez fur 
un tamis pour les laiffer égoutter ; vous en mettrez trois ou quatre 
cnfcmble l’une dans l’autre , elles formeront une grollè cerife ; puis 
vous les dreiierez fur des ardoilès ou fur de petites planches ; après 
vous lècouerez du fucre deffus au travers d’une toile de foie , & ks 
mettrez dans une étuve ou dans un four lorfquc vous eh aurez tiré 
je pain ; & loifqu’elles lèront lèches de ce côté-là , vous les retour¬ 
nerez & y mettrez du fucre en poudre comme de l’autre côté. Vous 
pouvez faire de même avec des prunes de damas ; c’eft One petite 

. confiture qui eft portative & fort agréable » qui cft ce que peu de 
gens lavent faite. 

Tome I. 
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I fprit île Cerifes. 

Prenez cerifes noires que vous ferez fi rmenter dans la cave dans 
un vaillcau de bois > & après que la fermentation icra faite vous les 
diftillerez pour en contèrver l’elpiit qui eft rafraichiflànt & apéritifs 
Si vous le donnez avec une décoélion convenable , comme des fcuil - 
les de trefle acetens , autrement alleluya, tl tempère l'ardeur des fiè¬ 
vres aiguës & modère la chaleur du tôle. 

Vous tirerez de même manière l’cfprit de fraifes, qui cft rafraichrf- 
fant; l'cfprit des baies d’hyeblc & de furcau , qui eft fort convena¬ 
ble pour guérir l’enflure , comme aulli l'cfprit de tençvé des bayes 
de cct arbriffeau, qui fortifie iVftomac & aide la digeftion. 

Potage aux Cerifes. 

Mettez dans ufl pot de l'eau , du lèl , & un quarteron de beurre ; 
faites-le bouillir deux ou trois bouillons > puis ajoûtez-y des cerifes s 
du fucre . des doux de gerofle , de la canellc autant qu'il en faudra» 
enfortc que le potage ne foit point trop aigre, & faites le cuire tou* 
cnftmblc. 

Parmi ce qu’on appelle vulgairement^crifcs , nous comptons les 
nierifes , tant blanches que noires , des guignes blanches , des gui¬ 
gnes noires, autrement des cœurs de ceirfis précoces,ces cerifes hâ¬ 
tives , des cerifes tardives, des g trot es , des bigarreaux , des celificrs 
de pied , des cerifes blanches. 

Toutes ces lortes de cerilès fe greffent à la réferve des merifiers, 
qui n’en valent pas la peine ; mais en revanche les ceiilicrs , Si fur 
tout le, blancs qui naiflent à la campagne & dans les v.gnes des re- 
je ttons les uns des autres fe greffent lur les principales elpcces : lavoir 
de cerifes bâtives & tardives , guignes,giiotcs, bigarreaux , Sec. Les 
Ceriliers de pied font d’allez bonnes cerifes , & fervent pour être . 
greffez , particulièrement des cerilès précoces qui font une cfpécc de 
cerife médiocrement grollè , qu’on ne met encres qu’en efpalier 
pour y faire promptement du fruit, c’eft là pt&oclé toute feule qui 
fait fon mérite par la nouveauré , on ne la regojoe plus dès que 
les belles cerifes qui viennent bien tôt après ont Kmuncncé de pa- 
roitre : les cerifes précoces ne demandent pas dcsBujers fort vigou¬ 
reux , comme font les merifiers qui ont beaucœqa plus de dilpolî- 
tion a pouffa une infinité de bois , qu'a faire piom,.temcnt du fruit, 

CERISIER de pied , fe dit de ceux qui naillânt de la racire 
d’autres ceriliers, font de bonnes cerifes fans avoir befoin d’etre g et- 
fez , comme il arrive en fait de ceriliers hâtifs & qui n’arrive point 
en fait de griotier , bigarroticr & ceriliers précoces , qui ne vien¬ 
nent que des greffes appliquées foit en éculion , foit en fente lur 
des ceriliers de pied ou lùr de; merifiers , & . 

CERVAISON. C’eft quand un grand cerf cft gras & en venai- 
fon. 

CERVELATS DE MILAN. Prenez lïx livies de chair de 
porc maigre > une livre de bon lard , quatre onces de fol , une orne 
de poivre : le tout bien haché foit mêlé enfemble, ajoutez une pinte 

j de vin blanc & uné livre de làng de porc>, avec une demi-once dé 
canelle & gérofles pilez & mêlez enlcmble » & des morceaux ou 
maniéré de gros lardons que l’on fait de la tête du porc , qu’il faut 
bien faupoudrer de ces épices , & larder dans les cctvclats en les fai¬ 
sant > iis doivent être cuits pour les manger, 
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CH AI ME de charrue. C’eft ce qui tient le timon de la charrue 
avec le paumillon par le moyen d’un gros anneau de fer dans lequel 
on pâlie ce timon , & qu'on arrête avec un inftrumcftt de ter quoi* 
appelle une hape. Ainli les Laboureurs difent ; fat rompu ma chaîné 
en enfant ma terre. 

CHAIR. C’eft un terme commun pour lignifier la partie molle 
des animaux ou des fruits. 

Secret pour que la chair fe garda long-tems fans ft gâter. 

la chcir fe garde ch y mutant dedans un clou d’airain, ce qui fait 
que la chair ne fe pourrit point. 

CHAIR en fait de fruits. C’eft le terme dont on fe fert faute 
d’autres pour exprimer la fubftance du fiuit , qui cft couverte d'une 
peau SÇ qui fe mange , & ce mot de chair reçoit plulieurs é, ithetcS 
pour ma.qucr toutes les différences qui s’y rencontrent» par exemple ; 

Chair beurrée (fi fondante. 

Eft celle qui fe fond en effet dans la bouche pour peu quoi* 
la mâche ; telle cft la chair des poires de beurrée , de bergamotte, 
de lelchallerie , de carfanne, &c. & de toutes les pêches. 

Chair caffinte. 

Se dit des poires qui font fermes fans être dures, & qui font une 
manière de bruit fur la dent qui les mâ.he , toiles lont les mdlîrc- 
jean , les bons-chétiens d’Hiver , les âmadottes > les murtins-fecs , 
les orangers d’Eté, 

Chair coriajfe (fi dure. 

St dit de certaines poires qui n’ont aucunes fineffes ni délicatcffcs, 
& qu’on a peine à avaler, telles font les catilacs, les doubles fleurs , 
les fontarabies, ks parrains » &c. 

Y ij ' Choit 
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Chair fine. 

Se dît'des poires excellentes, comme font les lefchaflèrics,lesber- 
garaottes, les épines. 

Chair gromeleufe & farineufe. 

Se dit de certaines poires qui font délâgréables & mauvaises au goût, 
Telles font d’ordinaire les doyennez qui ont trop meuri for 1 arbre, 
les poires de cadet, & même de certaines poires, qui, quoique dune 
•excellente elpece, n'ont pas acquis leur bonté naturelle, comme les opi¬ 
nes d’Hiver qui n’ont pu jaunir, & cependant meuriflent, les bergamgt- 
tes d’Automnc, venues en méchante expofition, ou dans un terrern hais 
& humide. 

Chair pâteufe. 

Se dit de certaines poires qui font en quelque façon groflès com¬ 
me les beurrées blanches , les lanlàcs venues a l’ombre. 

Chair tendre. 

Se dit de certaines poires qui n’étant ni fondantes ni criantes , 
Tit laillcnt pas d’étte excellentes , telles font les inconnues-chm.au , 
les poires de vigne , les pafl»urclks,&. for tout ks roullelcts. 

il y a enfin de certains fruits qui ont un peu la chair aigre , com¬ 
me h s fainr-germains , d’autres font un peu âcres comme les étalâ¬ 
mes , & mêrnè quelques poires de beurré , aulquclles un i?eu de lu¬ 
cre y corrige ces deffouts. 

D’autres font revêches, les païfons les appellent réelles, comme les 
•poli es à cidre & la plupart des poires à cuire, & ce défaut ne le peut 
corriger. 

CHAMP. Semer à champ , autrement à volée , fe dit propre¬ 
ment des raves , qui au lieu d’êtie limées dans des trous d'une cou¬ 
che , font foinécs indifféremment foit for une couche , loir en plei¬ 
ne terre,foie de même qu’on feme les autres grains en plein champ , 
ainfi apiés avoir femé de l'oignon , du perfil, &c. on y lime par- 
•delfos un peu de raves ou de laitues a y demeurer pour pommer , 
ou arracher, &c. 

CHAMPIGNON. Ceft une forte de plante qui croit fans 
■feuilles , fars femmes apparentes» Le pédicule qui fort de terre eft 
court & fongueux. Il footienc un chapiteau Ipongicux , charnu, ar¬ 
rondi . applati ou pointu . feuilleté & garni quelquefois en dellous 
de pluficurs fiftules. 

Il y en a pluficurs clpcces , voici les plus communes , ce font les 
champignons de bois , qui font ceux qui viennent à la rive des forêts 
qui font très-larges : champignons de prez ou pâtures , qui font ceux 
qui croilfcnt où le bétail paît ordinairement, & ne pouffent guere 
q il'après ks premier biouillards d'Automnc : ce font ceux que jefei- 
me les meilleurs, tant à caulè de la bonté de leur blanc fur-dellus, 
que de leur couleur vermeille par deflcus: outre ce, ils lont encore de 
fort bonne odeur; ce que n'ont pas ks autres : les champignons de 
jardin , qui pouflént ordinairement lùr les couches ; & les moujferons, 
qui ne viennent qu’au commencement du mois de Mai, dans les bois 
cachez fors la moufle , d’où ils empruntent leur nom de moujferàns. 

Les champignons ont des qua’itcz fort d.fFcrcr,ies , il s’en tiouvc 
qui ont des effets fi pernicieux qu’ils caufent la more a ceux qui en 
ont mangé , ou au moins des maladies très dangereufes. Les meil¬ 
leurs font ceux qui ont pris leur accroifl'emcnt en une nuit for des 
couches de fumier. On doit choifir ceux qui font charnus, bien nour¬ 
ris , rougeâtres en deflous & blanc en dellùs , leur odeur & leur 
goût doivent être agréables ; enfin leur grollèur ne do.t être que 
médiocre comme celle d’une châtaigne. 

Culture des Champignons. 

De toutes ccs efpeccs il n’y a que celle qui croît fur couche qu’on 
puitll faire venir dans le jardin ; c’cft pourquoi on dreflêra une cou¬ 
che avec du fumier de mulet ou d’âne, en mettant de fl'us quatre doigts 
de menu fumier, dit Terras-, & après que la grande chaleur d.-la cou¬ 
che fora paflèc , l’on jettera dclliis toutes les épluchures, & l’eau où 
l’on aura lavé ceux que l’on aprétera â la cuifine, meme tous les vieils 
mangez de vers ou lin^as. Cette couche vous en produira de très- 
liens & en fort peu de teins;cette même couche pourra fervir deux 
ou trois ans , & fera bonne à en Fai; e d’autres. 

Aux environs de Paris on fe fert du fumier qu’on tire des écuries ries 
Loueurs de chevaux , dans lequel il fc trouve plus de crotins que de 
paille. L’expérience a montré que la récolté des champignons en 
étost plus abondante. On prend un foin tout particulier pour faire de 
cette forte de couche qui coûte beaucoup de travail & de dépenfe : 
mais la peine qu’on a eft allez bien rccompenlèe par le débit qui fc 
fait dans une suffi grande ville que Parts. 

Tour préparer des Champignons. 

On les épluche d'abord , puis on les jette dans l'eau claire où on 
les laide tremper ; apres cela on les fait bouillir dans un peu d eau pour 
leur faire rendre la leur , puis on les laide egouter ; cela fait , on les 
inet dans une cadtrolc avec du beurre frais , du Ici > du poivre , & 
lin peu de perfil; & lorfqu’ils font cuits on les tire pour les manger , 
apres y avoir mis ün filet de verjus , ou pour le mieux un jus de ci¬ 
tron .joint a un jus de gigot de mouton. 

Champignons frits. 

Prenez des champignons , foites-lcs amortir à la poêle dans du 
bouillon , poudrcz-lcs' de farine , de fel & de poivre menu , fo tes¬ 
tes frites dans du beurre ou du lâin-doux, puis llrvcz-lcs avec un peu 
de perfil & un jus d’orange. 

Gn les peut frire an beurre ou à l’huile tous'eruds, ou ks faire bouil¬ 
lir dans de petit vin blanc , & les allirilbnner de fol & de jus d'oran¬ 
ge , ou choies femblablcs. 

Gn fc contente quelquefois de peler & laver les champignons, puis 
on les met tour entiers dans une tourtière,ou for une feuille de pa¬ 
pier fur le gril avec un peu de beurre ou de bonne huile, du lll, du 
poivre , de la mufeade & un peu de chapelure de pain ; faiccs-les 
cuire doucement â petit feu. 

Champignons farcis. 

Lorfqu’ils font pelez il faut ôter la barbe qui eft dedans , puis les 
laver & les mettre à fcc tout d’un tems , parce qu’ils n’auroient pas 
de goût s’ils deineuroicnt longtems dans l’eau ; pendant qu’ils trem¬ 
pent il faut hacher un morceau de veau ou de volaille , avec du lard pe¬ 
lé & de la graillé coupée menue, y ajoûtant du lll & un peu de thim 
de marjolaine & une petite ciboule. Le hachis étanr fait, ilfautlelict 
avec, un ou deux jaunes d’œufs cruds, y mêlant un peu d’épices 
puis on remplit les champignons de cette farce. Quand ils font far¬ 
cis , mettez-lcs dans une tourtière couverte , ou entre deux nlirs 
d’argent , avec un peu de beurre , de bouillon de pigeon, ou d’au¬ 
tre volaille , & un peu d i'eu dcflus & dellous. Après qu’ils lonr 
cuits , inctrez-Ies fur une alliece creufc , & faites-y une petite fiuce 
blanche compofëe d’un peu de verjus & quelques jaunes d’œufs ; & 
le tout étant prêt, ajoûtez.-y un peu de jus de viande. 

Tour confire des Champignons. 

On en peut garder de cuits de la même façon que des culs d’artt- 
chaux , ou bien les ayant fricalfcz on les met dais un pot,on vetfe 
encore par-deffosdu beurre fondu qui ne foit guere chaud, & jufqu’à 
ce qu’ai y en ait l’épailléur d’un tiavers de doigt , ks empêcher de 
sevanter; trois femaines après ou enviion il eft bon de les mettre fiai 
le feu pour foire fondre la faucp & la féparcr des champignons qu’il 
faudra mettre dans d’autre beurre qui foit laïc, & que le beurre fuma¬ 
ge d’un bon travers de doigt & foire la même choie de mois en 
mois pour empêcher qu’ils ne foient gâtez par l’humidité qu’ils jet¬ 
tent qui les fait pourrir : il les fout garder en la cave ou en un autre 
lieu frais. 

Les champignons fe mangent encore en d’autres ragoûts; on en met 
à la crème & on en forcit pour garnir des potages foit maigres, foit 

CH ANCIR. Ce terme fc dit du fumier qui étant dans un tas ou 
dans une couche fort feche a commencé de blanchir & de faire une 
efpécc de petits filamens qui font des commencemens de chamni- 
gmins. 1 

CHANCRE. C’eft une forte d'ulcércs qui attaque pluficurs par¬ 
ties du corps. 1 

Remède contre le Chancre de la bouche. 

Prenez de l’agrimonie, foites-la bouillir avec du vin blanc , &’ gjr- 
garifez-cn la bouche. 

Autre. Il arrive Couvent qu’après avoir bû dans un verre qui n’a 
point été bien rincé,il fument quelques ulcères à la bouche ou aux 
levres. Quand on fora atteint de cette forte de chancre on pourra fc 
fervir du remedé fuivant. 

Prenez de l’eau fécondé ou de l’efprit de vitriol que vous trouve¬ 
rez chez les Apoticarrcs; mettez au bout d’un petit bâton du linee 
fin ou du coton, ou autre chofe femblable que vous tremperez dans 
l’une ou l’autre de ces liqueurs; vous en froterez ks ulcères deux ou 
trots rois, & ils font guéris. 

Vous pouvez encore vous contenter de toucher ccs ulcères avec de 
la pierre de vitriol. 

Il y a une autre forte de chancre qui eft plus dangereux &qui cft 
le fruit de quelque commerce infâme;c’cft un ulcéré qui eft rond & 
cave dans le milieu, & qui vient lur le gland & for le prépuce 

Remède contre les Chancres 'vénériens. 

Touchez-ks avec la pierre infernale & foites-lcs fuppurer avec I» 
précipité rouge,mele avec 1 onguent d’André de la Croix. Employez 
1 huile de mercure que vous mettrez fur un plumaccau, elle eft fore 
bonne pour ouvrir les chancre , & confuiner les chairs. 

Il faut avoir foin de purger le malade avec douze ou quinze trraîne 
de mercure doux & autant de flamonéc , que vous lui ferez prend 
avec de la confcrvc de rofe. Après de bonnes purgations vous 'mer' 
tïez en ufoge les panacées mercuriales , qui font un remède ertfeae 
contre les vérolts non-conlbmmées. Voyez l’onguent d’André de 
Croix , fous le mot d'Ongü£nt. 

Chancre en fait d’arbre , fignifie une maniéré de oalIe ou d 
pourriture feche qui fe forme dans la peau & dans le bofs t0m °C 
on en voit fouvent aux poires de Robinc , aux petits mufeâts àüu 
bcrgamotccs tant fur la tige qu’aux branches. 

Retnéde contre le Chancre des Arbres. 

Quand le Primeras fera venu fi vous avez foin de cerner tour ai 
tour , da is l’écorce vive julqu’au bois , le chancre tombera de foi* 
même. On peut encore le gratter avec un couteau. 

CHANDELIER. Porter le chandelier. Terme de chafle C’ ft. 
quand le haut de U tête d’usi vieil cerf ( que nous appelions êtnn 
mure ) eft lage & crcufe. 

Ojj 



C H A> 
On peut abfolument ufer de cette exprelfion; mais elle n’eft point 

«acte. 
Chandelier. Terme de jardinage. Cet arbre fait le chandelier. 

C’eft lorlque quelqu’une des plus grandes branches eft couverte de 
plus petites , qu’on eft obligé de les nettoyer avec la ferpette. 

CHANDELLE. C’eft une cômpofition de fuif ou de cire qui 
entoure une mèche de coton , dont on fe (ère pour éclairer. On em¬ 
ploie le fuif de beuf pour le dedans de la chandelle, & celui de mou¬ 
ton pour ledehors. On n’en doit point faire avec du fuit de porc. 

Chandelles durables. Chandelles durables de Juif. Prenez 
du fuif de bœuf ou de mouton , ou de chèvre , & l’ayant fondu fur 
vingt livres dudit fuif, mettez y une livre d’alun de roche en pou¬ 
dre . la mettant petit à petit dans ledit fuif tondu , mêlant le tout 
fort bien avec un bâton, & après vous ferez vos chandelles ; elles fe¬ 
ront blanches & ne couleront point, niais feront à profit & dure¬ 
ront deux fois plus que les autres. 

Chandelles de cire durables. 

Prenez un peu de bonne cire , faitcs-la fondre ; puis paflez-yune 
fois votre mèche de coton étant bien chaude j puis ayez une badine 
pleine d’eau fur un petit feu,& dans < et c eau chaude trempez de la 
cire dans laquelle vous la ferez ramollir ; lorfqn’clle fera molle vous 
la laverez fort & paitrirez bien ; après de cette cire vous entourerez 
vos mèches , & les roulerez fur une table de noyer avec un ais de 
même bois , ayant mouillé la table avec un peu d’eau. 

Autres Chandelles qui durent quatre jours & quatre nuits. 

Prenez une partie de bon fuif, rendez la liquide & jettez-y dcfliis 
de la cire pour la purifier ; après tirez la du feu , failànt trois fois la 
même chofe s enfin le fuif étant ainfi bien purifié verfcz-le dans un 
vafe de Verre au poids de deux onces , le faifant fondre & y ajoû- 
tant une once de cire blanche , une or.ee de térébenthine ; après 
vous y mettrez auffi du bois vieux , pourri, léché 8c criblé , rédui- 
fanr le tout en conlîftance molleçoulant tout cela lur une table avec 
les mains ; & lorlqu’il commencera a s’endurcir , meftez-y dedans 
une petite mèche de jonc dont vous formerez une chandelle de b 
longueur & de la grofleur qu'il Vous plaira. 

[CH ANGE. Convention par laquelle on troque ou on donne 
une choie pour une autre. On eft louvent trompé au change.] 

[CHANGE lignifie aulfi le commerce d’argent qui je fait de 
place en place , ou d’un lieu en un autre par le moyen des lettres de 
change , en donnant de l’argent en une Ville , & recevant une let¬ 
tre pour en retirer la valeur dans une autre Ville. 

Les Négocians qui ne s’attachent uniquement qu’au commerce du 
change , s’appellent communément Banquiers. 

CHANGE. Il y a quatre fortes ou elpéccs de lettres de chan¬ 
ge : La première portant •valeur refûë purement & limplcment J qui 
comprend en foi toutes fortes de Valeurs: La lèconde , portant valeur 
reçue en marchandije : La troifiéme , portant valeur de moi-même : Et 
la quatrième . valeur entendue. Les trois premières fortes de lettres 
font uniformes à l’égard de la valeur; c’eft-à-dire, que l’on conçoive 
une lettre de change d'une de ces trois maniérés, elle opère toujours 
valeur reçue, fans que l’on puille contcfter en juftice; ainfi qu’il fera 
dit ci-après. 

L’on a toujours obfervé le tems que les lettres de changes ont du 
être payées , qui eft en quatre manières. La première quand les let¬ 
tres portent de payer à tant de jours de vûé. La fécondé , de payer à 
jour nommé , c’cft-à-dire, par exemple, du dixiéme Mai , ou autre 
jour. La troifiéme , a ufance , ou double ufânce , l’ufance étant d’un 
mois. La quatrième, à lettre vùë . c’elt-à-dirc , qu’elles doivent être 
pavées pat ceux fur qui elles font tirées , dans le moment quelles 
leur font préfenrées. Les lettres ont toujours contenu le nom de ce¬ 
lui qui en a donné la valeur ; mais 1a valeur n’étoir jamais exprimée, 
& l’on mettoit feulement valeur reçue, purement & limplcment,làns 
dire fi c'étoit en deniers comptons , marchandées , billets ou autres 
valeurs qui proviennent de plulieurs rencontres d’affaires ; li on man¬ 
que de Ipécifier ces chofes , cela peut être caufe de grandes pertes & 
de la perte d’un Marchand : car fi on marque cctrfc valeur reçue (im- 

lcment , cela produit plufieurs irtconvéniens au défavanrage du Pu 
lie , qui caufe la ruine du commerce , '& | arriculieremcm lorfqu'il 

arrive des faillite:, : cette valeur reçut Amplement , mile dans une 
let re de change , produit plulieurs pertes,la valeur étant inconnue ; 
car très-lôuvcnt un Banquier , ou un Négociant fournira pour Lyoli 
à un autre une lctuc de change , par exemple , de 3600 livres , 
portant valeur reçue purement & limplcment, pour laquelle il n’au a 
reçu qu’un fimple billet qui portera a:fli valeur reçue purement & 
Amplement , fins f écifier que cette val ur eft en lettre de change; 
fi ce Négociant en faveur duquel eft tirée la lettre, vient à faire-fail¬ 
lite avant let héance, il peut palier Ion ordre au profit d’un de les amis, 
portant aulfi valeur reçue pour la faire recevoir à l’échéance fous fon 
nom , & faire entrer dans fon contrat d’accommodement celui qui 
lui aura fourni la lettre . où il y aura quelquefois a perdre les trois 
quarts làns qu’il puille y apporter aucun remède, parce que b lettre 
portant de payer à ce Négociant ou à (bn ordre , celui fur qui b let¬ 
tre eft tirée , ni lui-même li elle revenoit à protêt ne pourroit pas 
fe di'.penlcr de payer les 3000 livres mentionnées dans b lettre. La 
raifon en eft, que l’ordre au dos d’une lettre de change portant va¬ 
leur reçue . fafir la lettre,& en rend proprietaire celui au profit du¬ 
quel il eft paflé, au moyen de b valeur qu'il en a donné au donneur 
d’ordre ; de telle lotte que celui qui a fourni la lettre peut-être cinq 
ou fix jour» avant b faillite eft obligé de faire payer par l’Acccptant fon 
Corrcfoondant, ou de payer lui-même les 3000 livres en as que la 
lettre loir proteftéc, Sc d'entrer dans un Contrat où il perd q'-elquc- 
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fois les trois quarts fans y pouvoir appotter aucun remède ; il arrivé 
encore qu'un Négociant lè voyant pi\llc par les Créanciers, ne pou¬ 
vant plus rélifter , fe déclare a fes parens pour le foulager , qui loue 
vent font les Créanciers, qui voyant fes affaires en mauvais état, bien 
loin dé l’alfifter , fe font lbrtir d’affaires; & pour cela , s’il lè trouve 
des lettres de change parmi les effets de ce malheureux Négociant > 
ils fe font palier des ordres a leur profit pour ce qui leur cit dû : au 
lieu que dans la bonne foi ces lettres devraient être rendues à ceux 
qui les ont fournies & qui n’ont reçu aune valeur qu'un iimple billet ; 
c’eft une choie triviale que tout le inonde far , que ces fri-onne- 
ries fe font prcfque toujours lorfqu’il arrive des faillites. 1 

L’étimologic du mot de Lettre de C lange lè comprend facilement» 
car il ne lignifie autre choie que changer de l'argent qu’un Négociant a 
dans une ville, & le donner a recevoir a un autre qui en a affaire , Sc 
qu’il n’y a point pareille fomme qu’il lui donne en échange dans b 
Ville de là réfidcnce dou la lettre eft tirée , cet échange leur eft éga- 
lemen. avaitageux , parce que celui qui ama de l’argent eu cipecê 
par des Mctlàgcrs & Roulii.rs , & celui qui en auroir belbin dans la 
même Ville pour faire lès affaires , lirait obligé de l’y faire voituiefc 
du lieu de là réfidcnce. 

Ce mot de Change vient encore de ce que le profit ou intérêt que 
l’on reçoit, & que l’on donne en tirant ou remettant des lettres de 
change d’un lieu n’eft jamais égal : tantôt il clt haut, tantôt il effc 
bas,quelquefois il y a à perdra, quelquefois à g gner & quelquefois 
il eft au pair : c’eft-à-dire, qu’.l n’y arien à perdre ni a gagner entre les 
Cambiftcst ainli c’eft un tlungtme; tperpétuel qui lè rencontre dans 
le commerce des lettres de change. Il faut remarquer que la diffé¬ 
rente loi des elpéccs d'un pays à un autre, eft ce q 1, taie b dfféicnce 
du change , & qu’il eft plus haut ou plus bas : pai exemple, un Mar¬ 
chand veut remettre en Amftcidam un ecu monnoie de Fiance va¬ 
lant 3 liv. il n’y recevra que deniers de gros , qui valent quaran¬ 
te-huit lois, fuppo lé que le change lbit à ce prix, parce qu’il vaut tou¬ 
jours comme il a été dit ci-dcilus : & qu’il faut lix vingt gros pour 
faite un écu, qui font trois livres de Fume;ainfi il perdu douze fols 
pour écu , qui eft vingt pour cent pour le change. La raifon en cli¬ 
que les clpéces font plus balles en Hollande qu’en France: il en va de 
même pour les traites & rcmifes qui lè font dans les autres pays étran¬ 
gers où l’argent eft plus bas qu’en Fume. En eff.t , fi tou es les cil 
péccs de monneies étaient à même loi dans tous les Etats de l’Euro¬ 
pe , qu’elles font en France, Ls changes lèroicnt au pair ; c’eft-à-dirc* 
que l’on donnerait un louis d’or en une Ville de France pour en re¬ 
cevoir un autre de pareille valeur dans les places étranger* s ; ainfi il 
n’y aurait ni profit ni perte de part & d’autre , 8c tout le profit ou 
toute la pette dil change le réduirait dans i’-bondancc ou rareté de 
l’aigcnt qui lè rencontrerait d:.ns les lieux ou fe- feraient les tiaiicsSe 
remifes. Par cxein| le , en France ou toutes les elpéccs font a une 
même loi , 11 b Place de Paris n’avoit befoin que d’un million pour 
payer ce qu’elle doit a Lyon en payement d’Août, & que la Place de 
Lyon n’eût aulfi belbin a Paris que d'un million , l'argent lèroit au 
pair au moyen de cette égalité de belbins ; au contraire , fi Paria 
avoir befoin de quinze cens mille livres pour payer a Lyon dans lcft 
dits payemens , 8c que Lyon n’eût befom a Paris que d'un million, 
les lettres feraient rares, Sc l’atgent que l'on donnerait a Paris pour 
avoir des lettres fur Lyon peidioit & les lettres gagneraient : 8c fi 
l’abondance d'argent ctoit a Paris Sc la rareté à Lyon , les lettres 
perdraient & l’argent gagnerait. 

L’utilité que les Négocians ont trouvé dans le commerce des let¬ 
tres de change a donné lieu aux billets de change fournis ou a four¬ 
nir , payable a ordre , ou au Porteur pour b facilité des payemens ; 
& n ette pas obligez de* tenir toûjours leur argent en caillé oifri ,lins 
leur faine aucun profit, & autres billets comptans j our argent prêté 
ou marchandifc vendue ; payables a ordre ou au Porteur , qui font 
différenciez des billets de change qui ont des privilèges différons des 
fihiplcs billets valeur en argent ou eh marchandife. 

Les tems qui fe donnent par Us Lettres de Change à ceux JUr qui elles 
feront tirés, font quatre. 

Le premier, eft quand urte lettfe eft tirée à tant de jours de vûë; 
c’eft-à-dire , a quatre , huit, dix , ou quinze jours, le tems ne couit 
que du lendemain du jour de la prèlencatioivde b letrtc Sc qu’elle a 
été acceptée : de forte qu’une lettre de charge tirée a dix jours do 
vue qui ferait acceptée le dernier Avril, n’eft exigible que le onzième 
Mai. La railoh en eft , que le jour de l’acceptation qui eft le dernier 
Avril, n’eft point compté , & l'on ne commence a compter que 
du premier jour de Mai. Le dixiéme Mai qu’en la lettre n’eft point 
encore compté : la raifon de cela eft que- le dixiéme ne finit qu’à 
minuit,Sc par conléqucnt l’on ne peut intenter aucunt action contre 
l’Accepteur que le onzième jour de Mai . qui commence à compter 
par le premier Mai , Sc continuer jufqu’au dixiéme a minuit :ndùfi- 
Vcment , il ne lè trouvera que dix jours francs , qui eft le tems que 
l’accepteur a pour payer b lettre. 

Le deuxième tems que l’oh appelle à jour nomme , c’eft quand le 
Tireur , par exemple , dit : Au premier jour de Mai tl vous plaira 
payer par cette lettre de change , & le rclte ; laquelle h’cft exigible 
aulii que le deuxième , parce qüe comme il a été dit ci d.i 
le jour de le héance ri’.ft point compte ; c’cft-a-dne , que k Por¬ 
teur de la lettre ne peut intenter aucune aélion cotitte l’Accepteur , 
pour les tarions ci-devant dites. 

L’on n’ell point obligé li l’on re veut , de faire accepter es 
lettres payables à jour nomme , attendu que le teins coût tcû- 
jouis julqu’au jour de l’échéance ; a la différence de celles quj 
font payables à tant de jouisse vue , dont k tems ne court ,)0 rit 
que quand elles font acceptées ; néanmoins il eft très avan 4cux 
de faire accepter Us lettres payables a tour nommé , parce qu’au 

^ “J moyeu 
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moyen de taceptation , l'on-a deux débiteurs pour un , favoir i'Ac- I 
ccntcur & le Tireur, faute de payement de la lettre. 

‘Le tvoHiémc tons eft celui que l’on a; pelle njtmet,c’cfl-a-dire,un 
mois ; double uftmce , doux mois. Les lettres que Ion tire a utmee * 

u'emte, iont fur l’Angleterre, la Hollande , 1 Al.cmagne , 1 Ei- 
paznc & le Portugal ; mais il faut ob!èrvcr que Yujance de ces deux 
derniers Royaumes eft de deux mois , & deux ulances de quatre 
mois, les Négocians de ces Royaumes & Etats quand ils fournnient 
kurs lettres pour France , tirent de meme manière._ , 

L’on n'eft pas obligé de faire accepter les lettres nrees a uftmce ou 
double absence , parce que le rems commence a courir du jour & dat c 
de la lettre , & finit au jour & datte qui accomplir le mois , c cit 
ce qu’on appelle ufrnee , qui eft une coutume établie ptr les Négo¬ 
cions* ces Nations , mais il eft avantageux aufli de les fane accej 

fo-r *une toede 

change peut obüget celui fur qui elle eft‘ cmain 

ter , cela s’aptlle protêt faute Accepter, St à Kehcance le protêt le 

tirent leurs lettres payables à Lyon , dans les Foires que Ion apellc 
^^fTtSeot quatre iois l’année,de trois e.™ 
lavoir aux Rois , Piques, Août, la Toulfums. Loxfque la bonne foi 
teonoit parmi les Négocians, les lettres payables en payement a Lyon 
Msaecéptoicnt jamais par écrit .celui lin qui elles croient tu cis, di- 
ibit feulement verbalement , VA i fans accepter pour répondre au 
tems , & le Porteur en faifoit mention fur fon Bilan. Les Lyonno.s 
ont été long-tems dans cet ufage fans qu’il en arrivât aucun acci¬ 
dent ni aucun déni lorfque l’on viroiï Partie quand_ U y avoir ren¬ 
contre > linon elle croit ponctuellement payée a la fin du payement i 
mais la bonne foi s’étant relâchée par la corruption des lie.les , quc\- 
ques Banquiers ont dénié que les lettres leur cubent été pre.e tecs , 
les Négocians pour plus grande précaution les font pixlcncemcnt vl- 
fer & accepter jiar é.rit, & mettre ce mot, accepté. 

Il y a encore des lettres de change qui fe tire rt pour payer a vue-, 
c’cfla-dire.qne dés lemomenr quelles font prefentees a celui lur qui 
clics font titres il doit payer, finon elles doivent être prou liées fau¬ 
te de payement i 3c l’on peut a l'inftant même prendre de l’argent a 
vc hume , parce que ces fortes de lettres font pour des affaires prel- 
fantes qui ne fe peuvent remettre fans faire un tort notable aux Por¬ 
teurs des lettres ; c’cft pourquoi ceux qui fournillént leurs lettres .< 

doïven- bien prendre garde que leurs Correlpondans ayent provi- 
iion er rjiain pour les payer lur le champ & fans aucune remife. Il 
faut remarquer que pour les lettres tirées à vite il n'y a point de 
div jours de faveur pour faire les protêts, comme il le pratique aux 
autres fortes de lettres ci-devant alléguées. La raifon en eft , que 
! c'ait es lettrés font tirées à tant de vue ou à jour nommé : ainh 
l'on peut prendre pied à compter les dix jours de faveur du lende¬ 
main de l'échéance , comme il fera dit en fon lieu ; & aux lettres 
tirées .i vue , l’on ne peut prendre aucun pied pour compter les dix 
jouis de faveur j c'ell pourquoi il faut faire ncccilairemeat prottfter 
faute de payement. , . ,. 

Quand un Négociant qui met fon ordre fur une lettre pour l en¬ 
voyer recevoir met la fignaturc, ne faille aucun blancheur y mettre 
le reçu , il n’aura qu'a mettre ces mots a côté , pour Jervtr d'endoj- 
fement : ainfi ceux entre les mains de qui clic fera . ne pointe - 
changer la difpolition de la hgnature en un ordre . pour pay^ 4 
autre le contenu de fa lettre, puifque cette fignaturc ne pourra opé¬ 
ra autre chofc qu’une quittance. Outre cette précaution il en faut 
encore prendre une autre quand une lettre le trouve perdue , qui 
eft d'abord que l’on en a connoillance d’aller avertir celui qui en 
eft le Débiteur, afin qu’il ne (bit point lurpris fi elle lui «oit pi 
fentcc par celui qui l’auroit trouvée pour ia recevoir, en rempJiIla 

k ÏeTcommis & Faéteurs font ici avertis de bien prendre garde 
quand leurs maîtres leurs donneront des lettres a recevoir , de ne les 
point rendre qu'ils n’ayent rempli le blanc par le reçu. 

Règlement de U pleut des Ranges de U Ville de Lyon. 

il ->n .r le Prévôt des Marchands , ou en ion amence au puis an- 
Monheur le irevo trouvcr 5 cn laquelle ailemblée 

CICn ence ontles %£££ des lettres de change payables en icc- 
& continueront incclfamment à mefure que leldites lettres feront 

fiviéme jour dudit mois incluhvement ; apres 
prdcntecs , lu!4 ‘ , . portcUrs defditcs lettres pomront faire pio- 

ladite place de Lyon avec les Etrangei , . ., 1 ni^(ence 
le ttoifiémc jour de chacun defdits mois n , n p |ltv;n 
de Moniteur 1c Prévôt des Marchands , ou du plus ancien WWvim 

III One les acceptations dcfdites lettres de change le P 
écrit dSées & hgnccs par ceux fur qui elles auront été urées, ou 
par perfonocs duëlent fondées de procuration . dont fa de¬ 
meurera chez le Notaire ; & toutes celles qui feront faites F1 “ 
tours , Commis . & autres non-fondez de procuration . leront nuucs 
& de nulle effet contre celui fur qui clics auront «e mets. faut le 
recours contre L'Acceptant. 
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IV. Que l’entrée Si la fouie du bilan & virement des Parties , 

commencera le lixiéme de chaque mois deldits quatre payemens non 
féiiés.fic continuera julqu’au dernier jour dcfdits mois.incluliverr.cn, 
après iefquels icclui pafié , il ne fera aucun vutmtait ni écritures , a 
peine de nullité. 

V. Que l’on entrera pendant ledits quatre payemens en la loge d* 
change , le matin a dix heures pour en forcir préc.fément à onze 
heures & demie, pallé laquelle heure ne fe feront aucune?écritures, 
ni virement des parties ; •& pour avertir de ladite heure , on forme¬ 
ra une cloche. 

VI. Que ceux qui en leuis achapts de maichandifcs auront fa fa* 
culte de faire efeompte , « bon lcui fèmble , feront tenus de l'offric 
dès le lixiéme jour du mois de chacun deldits payunens , après le¬ 
quel & icclui pallé , ils ne feront plus reçûs. 

VU. Que toutes parties virées lieront écrites fur le bilan par les 
Proprietaires ou par leurs Facteurs , ou Agcns qui en feront les Por¬ 
teurs , fans qu’ils puillcnt être défavniiez par lcldits Proprietaires ; 5c 
feront lefdites écritures aufli bonnes & valables que fi elles avaient 
été par eux-mêmes écrites & virées.' 

V III. Que rous vircmens de parties (iront faits en prefence de tous 
ceux qu’on y fait entrer, ou des Porteurs de leuis bilans , à peine 
d’en repondre par ceux qui auront fait écrite pour les abfens ; & ce 
lur les bilans &non cn feuilles volantes : & à l’égaid des autres per- 
ionnes de la Ville qui ne portent point de bilan , ils donneront leurs 
ordres a leurs Débiteurs par billets qui leux fcivirom de décharge du. 
payement qu’ils fciont des parties au délit de leurs Crcancieis ; 5c 
pour ceux de dehors pour lelquels les Conie.icrs difpollnt les par¬ 
ties , ils donneront auiÜits Courretiers pouvoir lulüfant , quJ foa rc_ 
in.s chez un Notaire . pour la fureté de ceux qui payeront , & pour 
y avoir recours en cas de bcloin. 

IX. Que les lettres de change acceptées . payables cn payement * 
qui n’auront été payées du tout ou en paicie, pendant icelui & jufa 
qu’au dernier jour du mois inclufiveinent, feront proteftées dans les 
trois jours ltiivans non feriez , fans préjudice de l’acceptation ; 5c 
lefdites lettres , enfemble les procéts envoyez dans un tems fathlaut, 
pour pouvoir être lignifiez a tous reux & par qui il appartiendra , 
favoir pourtqutes les lettres qui aurcmt été tirées au dedans du Royau¬ 
me dans deux mois : pour celles qui auront été tirées d’Italie , Suit 
fe , Allemagne , Hollande , Flandres , Angleterre , dans trois mois: 
& pour celles d'Efpagne , Pottueal , Pologne , Suede & Danne- 
marx , dans fix mois du jour & datte des protêts i le tout à peine 
d'en répondre pâr le porteur defditcs lettres. 

X. Que toute lettre de change payable efdits payemens fera cen- 
I fée jutyée , favoir, a l’égard des domiciliez porteurs de bilan lur fa 

place du change de ladite Ville dans un an , 6c pour les autres , 
dans trois ans apiès l’échéance d’icelle , & n’en pourra le payement 
être répété contre l’Acccptant , fi l’on 11e juftifie de diligences vala¬ 
bles contre lui faites dans ledit tems. 

XI. Que fi les Etrangers remettent en comptant ou en lettre dç 
chmge,après le dernier jour du mois on ne fera obligé, de les rece¬ 
voir en l’acquittement de leurs traites faites durant ledit payement. 

XII. Quelorfqu’il arrivera une faillite dans ladite Ville. les Créan¬ 
ciers du failli qui fe trouveront être de certaines Provinces du Royau¬ 
me ou des pays étrangers , dans lelquels, fous prétexte de faille Se, 
d. tranfport, Sc en vertu de leurs prétendus pnvi eges ou coûtâmes, 
ils s’attribuent une préférence fur les effets tic leurs Débiteurs faillis, 
préjudiciables aux autres Créanciers ablèns & éloignez , ils y feront 
traitez de 1a même maniéré , & n’entreront en repartement des, 
effets dudit failli, qn’après que les autres auront été entièrement fa- 
tisf.tits , fans que ccttrc pratique puiffe avoir lieu pour les autres rc- 
gnicolcsou étrangers, lelquels étant reconnus pour Légitimes Créan¬ 
ciers , feront admis audit repartement de bonne foi & avec équité » 
luivant l’ufage ordinaire de ladite Ville , & de la Jurifdidion de fa 
conièrvation des ,piivilegcs de les Foires. 

XIII. Que toutes cédions & cranfports fur les effets dos Faillis fe¬ 
ront nuis s’ils ne font faits dix jouis au moins avant fa faillite pu¬ 
bliquement connue. Ne feront néanmoins compris en cet article les 
vircmens des pat tics faits en bilan , Iefquels feront bons & valables, 
tant que le Failli ou Ion Fadeur portera Ion bilan. 

XIV. Que les Teinturiers ou autres Manufacturiers n’auront privi¬ 
lège pour les dettes . fut les effets St biens des faillis , que des deux, 
dernières années; St pour le lurplus entreront dans la diftributionquj 
en fera taire au loi 1a livre avec les autres Créanciers. 

XV. S’il arrive qu’un Mandataire de diverfes lettres de change 
acceptées , aufli Créancier de I’Acceptant, ne reçoit qu’une parue 
de fa tomme totale , 5c faffe dans le tems dû le protêt du lurplus,fa 
compenlation légitime de là dette étant faite , il fera obligé de re¬ 
partir le reliant à tous ceux qui lui auront lait lefdites remîtes au fol 
la livre . & à proportion de la fomme dont un chacun des remet tan* 
fo a Créancier. 

XVI. Tous «eux qui feront porteurs de procuration générale, p0lir 
recevoir le payement des promelles 8c lettres de change . remettront 
les originaux de leur procuiation ès mains d’un Notaire , & feront 
lefdits Porteurs de procuiation obligez d’en fournir des expédition* , 
à leurs fiais , à ceux qui payeront les fulilites lettres. 

XVII. Toute procuration pour recevoir payement de lettres de 
change , promelles, obligations & autres dettes , n’aura plus de force 
pallé une année , fi ce n’elt que le tems quelle devra durer foit nt£. 
cilèment expiimé : auquel cas elle fervira pour tout le tems qui («* 
énoncé en icelle , s’il n’apparoit d'une révocation. 

XVIII. Que les Faillis 5c Banqueroutiers ne pourront enrrer en fa 
Loge du Change,ni écrire St virer parties , fi ce n’elt après qu’ils 
en auront fait aparoir. Et pour donner moyen auidits Faillis de payez 
leuts Créanciers des effets qu’ils auront à reccvo.r, ils le pourront fai¬ 
re par cranlports . procuration^ ou ordres, à telles pulbnnes qu’ils 
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avifcront, Iefqucls paieront à leur acquit ce qu’ils orJonn tronc, & feront 
nommez pour eux aux parties qui léront pallee; en éciitures. 

XIX. LcsCourreriers ou Agcns de Banque & ariatchandifis de ladite 
Ville, feront nommez par leldus Prévôt des marchands Sc Echeyins, en¬ 
tre les mains delquels ils prêteront le ferment en la maniéré accoutu¬ 
mée, en juftifiant par des attestions des principiaux Négocions, en 
bonne & due forme, de leurs vie Si mœurs, & ca_ aciccz, au fait Si exer¬ 
cice de ladite charge; Sc léront lefditsCourretiers réduits à un certain 
nombre, Si tel qu’il fera jugé convenable par lcldits Sieurs Prévôt des 
Marchands & Echevins, lur l’avis delüits Négocians. 

XX. Que tous Banquiers , Porteurs de Bilan, Si Marchands en 
gros, Négociais ibus les Privilèges des foires de Lion, léront obli¬ 
gez de tenir Livres de raifons, en bonne & dûë forme: & tous Mar¬ 
chands, Boutiquiers & vendans en détail, des livres journaux; autre¬ 
ment en cas de déroute, feront déclarez Banqueroutiers frauduleux, & 
comme tels condamnez aux peines qu'ils devront encourir en ladite qua¬ 
lité. 

XXI. Que très-eypreffes inhibitions 8c deffcnles feront faites à tou¬ 
tes perlonnes de quelque qualité & conoition qu’elles loient, de con¬ 
trevenir a ce que dellus , direélement ou indirectement, a peine de 
trois mille livres d'amande contre chaque contrevenant : appliquable ; 
lavoir, le quart à l’Hôtel-Dieu du Pont du Rône, le quart a l'Au¬ 
mône Générale, le quarc au Dénonciateur, & le quart a la répara¬ 
tion de la Loge des Changes: pour le paiement de laquelle ils lcront 
contraints par corps, ladic, Si vente de leurs biens; & pour plus 
exacte obfcrvation des prelèntes, lèra permis a l’un delüits Comrcve- 
nans, de dénoncer les aunes Contrevenansavec lui; auquel cas dic¬ 
ta déchargé, pour la première fois, de parer ladite peine, & aura ton 
droit de dénonciation : Et afin que perfonne n’en puiliè ignora , lcront 
les grelcntes lues & publiées a ion de trompe Si cri public, & affi liées 
au dcvanc de l’Hôtel de Ville, en la Place des Changes, & autres lieux 
accoutumez; & pallè oun e pour le tout, nonobftant oppositions, ou 
appellations quelconques, & (ans préjudice d'icelles. PwfzBANQUE& 
P R O T E S T. 

[ Les Auteurs qui ont traité du Change font le Gendre dans (on Arith¬ 
métique en perfeSion, Boicrdar.s fon Arithmétique des Marchands, Bal é- 
me dans Ion livre Au grand commerce, Ricard dans Ion Traité général du 
Commerce, Si dans Ion Art des Lettres de Change, M. Savary dans,'»» Par¬ 
fait négociant, de la Porte dans (a jctence des Négocions, Gobain dans Ion 
livre intitulé, le Commerce enJon tour ; îtfen dans là Pratique générale & 
méthodique des Oranges étrangers, Si Borniel dans la Conférence des nouvel¬ 
les Ordonnances. 

CHANOINES. Esdoivcnt examiner avec loin s’ils ont manqué à 
leurs devoirs, car ils ne prolpcreront jamais fans les remplir. 

I. S’ils font entrez dans leurs Digmtr-z, Chanoinies, ou autres Béné¬ 
fices, pat Simonie ou confidence, aia tdor.né de l’argent, rendu lervi- 
ce, ou affilié de leur f.vcur des perlonnes pour les avoir, y aia.it Simo¬ 
nie en tontes ces man.eres, null.té du titre, & obligation derellicuer les 
fruits reçus. Extrav. de fin. c. dctejlahile. 

II. S’ils ont gardé la refidcnce. Tnd.jf 21.cap. 3. 
HL S’ils fçlont ablantcz du Chœur iaris ncceffité Sc fe font difpenfcz 

de la plupart des Heures Canoniales, ou s’ils (é Ibnc contentez des’jr 
montrer au commencement ou alafin, fous le pre texte que c’cft un a- 
bus, qu’ils gagnoient toutes les dilributions chaque jour, affiliant en 
partie. Conc. Baf. c. 16. 

IV. S’ilsontaffiftéauChœuravcclagravirê, lefilence&lamodeftie 
neceflâirc ; & fi au lieu de chanter avec le Chœur ils ont dit leur Office en 
particul ier. Conc. Bafil.Jeff. 21. 

V. S’ils ont chanté polérac-nt, diflinétement, prononçant toutes les 
lÿllabcs fans lé prtller, fartant les méditations, & ne commençant pas un 
verlét que l’autre Chœur n’ait entièrement achevé le lien. Conctl. Baf. 
Jhtd. 

VI. S’ils ont toujours affilié à l’Office divin avec leurs habits de Cha¬ 
noines félon la lailon. Conc. BaJ. ib d. 

VU. S’ils ont eux-mêmes Lut l’Office, ou fe font contentez de Iç faire 
par des gens fubftituez. Trid.Juprà. 

VUL S’ils ont é:é au Chœur avec intention feulement de gagner les 
diftrrbutions , & non de chanter les louanges de Dieu, & s’acquitter de 
leur devoir. Bafil. hom. in PJal. 23. Conc. Med. V. 

IX. Si lors qu’ils ont été pourvus de leurs Bénéfices ils avoient 
l’âge, la lcicnce Si l’Ordre que les Bénéfices rcquicient. Trid. ff 7.2. 
t. 2. 

X. S’ils ont toujours porté l’habit Clérical, laTonfure, & les che¬ 
veux comme les. Canons l’ordonnent, chacun félon Ion Ordre. Conc. 
Lot. U’.c. 16. 

XI. Si aiant la prelcnce pour (bllrciter ou avoir foin de quelque affaire 
du Chapitre, ils s’y font emploicz avec diligence Sc affection ; ou fi au 
contraire, ils l’ont fait trainer en longueur pour en jouir plus longtems, 
étant en ces cas obligez a la reftitution des fi uits que le Chapitre a perdu, 
& des dommages qu’il a fouffert par leur négligence. S.Th.2.2. q. 62. 
o. 1. 

XII. S’ils ont donné ou fait donner la prefence fans jufte caufe, ou s’ils 
ont reçu nonobilant qu’ils culicnt été piquez par celui qui en avoir la 
Charge. 

XIII. S’ils ont fouffert le relâchemenr & favorifé leurs confrères, 
ou leurs amis au. préjudice desRcgiemens Capitulaires. Conc. Med. 111. 
& IV. 

XTV. S’ils ont tenu Chapitre aux jours ordonnez par les Statuts, ou 
«ils l’ont tenu les jours d.. fêtes, ou durant l’Office divin lans une nécef- 
fitéprellante. Conc, Baf. cit. 

XV. S’ils ont eu loin de reprendre & de corriger dans le Chapitre tout 
ec qui eft contre l’ordre Sc la difeiphne, d’y pacifier les differendsqui lont 
fur venus entre les Chanoines, Sc s’ils s’y font conduiis avec la modellie 
& la gravité convenables a des Chrétiens Sc a des Piètres. Conc. Mal. 

m. 
XVL S’ils ont fait l’emploi des revenus de leurs Bénéfices de la 
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manière qu ils y font obligez, c’efl-à-dire, fi après;leur filbfiliante 
honnête ils ont donné le relie aux pauvres. 5. Âu". Ep. , 0. ad 
Bonif. * 

XVII. S’ils ont toujours été exemplaires Si irrepochables en leur vie, 
& en leurs mœurs. 

XVIII. S’ils ont charte avec Chiens ou Oifeaux ; s’ils ont fréquenté 
lesdanlcs, les comédies Scies cabarets, Si s’ils le (ont adonnez aux jeux 
de gazard & aux autres divertiHèmens défendus aux Ecclefialtiqucs. Trid. 
fupra. 

XIX. S'ils ont donné fujet de Icandalc par de trop grandes fréquenta¬ 
tions avec des femmes ou filles, & lur tout avec les mondaines, Si celles 
qui croient de mauvaife vie. dtfi. i.cap.zo. 

CHANTERELLE. C'ell un üile.ni dont fe fervent les C-haf- 
feurs pour appelier les autres de même cfpece. On lui donne en¬ 
core le nom d’appeau ou appcllanr. On le tient ordinairement 
dans une cage, d'ou il attire les Oifeaux cans les pièges qui leur font 
préparez. 

C’ell principa'ement la famelle de Perdrix qu’on nomme Chanterelle, 
on la pôle a l'extrémité des filions ou l'on a tendu des fikts&d-s pallecs, 
pour y faite donner le inale qui l’entend. 

CHANVRE , en Lat.n Cannabis. Il y en a de deux cfpeccs, 
l’une cil le Chanvre fauvage qui croit auprès des marais, & l’an¬ 
tre elt celui qu’on cultive. C'ell de ce dernier donc on va par¬ 
ler. 

Defcription. Le Chanvre efl une plante qui poulie une tige droite St 
quarrée environ a la hauteur d’un homme. [Sa tige cft droite, uuarree» 
unique, velue, rude, creulc, en dedans couverte d'une écorce filrmen- 
teule. [ Ses feuilles lom œlpofées en mains ouvertes, divilées en quatre 
ou cinq parties, dentelées, d’une couleur verte brune, rudes au toucher 
Sc d’une od. ur délagréubk. 

Ondiltingue deux lottes de Chanvre, l’une cflappelléc mâle OU fé¬ 
conde , & l’autre cft noinm-c femelle 01 llcrilc. 

Le Chanvre mâle ne produit point de fleurs, mais il 1 produit beau¬ 
coup de ; e ics fruits couveits d'une maniciede Coëffe, &rcnfcrmane 
chacun une lèmence prefque ovale.] Au contrairi leChunviefemelle 
porte des fleurs [ a plulieurs étamines un peu jauges , qui naillent 
au milieu d’un calice compofé de quelques feuilles difpolees en étoi¬ 
le: ces fleurs ne laillênt aucunes lemences après elle. Les racine s de 
Chanvres font fimplcs, ligneufes, blanches, entourées de quelques 

Lieu. On cultive le Chanvre dans les champs aux lieux humi¬ 
des. 

Propriétés.. On emploie le Chanvre pour les brûlures & le bour¬ 
donnement d’oreilles. On prend de la lèmence plulieurs jours de 
fuite pour calmer les mouvemens impurs ; elle eft auffi bonne con¬ 
tre la toux. La dofe cil depuis un lcrupule jufqu’a une drachme. On 
trouve dans la tige une matière à laquelle on a donné le nom de 
Chanvre, & qui 1ère à faire la toile. On nourrit les petits Oifeaux d* 
Chenevis. 

De la Cheneviere. 

La terre qu’on veut emploïcr pour faire une Cheneviere, doit être le 
meilleur morceau qu’on ait proche de lâmaifon; c’ell une terre qu’on 
prend piaiiu de choifn exprès Sc dont le tempérament ell toujours com¬ 
me allez bien fertile, le fonds pour être fort heureux, & la (mixtion 
fort avantageule ; & pour en ameublir le terre on commence a la cultiver 
dès l'Automne. 

Comment il faut difpofer U Cheneviere. 

Pour bien difpofer une terre à recevoir les Chenevis qu'on lui des¬ 
tine, c’ell de la remuer avec une bêche, & de la mettre toute en 
petits morceaux pour palier ainfi l’Hiver; afin que les neiges. Si 
les pluies d'Hiver l’tngndflcnt mieux, & que venant au mois de 
Février à mettre cette terre tout à Puni 011 la trouve plus meu¬ 
ble quelle ne feroit fi on ne l'avoit que labourée uniment en 
Automne. 

Le fumier n’y fera point épargné, & l’on obfervera de ne l’amander 
qu’avec celui qui convicndia le mieux à la nature , & de lui donner cn- 
coie un labeur avec charrue ou avec la bêche , li-tôc que le mois de 
Mars fera fini, pour attendis après a fernet la Cheneviere dans ion 
tems. 

Tems de femer la Cheneviere. 

Les d’ffrcns climats déterminent le tems auquel on doit femer les 
Chenevicres: les uns plutôt, & les autres plus raid, mai- a peu de jour» 
dillans l’un de l’autre; les uns font cette (émaillé prelque vers la fin d’A- 
vril, Si d’autres attendant ,ufqucs a la (aint Nicolas qui ell le neuf dé 
Mai; & j’en lai encore qui pour faire cet ouvrage onde joui de laine 
Eutrope bien en recommendation ; mais je crois que c elt luper- 
(l.tion. 

Lors qu'on fermera la Cheneviere, on aura foin de ne pas donner à 
cetie terre plus de lcmencc qu’on jugera qu’elle en pourra nourrir ; & 
lors qu’il s’agita de la recouvrir, <ea fe fera ou avec la charrue, en 
unifiant avec la berce les filions qui lcront fort larges, ou avec des 
rat. aux de fer ou de bois, fi c’ell avec la bêche que les talions ont etc 

je lài des gens qui indifféremment fe fervenr du fumier de Pigeon 
pour amel.orer leur Cheneviere, & qui s’y trouvent trompez tous les ans 
s’imaginant qu’il n’y a qu’a employer ces amandemens lins aucune pré¬ 
caution, 

La fiente de Pigeon eft benne dans les Chenerieres ; mais il faut 
que ce l'oit ou dans de foires terres, ou dans de# terres humides, 

8i quelle 
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& quelle y ait encore été mife 6c répandue huit ou dix jours auparavant 
eue dettecouverte ; ou comme lepratiquent quelques-uns , (i-totque 
le Chenevis eftfemé, & couvert de terre: lion veut en epancherlur les 
Aillons, il faut être bien lûr d’avoir bien-tôr delà pluie ; car fans cette 
promte humidité la femence courroit grand rilque d’être brûlee, & con- 
îéquemment de tromper l’attente, principalement des femmes, qui tont 
plus de cas de leurs Ghenevicrcs qu*«k tous les autres héritages depen- 

dans d’une maifon de campagne. 

En vain la terre feroit bien difpofée à recevoir toute forte de grains, fi 
on les jettoit indiffcri einment, & fans aucun choix. Et comme le Che- 
r.evis cltdc la nature de ces lcroenccs qui font bonnes dans un tems, et ne 
valent rien dans l’aune, il eft donc important de lavoir quel eft celui 
qu’il faut choilu pour lemer. . . , • 
^ U Chenevis de l’année piéccdcnte eft toujours celui qu on doit p ef - 
rcr à un autre qui feroit de deux ans, a caufe que la vertu de multiplier 
•lonefpece, eft éteinte dons celui-ci, 6c que dans celui-lælk ne manque 

' On a déjà dit ou’il y avoir de deux fortes dcChanvrc, lemyc& la ft- 
melle, qui diffèrent du genre-humain, en ce que la lemdk eft pluseft- 
méc que le male, quoi que ce fort le maie qui rapporte le Chenevis, qui 
eft la feule marque par ou on le reconnoit. 

Du ti is de cueillir U-Chanvre. 

On rcconnoît qu’il eft tems de recueillir le Chanvre , lorfqu’il pa- 
Toit blanc dans le bas ; & par d’autres marques qu’une longue expé¬ 
rience a donné à connoitre à ceux qui lont valez dans ce tra- 

: que d’en venir àcctte operation, il faut favoir diftingucr Auparavant que d’en venir a cette operation, il faut lavoir ominguci 
le male d’avec la femelle i le male eft celui qui apportée Chenevis, Si 
la femelle eft le Chanvre, qui n’a que des feuilles dans le haut, &quu 
la tige la plus mince. 

De la maniéré de cueillir le Chamrt. 

Quand il eft tems de cueillit le Chanvre, & qu’on reconnoît qu'il 
eft én maturité; pour lors, 6c maure®» & lavantes, tout le doit 
mettre en devoir de l’arracher. On commence ordinairement par la 
femelle, laiifant le mâle feul, pour lui donner le temsdcperftélion- 
r.er le grain qu’il a produit, & puis pour le cueillir peu de tems apres ; Si 
ce retardement futtit pour faire que le Chanvre qu’on en tire, ne loit ja¬ 
mais li doux, ni fi cftrmé que celui que nous rend U femelle. Voila tou¬ 
te la façon de le cueillir ; voions prelcntemcnt comme il faut le gouver¬ 
ner apres qu’il eft cueilli. 

Comment il faut gouverner le Chanvre aprh qu'il eft cueilli. 

On n’a pas plutôt airaché le Chanvre qu’on le lie en pet.tcs bottes en 
poignées: le tout aimi accommodé, pour ce qui elt de la femelle, on 
en expolè au Soleil toutes les bottes ou poignées lejiarément ; puis lorl- 
qu’on remarque que la fane eft toute fechc, on prend pat les racines cha¬ 
que poignée l’une après l’autre, qu’on bat fur un billot de bois ou aune 
choie-, jutqu’a ce que cette fane dont j’ai parlé, loit toute abbattué ; a- 
près quoi on inet pluiiuirs de ccs petites boucs cnfemble poux en taxe de 

^ A fégaiddu mâle, auparavant que de l’expofer ainfi au Soleil, il n’eft 
pas plutôt cueilli & mis en poignées, qu’on en fait de gros monceaux 
ronds , 8t de telle manière que l'extremité de ce Chanvie elt toujours 
miitteo haut ; &ainli entaflèe l’une fin l’aune^pendant cinq ou lut jours i 
afin, dit-on, qüc ce Cha ivre ainfi amoncelé venant a s’écha ifter, le de- 
falle de tout ce qu’il a d’humide, pour lé dépouiller dans la fuite duChe- 
nevis qui y tient attaché. 

J’ai dit qu’on j uenoit un billot fur lequel on batoit la femelle pour en 
faite tomber la fane ; mais onn’en agit pas de mémeal égard du male: 
car le traitant ainli, il feroit dangereux de perdre beaucoup de on giam 
en le dilperfant ça & là : mais on le prend poignée par po.gnce, puis lur 
un drap étendu pour recevoir le Chenevis, on le bat avec un bâton jul- 
qu’a ce qu'on voie qu’il n’y icfte plus nigrain ni fane ; pour aptes en tai¬ 
re de grofles bottes comme de la femehe. 

Comme le Chanvre femelle a été arraché auparavant le mâle, on 
le dilpofe au® plûtôt à être mis en l’eau pour le faire rou r , ou égir, 
comme en dit en beaucoup d’endroits du côté de Bourgogne; 8c pour cela 
on choilit un endroit ou le Soleil trape le long du jour lur l’eau , afin d’en 
avancer le roüimcnt, qui arrive toujours dans huit jours. 

La femelle, i caufe qu’elle eft cueillie auparavant le male, aprclque 
toûjours le tems allez favorable pour être lotilc comme il ta® ; pourvu 
qu’on ne néglige point a la mettre dans l’eau. apres qu’on l’a arrachée, & 
accommodée comme on a dit. r . 

Mais pour le mâle qu’on arrache plus tard, & quon ne batpas fi-.o. 
qu’il eft arraché comme la femelle. onle met rouir auffi-tot qu il eft dé¬ 
pouillé de fa fane & de fon grain, 1. l’on juge que 1 air » encore allez de 
chaleur pour perfectionner cerotumenr ; autrement il faut le gaidet jut- 

qUCatBdu montent que le froid commence à venir, k Cbativre fe rouille 
& le pourrit plûtôt 1ns l’eau, que d’y rouit comme il faut. & «>cmelcs 
trop grandes humiditez de l’Automne font un obftac.qa Ion > 
ce qui fait qu’en le taillant, le Chanvre qu’on tire de la tige elt tou ■ 
& ne le tire que très-court. , 

On a vû des femmes très-bonnes ménagères garder tetijour 
Chanvre mâle julgu’au mois de Mai de l’année 1 uiv.inie pour le taire 
rouir; c’eft le moien le plus fur pour l’avoir beau, 8c jeconkillc a tous 
reiix qui cultivent des Chencviet es, d’en agit de la forte. 

Apres que l’un ou l’autre de ces Chanvres eft hors de l’eau, des 
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gros faifeeaux en quoi on l'a mis, on le divife en poignées en quoi il cil 
fié, & on letend au Soleil pour le faire fecher ; & fi pendant le tems qu'il 
eft ainfi expolé dehors, il y furvenoit quelque pluie, on s’empiellc roit 
de la ramaller, pour le mettic a couvert ; car cette pluie eft capable «le le 
faire moifir. 

Enfin, lorfqu’en gouvernant le Chanvre on n’a épargné aucun des 
foins que je viens de prelcrirc, il n’y a point de femmes a lacampagne 
qui ne le lâchent bon gré de fe le, être donnez quand elles voient que 
leurs Chanvres ont toute,les qualitez necellaircs pour être beaux & bons. 

Et pouf ce Chenevis qu’on a batu lur un drap péle-méle avec la f.«nç 
du Chanvre, on le ramallé pourlevancr, & puis pour le garder en un 
lieu ou il ne moihlle point, & ou les Ra:s ne puillent pas l'endommager. 

CHAPE, CHAPELLE ou CHAPITEAU. C’eft le couvacle dkn 
akmbic. 

CHAPITEAU SANS BEC. Il y a pluficurs alcmbics qui 
ont le tuiau tortueux en forme de lapent, d’ouvi.nt qu’ils s’appel¬ 
lent ferpentins. Il y a au® grande diverüté entre la grândeur & la fi¬ 
gure: car il y en a qui font uès-atnplcs & ventrus ; d’autres lont fi pe¬ 
tits qu’ils ne font pas plus gros qu'une noix médiocre, & d’autres qui 
font médiocres. Pour ce qui eft de la figure, il y en a qui lont droits, 
comme les fioles , dites en Latin Ampun* , les veffits , dit. s Ve/ica. 
les grandes, Cucurbita; d’autres qui lont courbée» comme les retoitcs ; 
dites Retort a, Si les cornemufes, d.tes Cornemufe; on le 1er: des vatès 
droits pour diftiler les choies qui s'élèvent facilement en haut comme les 
racines, les ll-mcnces, les feuilles, les fleurs & les choie* aromatiques. 
Et i’onle lert des courbées pour diftUlcr les choies qui ne s’élèvent en haut 
qu’avec peine, comme les rclincs en larmes, les gommes 8c ksgraif- 

CHAPON. C’eft un jeune Coq qu’on a châtié pour l'engraifier. 

Maniéré de chttponner. 

On prend en jeune Coq de trois mois, à qui on fait une incifion 
proche les parties génitales. On enfonce le.doigt par cette ouverture St 
on emporte adroitement lestefticules, enluite on coudlaplaye, onia 
frotte avec du Beurtc frais ou delà graille de Volaille, & on laillè aller 
ce Chaponncau avec les autres volailles. Il paroit trille pendant quelques 

j°urs- . , „ . , , --1-1—c— '—1— — - -l"™'’r’--clans un tems 
n l'a mal clu- trop cl 

ponné. 

gangrené üxrvient quelquefois lorfqu’on a chaponm 
:haud , ce qui tue k Chapon. Il meurt au® quand « 

Pour engraijfer des Chapons. 

Enfcrmcz-les trois femaincs ou un mois dans une chambre, où vous 
leur donnerez avec abondance de l’Orge ou du Froment, vous ajouterez 
de tems en tems du ion bouilli. Quand ils liront cngraillèz vous les apre- 
terez comme vous k jugerez a propos. 

Chapon rôti. 

Il faut auparavant que de le mettre en broche, ne pas manquer de le 
piquer de lard menu ou bien de 1c baidcr ; après cela on le fait cuire, ic 
on le lert avec du Verjus allailonné de Sel & de Poivre, ou bien a.com- 
pagné d’un jus d’Orange. 

Chapon à la daube. 

Aiez un chapon, iavdez-le, afloillonnez-le de Sel, de Poivre, de 
Clous dcGérofle, deMufcade, de Laurier, & de Ciboules; éclatait, 
envelopez-k dans une lcrviette, faites le cuire dans un pot avec du Bouil¬ 
lon & du Vin: 8c fi-tôt qu’il eft cuit, ruez-le, & 1 ’aiant laillc- reftoidir 
dans fon bouillon, ici vcz-le aptes. 

CHARBON.^ C’eft un mot qui lignifie ordinairement une matière 
qui eltproprea brûler. Il y aduCharbontominun, du Charbon a brû¬ 
ler , Si du Charbon de terre. 

Du Charbon commun. 

Tout le monde fait que le Charbon commun eft cette matière qui 
paion a^rés que le bois a donné de la flamme , & qu’il n’eft point ré¬ 
duit en cendres. Les Boulangers 1e retirent du four, l'éteignent en 
1'étouflant. Alors il devient noir. On lui donne k nom de braife. 
Le charbon ou la bradé ne doit plus faite de fumée quand on l’al¬ 
lume. 

Du Charbon à brûler. 

Le Charbon à brûler. C’cft un bois bridé, qui a été rendu noir 
poreux, & fort propic a prendre aifément feu. Q-and on eft trop plol 
chc du feu de charbon, ou qu'on eft dans u'icpetite chambre, il caufe 
des maux de tête, des vapeurs & des ctoridilcmens. Pourîemcdierà 
toutes ces incommoditez, il faux mettre un morceau de fer iinmechatc- 
ment fur le charbon. 

Maniéré de faire le Charbon à brûler. 

On fait une grande folle qu’on remplit de branches rompues ou 
coupées &. «Tranchées en piramide. On couvre cette folk d’une cfirc- 
cc de dôme, qui eft fait avec des pierres 6c de la teiregrofficrcmcnt 
unis cnfemble, on y laillè au bas une ouverture pour mettre le feu 
au bois. Lorlqu’il cil allumé on bouche cette ouverture. On laillè 
brûler ce bois pendant pluficurs jours ; il s’élève un fumée épaillé, 
dont une partie pâlie a rrayers les pores du dôme & l’aurte réfléchit 
fur le charbon, c’eft ce qui le rend inflammable & capable de caufet 
le mal de tctc 6c autres accidens. On connou que le charbon eft ftfic 

quand 
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quand on ne voir plus de fumée s'élever» alors on bouche exactement 
les ouvertures qui auroient pû fe faire au dômes car l’air qui encrc- 
roit dans la folle réduirait le clurbcn en cendres. On ne retire ce 
charbon que quand il eil refroidi. 

Du charbon de terre. 

Le charbon de terre eft une matière noire qu’on retire de la terre 
& qui fert à brûler. On en trouve par toute l’Angleterre , dans le 
Nivernois & dans la Bourgogne. Les Serruriers, les Maréchaux & au¬ 
tres Artifans, aiment mieux le fervir du charbon de ter te que du char¬ 
bon ordinaire, (à chaleur eft plus violente, & il rend le fer plus trai¬ 
table fous le marteau. On ne fe fort prefque point d’autre charbon en 
Angleterre & en Hollande; mais il (àlk le Loge en le rendant noir, Sc 
il caufe des maladies de poitrine & de confomption. 

CHARBON. Terme de Médecine. C’eft une tumeur maligne, 
qui eft accompagnée d'une chaleur très-douloureufc, de mortification, 
de lividité, & enfin de noirceur. Eile cache fous une cloute un ul¬ 
céré autour duquel il y a un cerne, quelquefois rouge, & quelque¬ 
fois noirâtre ou livide. 

Rcmedes four guérir le charbon. 

Dès le commencement que le charbon parait, il le faut cauteriftr 
avec un fer chaud, ou- bien avec des pierres cauftiques comme au 
bubon ; mais il faut mettre à l'cntour du deftenlif fait avec du vinai¬ 
gre rolât, eau rofe & du bol, & le renouveller foir & matin ; & 
quand l’efeare fera fait, & qu’on aura tué le charbon, il faudra taire 
tomber l’efcare avec de la graille de pourceau, ou du beurre s autre¬ 
ment avec un jaune d'œuf & de la graillé de pourceau. 

L’ulcere fera mondifié avec l'onguent Apium ou Bajîlicum. Ceux 
qui ne pourront avoir de ces onguents, pourront faire le liiivant. 

Prenez de l’huile d'olive , avec autant de vin, la quantité qu’il 
vous plaira, que vous ferez boui! !ir jufqu’à ceque tout le vin foit évaporé, 
ce que vous pourrez connoître lorfqu’il ne tera plus de bruit, &vous 
y mettrez de la cire neuve ce qu’il faudra pour faire cet onguent. 

Autre Onguent. 

Prenez des feuilles de choux, telle quantité qu’il vous plaira, pilez- | 
les & tirez-en le jus, que vous ferez bouillir avec autant d’huile d’olive, 
vous le ferez évaporer, après vous y ajouterez un peu de térébenthine 
& un jaune d’œuf, & vous en ulérez comme dcllus. 

CHARBONNIERES, terres glaifcs & rouges. Ce font les 
lieux où les Cerfs, IesDains & les Chevreuils vont frotter leur tête , 
après avoir touché au bois, ce que nous appelions brunir , & en 
prennent la couleur. 

CHARBUCLE. Pour empêcher les Charbucles au Blé. 

Prenez de la chaux vive, faites l’éteindre dans de l’eau, & trempez 
dans cette eau le Blé que vous voulez ièmer, ou du moins l’en afperfer 
en le remuant fort, de forte que tous les grains en fuient humeéfoz; 
mais le plus fur eft de le baigner dans quelques vaiflèaux , ou dans 
ladite eau. 

CHARDON, en latin Cardum. C’eft un nom commun à plu- 
fieurs plantes, donc les fleurs font des tuïaux ramalfez en manière de 
tête, & dont les feuilles font épineufes. 

Chardon bénit, en latin Cardutts benediéhts. 
Dcfcriprion. C’eft une cfpecç de Émeus, qui poulie une tige à la 

hauteur de deux ou trois piedfe Ses feuilles font larges, découpées, 
épineufes, & d’une couleur approchante de celle de la bourache. Les 
têtes qui viennent au fommet des branches font meilleures, elles ont 
une maniéré de chapiteau formé par quelques feuilles. Ses fleurs font 
à fleurons & de couleur jaune. 

Propriétés, du Chardon bénit. 

11 n’a pas moindre vertu contre la pefte& toute forte de poifon que 
P Angélique, foit pris par dedans, ou appliqué par dehors; c’eft la me¬ 
me vertu par laquelle il chalfc les taupes & autres bètesnuifibles aux 
Jardins, du lieu & terre où il eft planté. Ceux qui ont la fièvre quarte, 
ou autres fièvres, defquelles l’accès commence par froid , en font 
guéris, prenant au matin trois onces de l’eau de Chardon bénit, ou de 
la décoiftion, ou le poids d’un écu de fa femence pulveriiée. Le mê¬ 
me remede eft bon pour les plcurclies&les petits enfans épileptiques, 
fi on la cuit dans du vin. Sa décoélion eft bonne pour appaifer les 
douleurs des reins & de la colique, pour faire mourir les vers, & 
pour faire fuer. Le Chardon bénit, tant fcc que verd, pris par de¬ 
dans, & appliqué par dehors, guérit les ulcérés malins. 

Chardon à cenc têtes, Chardon Roland, Panicaut; en latin 
TLryngmm. 

C’eft une plante dont la tige, qui eft diviféc vers fa fommité en 
plulicurs rameaux , s'élève a la hauteur d’environ deux pieds. Ses 
feuilles font larges, découpées, garnies d’épines & rangées alternati¬ 
vement. Ses fleurs font blanchâtres, à cinq feuilles, difpolées en 
rôle ; elles font foûtenucs lur des têtes épineufes , qui croillênt au 
fommet des rameaux ; une couronne de petites feuilles piquantes 
fert de baft à chaque tête. 

Lieu. Cette plante croit aux bords de la mer, & dans les champs 
fabloncux. 

Propriétés. Le vin où auront bouilli les racines de Chardon .1 cent 
tries, provoque l’urine retenue, poulie hors lagravelle, profite aux 
épileptiques, aux hydropiques, aux ideriques. La décodion de fa 
ra.iO - *ic fingulieie pour empêcher le mal de té-tc, & aulli l’eau diftil- 
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lée des rendrons de fes feuilles bûé tous les jours, & même le plus, 
fouvent que l’on pourra. 

Chardon nôtre-Dami, en latin Cardans Mariantes. 
Dcjcription. C’eft ur.e plante dont la tgc vient haute de trois ou 

quatre pic«k Ses feuilles font longues, larges, piquantes & marquées 
de taches b.anchcs comme du lait. Elle pcirc a (es Jommitez des té- 
tes garnies de pointes aigues, dont chacune loùiient un bouquet de 
fleurons ereufez par le haut, de couleur purpurine. 

Lieu. Elle croit dans les Jardins & dans lés lieux incultes. 
Propriétés. Sa graine & fa racine ont prefque lcmblables vertus à 

défopilcr, a provoquer l’urine, que la C„au(frtrape. Les Italiens 
ulent de lés racines en folade a la façon des aufoliaux : on fait une 
tifanne avec la racine de ce Chardon mile en poudre , de la graine 
de fenouil & un peu de poivic lorg, dont on fait ufeeaux nourrices 
qui n’ont point de lait. L’eau diftilléc de fes feuilles eft fort bonne 
pour les douleurs de cô:c, bûé avec demi dragme de ia raine. 

Chardon Musique’ ou l’Ambrette. Cette fleur eft giis- 
de-lin; il y en a encore de blanches, fon gris-de-lin eft champêtre , 
excepté qu’il n’eft pas piquant ; il poi te un bouton avant que de m, n- 
tter la fleur, quis’éloignedefaplantcde plu»d’un pied; après quil a 
porté, û graine fe meuiit dans ce même bouton ou la fleur eft ve¬ 
nue , laquelle il faut»amafler avant quelle foit tout-à-fait meure, de 
crainte quelle ne tombe à terre: cette fleur ne fc replante que dilfi- 
ci etnent. 

CHARME, en latin Carpinus. 

Defcriftion. C’eft un arbre qui eft fort fcmblable au hêtre, & qui 
étend beaucoup fes branches. Son écorce eft raboteufe & blanchâric» 
fon bois eft dur. Ses feuilles for.t dentelées, & approchantes de celles 
de l’Orme. Les feuits qu’il produit ne fuccédent point aux chatons, 
mais ils viennent dans des endroits lèparez. 

Lieu. Le charme croit dans toutes les forêts. II eft aifé à tranfpcr- 
ter, quoiqu’il Colt un peu difficile à la repriie. 

Propriétés. Cet arbre n'cft point en ulàge dans la Médecine, ce¬ 
pendant l’expérience a montré que les feuilles , chatons & fes ra i- 
rcs étoient aftringeantes. Son bois eft fort bon à brûler, <$c il fert à 
pîufieurs ouvrages. 

Les Jardiniers remploient à former des allées, des bofquets, mais 
fur tout des palilfades lorfou'il -.ft jeune. Alors on l'appelle charmille. 
Les hannetons & les chenilles aiment à s’y attacher. 

CHARMILLE. Or. n jillingue J<ux lottes : celle qui vient 
de louche, & celle qu’on a élevée dans une pépinière; celle-ci eft 

référée à l’autre. La charmille qu’on prend dans les bois n’cft pas 
onne à replante; ; la racine a la figure u une rodé, c’eft ce qui fait 

que les Jardiniers lui ont donné le nom de ciollètc. 
On doit choilir la charmille qui a l’écorce claire, unie, & la raci¬ 

ne bien chevelue. On en plante de toutes fortes de guvdeuis .depuis 
un pied de haut jufqu a dix ou douze. Les plans qui viennent de pé¬ 
pinière fe diftinguent aifément, en ce qu’ils font droits, clan s, & que 
leurs pivots ne font point crochus. 

CHARPENTIERS. Des obligations des Maîtres Charpentiers» 
Charrons & Mcnuiftcrs. S’ils ne font fidèles à obfcrvcr ce qui fuit, 
bien loin d’augmenter leur bien, ils font en danger de le perdre j car 
David dit : Si le Soigneur ne bâtit la mai fon , cefi en nain que travail- 
lent ceux qui la bâtiffeut. Ni/i Dominas adificaverit domum, in vanunr 
laboraversmt qui adificant ca>n. Qu’ils prennent donc garde : 

I. S’ils ont fait leurs ouvrages avec l’alfemblage folide & nécellai- 
re ; & fi faute de l’avoir bienfait, ils ont obligez les prop:iétaires à 
de nouvelles dépendes , étant obligez d’en reparer tout le tort & 
dommage. 

II. Sais ont mis la qualité & la grofleur au bois quiétoic néccllai- 
rc à leurs ouvrages, étant obligez de réparer les dommages qui y font 
arrivez paï leur tromperie. 

III. S’ils ont fait leur toife en eonfciencc, foit pour eux ou pour 
d’autres.- il y a obligation de reftituefeequ’ona gagné ou fait gagnée 
injuftement. 

IV. Si les Menuiliers ont fourni le bois de la qualité &: ép. if cur 
portée par leurs marchez; & s’ils ont aflcmblé folidcine; t leurs ouïca¬ 
ges , félon l’ordre du Métier ; ils doivent réparer les dommages qui 
atrivenc par leur faute. 

V. Si les compagnons fc font acquittez comme ils le dévoient de 
leur travail ; s’ils n’ont point compte plus de journées qu ils n’en avoicnc 
employez, & n’ont point volé le bois de leur Maître, ou d’autres pour 
qui ils travailloient ; il faut en tous ces cas réparer le tort qu’en a 
fait. 

CHARRUE en fait de Jardinage. C’eft un outil ou machine 
quarréc, & compofée de trois morceaux de bois cnchallèz l’un dans 
l’autre, & d’un fer tranchant d’environ trois pieds de longueur , & 
trois morceaux de bois font les trois cotez du quand , & le tran¬ 
chant fait le quatrième par en bas, le tranchant eft un peu penché 
pour mordre environ un pouce dans les allées ; quand le cheval 
traîne cette machine, & que l’homme qui le cordait par un guide, 
appuie allez fortement dcllus ; fi le cheval va aifément, on avance 
l’ouvrage en peu de tems. 

CHARTIER. Véritables qualités d’un va’ct charticr. I.c maî¬ 
tre du charticr obfcrvera d’abord fecrcttcment, s’il traite fes chevaux 
avec douceur pour leur faire foire ce quil fouhaite, & s J n’ulepoint 
env.rs eux d’impatience en les frappant rudement, ce qu’il ne faut 
pas fouffrir; car un bon valet ne doit accoutumer fes chevaux a foire 
tout ce qu’il demande d’eux » que par fa voix, eu que par le bru t de 
fon fouet, qu’il leur fera rclfcntir de tems en teins, niais non point 
avec trop de violence. 

Un valet chaitier qui fait ce que c’eft que fon métier,nefurcharge 
jamais fes chevaux, & ne leur donne jamais du travail plus qu’ils ;ien 
peuvent faire, autrement il court grand riique de les mettre bientôt 
à bas, 

X Tel 
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Tel valet doit être fort foigneux d'étriller tous les ma:ins fos 

chevaux, Si quelquefois a midi dans le teins d’Etc, &de les abreuver 

^U*On reconnoit fi un tel domeftique a de la propreté dans le manie¬ 
ment de tes chevaux, lorfqu’il leur donne a manger ; c’elt-a-dire, 
lorlquc le foin qu'il leur jette dans le râtelier cil bien examine, ou 
s’il a bien foin d’époufi'er leur avoine avant que de la mettre dans 

leur mangeoire. -ri 
Lorfqu'un valet ne laifle point manquer de litiere a fes chevaux, 

& qu’il n’cft point paiellcux de tenir leur écurie nette, quand 1 c 
nécclla.rc de'le faire, on en peut préfumer quelque choie de bon & 
fur-tout quand il eft encore vigilant a prévenir par les foins &• ion 
lavoir faire, les inconvéniens qui leur peuvent arriver. , , 

C'eft le propre d’un véritable chaîner de ne rien laifler tramer ck 
ce qui regarde fon miniftcrc, d’avoir des endroits ou il p 
rement par ordre tous les harnois qu'il doit fourent viliter pour von 
s’il n’v a rien de tompu, afin de les porter chez 1 ouvrier qui leur co 
vient pour les raccommoder, ou de les refaire lui-même li ce.teœu 

vrc ne pâlie point fon lavoir. , 
Quand un ocre de famille fera alTez heureux d’avoir rencontre un 

pareil domeftique, je lui confeillc de le garder; mais il. ne: fa p 

d’oblcrvcr fouvent, ou s’il ne leur manque rien pour leur nourriture, 
ou s’ils fonc panfiz comme il faut, ou enfin sils ne font point attein . 
de quelque maladie , afin d'y aport r au plutôt du remede. Oui 
tout homme qui prétend conduire un labourage, doit le connaître dans 
toutes les choies qui le regardent, ou s il n y entend riendabord, il 
faut ablolument qu’il s’en inftruile dans la laite, s il ne veut que des 
domeftiques lui en faflcnr acroire à tout moment. 

Voyez dans l’article du-CHEVAL toutes les mftruchons quil elt 
Bcccllâire de lavoir par rapport aux Chevaux. 

CHASSE. C’eft la pourboire qu’on fait des oyfeaux ou des betes 
à quatre pieds. On diftiugue plufieurs lottes de chaile. Elles font 
différentes liiivant les animaux qu’on veut chaflcr ,& les lieux ou el es 
fonc. Les L'êtes à quatre pieds le ch'.lien: dans les champs, dans les 
bois & dans les br oll'ailles ; on les tul; avec le fufil, ou avec le couteau 
de clulle. Les oyfeaux fe tirent en l’air, ou bien on les prend avec les 
filets, ou bien avec les oyfeaux de proye. 

La chalîé royale cft celle qui le fait aux chiens courans , avec 
meure & équipage: on y force le gibier, non-feulementlèsfangliers, 
l,s cerfs, les duins & les chevreuils; mais encore les renards & les 
lièvres. C’eft ce qui s'appelle chajfer à bruit. Lachaflfe qui eft plus 
ordinaire cft celle qui le fait avec des chiens courans ou des lévriers, 
pour prendre Si forcer les lièvres. 

Ces challcs lont décrites amplement dans les articles des animaux 
qu’on chaflé, foit avec les chiens, foit avec les filets, foit avec les oy¬ 

feaux de proye. , . . , 
Toutes fortes de tems ne font pas propres pour la challe, le grand 

vent & ia pluie font des obftades qui empêchent de prendre cediver- 
titièment. Au Printems la chaflé fc noir faire furle loir avec les filets: 
en Lté elle fe fait le matin, mais en Hiver on ne doit challer que de¬ 
puis neuf heures du matin jufqu’à deux heurts après-midi. Mais il 
faut généralement obfcrver de le mettre au-dellous du vent quand on 

■attend le gibier. 

Mo'im de connoitre le deffous du vent. 

Prenez un morceau de papier, St remarquez de quel côté le vent 

1CCPhass*A de gueule. C’eft laifler crier S; aboyer un limier lorf- 
qu’on le laille courre; car le matin il doit être lecret & ne dire mot, 
pour ne pas donner de l’effroi, & lancer la bête. . 
1 CHASSIS en fait de Jardinage. C’eft un ouvra,gc de bois de 
menuiierie, tait en tiers point ou triangle, avec des feuillures dans les 
cotez, de l’épaiffcur pour y loger, cmboëtter 6c enchaller des panneaux 
ouatiez de 'vitres, Si couvrir par ce moien des plantes qu’on veut 
avancer l’Hivet pat des reehauffemens, ainfi qu’il fera ci-anrcs dit en 
expliquant l’ufagc des cloches de verre. Ces chaffis font de bois de 
chêne bien dur , & fouvent feints de verd pour réfilter davantage 
aux injures de l’air; ils ont environ fix pieds de long, pour contenir de 
chaque côté deux panneaux de trois pieds en tout lens ; leur ouverture 
eft d’ordinaire de quatre pieds. On en met plulieurs bouts l'un dans 
l’autre ; & enfin font terminez à leurs extrémitez triangulaires, par 
des panneaux en triangle Fait jufte pour boucher l’ouverture. 

CHATIER* C’eft donner de u houfline a un duen lortqu il elt 

CHATAIGNIER, en latin Ca/lanea ...... 
jptjen c’eft un arbre qui vient grand & gros. Scsteuillcs lont 

«randes larêes, dentelées en leur bord, &faifantbeaucoup d'ombre 

rsrÆip lu* fq «~**-*- 

blanches. 

les 
On cftim-. le châtaignier tant par 1 ufa« quon fa.t k 

que par le profit qu’apporte fon fruit.. Le bo •> c-' *• , ; . V . ; 
bàtimens pour la charpente; il dure fort long-tcms, N - 1 I • 
aucunevermine. Le fruit eft d'un bon goût; il a fcrvi de- y c. 
quelques Provinces, jufqu’à l'Hiver de 170?. qui a fait mounr les 

châtaigniers. ... , j », 
Oi diftingue entt’autres deux efpcces de châtaigniers, la grande « 

li petite; la grande cft le marronicr.que nous avons de deux for- 
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tes ; lavoir, le i/Iarronicr d Inde Si le commun. Nous en expliquerons 
les différences en leur lieu. , 

La petite efpécc eft celle qui porte un fruit que nous appelions 
châtaignes Amplement. Cet arbre n’eft point difficile à faire venir, Sc 
après le chêne on eftime fon bois le meilleur pour bâtir : relie dons 
à prélcnt de lavoir comme on l’éleve. 

Il faut d’abord favoir que le châtaignier vient mieux dans les terres 
fiches Si fablonneufes, que dans celles qui font fort humides, où il$ 
ont peine a reprendre. On fera foigneux avant que de le planter, de 
bien préparer la terre ou on voudia le mettre en pépinière, 6c de la 
tenir toute à l’uni. Cela fait, 61 fi l’on lbuhaite élever promptement 
d.s châtaigniers, on aura foin d’amallèr des châtaignes, & de les ac¬ 
commoder dans des nianequins , comme il faut fane dans les hautes 
futaies. Suivez la même méthode pour faire venir les chênaux ; il 
n’y a rien a oblcrver davantage, tant pour ce qui regarde la façon de 
les accommoder, que aile de les planter. Le tems le plus propre de 
planter les châtaignes pour en fait.; des pépinières, cft toujours le 
mois de Mars. Les châtaignes ayant été mifes dans des manequins, 
comme j’ai dit, pendant l’Hiver, Si étant plantées doucement de 
craindre de rompie le germe quelles auront produit dans la caillé 
dont on les aura tirées , elles ne manqueront point de iortir bientôt 
hors de tetre. ... , . 

Comme il faut avoir foin des châtaigniers en pepimcres , les 
jeunes plans nouvellement forris hors de terre font comme des en- 
fans, aulquels on doit donner des foins tous particuliers & conve¬ 
nables a leur âge. Et comme l’on dit que les labours font le foiu 
tien des plantés, on ne négligera pas d’en donner aux jeunes 
châtaigniers quatre ou cinq pendant la première année ; nuis il 
fa n que ce foit fort légèrement, autrement on les amencroic avec 

la pioche. ,, . . 
Les meilleures façons qu’on puifle donner aux châtaigniers , con¬ 

fident à les farder toutes les fois qu’on voit croître parmi eux de mé¬ 
chantes herbes; 6cfi l’on néglige ce travail, ces plans encore tendres 
courent grand rifque de périr, ou bien de ne croître que foiblemcnt. 
La féconde année les châtaigniers feront contens qu’on les labouro 
quatre ou trois fois , & enfuitc continuer ainfi jufqu’à ce qu’ils 
foient en état d’être replantez en place ; ce qu’on reconnoit lorfqu’ils 

; ont atteint la hauteur de cinq à fix pieds. 

Objervations. 

Lorfqu’on arache les châta:gniers de la pépinière pour être mise» 
place, il faut obfcrver de leur'tailler adroitement les ratines, en telle 
forte qu’il n’y ait ni trop, ni trop peu de chevelu. 

On leur lai liera leur tête toute enticre làns la rogner; car cette opé¬ 
ration leur cft plus nuilible qu’avantageufe. Le châtaignier ne foudre 
point qu’on l’émonde, fi ce n’cft lorfqu’il cft encore fort petit, afin de 
lui aider à monter ; mais fi-tôt qu’il cft parvenu à la grofl’eur d’un 
pouce, il ne lui faut plus rien ôter; lorfqu’ils font bien repris on leur 
coupe la tête. Il fc forme à l’entour des rejetions , fur le (quels l’on 
ente l’elpéec de châtaigne que l’on veut, mais en flûte feulement. 

Les différent dejfeins de planter les Châtaigniers. 

Les pépinières font les mères nourrices de tous les plans qu’on y 
met, Si qui en fortent plus ou moins beaux, fuivant ce qu’on y a appor¬ 
té de travaux & de foins. C’eft dans cet endroit qu’ils s’élèvent pour 
enfuitc être mis en place , Si ditpolèz en tels compartimens qu’on le 
jugera a propos. On en tire les châtaigniers, ou pour être plantez en 
allées, pour être élevez en haute futaye, ou en taillis. 

Les allées de Châtaigniers. 

Il me feinble qu’il n’y a rien de plus agréable, ni qui apporte plus da 
profit dans une maifon de campagne, que dis châtaigniers plantez en 
allées, bien drelîèes 6c bien entretenues ; l’œil s’y plaît, l’odeur des 
fleurs eft très-douce, Si le goût dans fon tems trouve dequoi s’y fatis- 
faire ; mais à moins que dans cet ouvrage, comme dans tous les au¬ 
tres qui regardent le jardinage, on n’ait apporté toutes les précau¬ 
tions nécellaires, i! eft dangereux qu’on ne perde fa peine, 6c la dépen- 
fo qu’on y aura faite. Si donc on veut drefler des allées de châtai¬ 
gniers , Si qui parviennent un jour à raccroiflemcnt qu’on en elpere, 
on doit s’appliquer d’abord à bien planter le cordeau , 6c après avoir 
fait des trous allez larges pour les y mettre, on obfervera a droite li¬ 
gne , qu’ils foient éloignez de quatre toifes l’un de l’autre. Ces meforcs 
étant bien gardées, on les recouvre de terre,puis on leslaille-là, juf. 
qu’à ce qu’en les vifîtant on juge à propos de leur donner une façon. 
Trois fois l’année acquitteront le Jardinier ou le Laboureur des fol 
bours qui leurs feront néceflàircs pour venir comme il faut. 

Et de crainte que le bétail n’aille !c frotter, 6c ne vienne par quelque 
fecouflc à les ébranler, on fera foigneux de les environcr d’épines, 
à moins que les allées de châtaigniers ne foient dans un Parc, dont 
l’entrée eft fermée à ces fortes d’animaux. Ils croillcnt en peu do 
tems ; leurs feuilles qui font fort belles Sc fotc nettes, forment un 
ombrage qui nous invite à y venir prendre le frais. 

Les Châtaigniers en hautes fut «y es. 

On fait des hautes fucaycs de châtaigniers , ainfi que des chênes ; 
le bois du premier vaut du moins autant que celui du fécond pour là 
charpente, 6c non pour le chauffage , tout-à-fait fi cftimé que celui 
de ce fécond; il donne des fruits qui fe confervcnt long-tcms> firvent 
à nourrir le Laboureur; 6c quand ils font bien apprêtez , ils trouvent 
place fur les meilleures tables. On doit fuivre la méthode déplanter 
les hautes futayes des chênes. Si ne manquer de rien de tourcs les 
obfervations qu’il y a à faire» Sc les fuivre pour endtcflèr lçj châtai¬ 
gniers, en y îéiiflîra, 

Châ. 
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Châtaigniers en taillis. 

Pour ceux qu’on veut lailfer en taillis, il les faut planter à un pied 
<3cft an ce les uns des autres comme les chenaux. Mais c’eft ce qui 
arrive ttès-rarement, le chatignier n’étant point bon a brûler, parce 
quVl pétillé dans le feu, & qu’il peut le mettre aux habits de ceux qui s'y 

CHATRER. C’eft un terme dont les faifeurs de melons & de 
concombres lé fervent pour dire tailler ou pincer, Scc. 

CHAUX. Pour éteindre la Chaux quifert à divers 
ufages, far Mr. Lemery. 

Il la faut mettre dans un pot, & le remplir d’eau : & lorfqu’elle 
commencera a bouillir, ilfe fait une petite peau par dellus, qu’il faut 
ôter avec la pointe du couteau, & continuer de même julqu’a ce qu’il 
ne s’en fatlc plus, Si pour lors elle fera propre à votre ulage. 

C H E. 

CHEMINE’E. Moniteur Gauger a donné un traité de nouvelles 
cheminées , dont la conftru&ion procure de très-grandes commodi- 
tcz. 11 nous fait voir que par cette nouvelle manière de conttrui.c les 
cheminées on peut promptement allumer du feu , le voir, fi l’on veut, 
toujours flamber, quelque bois qu’on brûle ; échaulfer une grande cham¬ 
bre avec un peu de .eu ex. meme une leconde ; lè chauffer en méme-tems 
de tous cotez quelque froid qu’il fade, làns le biûler ; rclpirer un air tou¬ 
jours nouveau, &atcl degré de chaleur que l’on veut, nefe rdienrr ja¬ 
mais de fumée dans lachambre, n’y avoir jamaisd’iiumidicé, & éteindre 
feul & en un moment le leu qui auroit pris dans le tuïau de la cheminée. 

Tous ces avantages dépendent de la difpolition del’âtre, des jamba¬ 
ges & de la hôte, d’une plaque de tôle ou de cuivre appliquée de telle 
maniéré qu’elle laillc un vuidc derrière, par où l’air extérieur qui doit 
entrer dans la chambre | allé en s'échauffant d’une trape qu i fert de fou3. t, 
d’une bafcule qu’on aju (le dans le tuyau de la cheminée, & d’une conftri; c- 
tion particulière qu’il taut donner a l’extrémité fuperieurc du tuyau de 
quelques cheminées. 

Modèle de l'âtre & des jambages four augmenter la chaleur. 

On fuppofe que l’efcace compris entre les extrémitez des jambages 
pris du côté de la chambre efl de quatre pieds, & la profondeur de la che¬ 
minée eft de zo pouces. C’eft la grandeur ordinaire qu’on donne aux 
cheminées. S’il s’en trouve de plus grandes ou de plus petites, on aug- 
menteraou on diminuera à proportion les lignes qu’on va déterminer. 

Prenez une planche de A B b a de quatre pieds de long & vingt 
pouces de large, dont les cotez (oient tirez d’équcire les uns fur les 
autres ou follent le trait quarré du milieu M du côté B b, marquez 
la longueur M C de onze pouces , & de C , marquez fur le m "me 
côté la longeur C G de quatre ou cinq pouces. Tuez la ligne O A 
fur laquelle vous prendrez G H auflï de quaitrc ou cinq pouces. Du 
point H, tirez H p d’équerre fur la ligne G H A. Du point G , ti¬ 
rez encore C p d’équerre fur la ligne B M. Du point p ou ces deux 
lignes tirées d’équeirc lè rencontreront, comme centre, & de la dil- 
tance P H ou P C décrivez l’arc H C. Vous ferez la même chofc de 
l’autre côté M b pour décrire la ligne c h a. 

A un pouce du côté de la planche C c vous tracerez la figure rec¬ 
tangle X, dont la longueur fera d’un pied, & la largeur de fuit pou¬ 
ces. A trois pouces de ce rectangle vous en tracerez un autre Z long 
de trois pouces & large de deux pouces & demi. 

Ces deux reffangles doivent répondre au milieu MdcCc , vous les 
vuiderez & vous couperez la planche du trait A H C M c h a. Ce 
fera le modèle dont vous vous fervirez pour donner le tour a la che¬ 
minée jufqu'à la hauteur de la hotc. 

Le grand reélangle X letviia de modelé au cendrier que l’on crcu- 
fera dans l’âtre d’une profondeur convenable, (i on veut en faire. 

Le périr rcétangle Z fert de modèle au Ibuflet de nouvelle inven¬ 
tion. On ouvtiia en cet endroit l’âtre. Cette ouverture donnera pal- 
fage au vent qui viendra delà rue ou d; quelque autre lieu commo¬ 
de par le tnoïen d’un tuyau, qui fera caché lbus le caricau de la cham¬ 
bre. On garnira cette ouverture d’un chaflîs de tôle ou de cuivie. On 
y attacheia avec une charnière une petite trape qui ferme jufte, &qui 
s’ouvre du côté du feu. On fera les bords du chatlis & de la trapc 
en talus, en chamfrain , en bifeau. Du côté oppolc à la charnière on 
mettra un petit bouton pour pouvoir élever cette rrape avec les pin¬ 
cettes , on peut y ajouter par dellùs un vertou, qui tiendra au bou¬ 
ton. Aux deux côrez de la trape, il y auratn delîousune petiteper- 
tipn de cercle, dont le centre touchera la charnière, afin que le venc 
lie puifle fortir que par devant Sc vas le feu, quand on kvciala ua- 

Umt 1. 
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pe : fit afin quelle fe tienne ouverte à la hauteur qu'on jugera à pro¬ 
pos pour donner plus oa moins de vent , on attachera aeux petits 
relions par délions ce chatlis, qui appuyeronr chacun fur tncd.spor¬ 
tions de cercle fie qui les preflcronc allez pour tenir la trapc élevée. 

Conftruëlion de la tablette <ÿ> du commencement du tuyau d» 
la cheminée. 

Faites le dellous de la tablette parallèle à lhorifon dans fa largeur 
ou de niveau en ce (ens (car il peut être ceintré; comme lion le vou¬ 
loir mettre d'équerre lur le fond de la cheminée. dont il ne fera dif- 
tant que d’environ dix ou douze pouces, afin que le tuyau de la clig¬ 
née n’ait que de cette largeur en cet endioit. 

Si le tuyau cft dévoyé vous ferez les languettes des côtez en portions 
des cercles depuis le haut du jambage jufqù’au plancher.' 

Confiruchm du fond de la Cheminée four faire entrer loir 
chaud dans la chambre. 

On peut fe fervir d’une feule plaque de cuivre ou de tôle compo- 
fée de pluüeurs feuilles longue d’environ quatre pieds , & haute d’en¬ 
viron trois pieds fie demi. Elle fera garnie de plulieurs bandes ou lan¬ 
guettes de rôle. Ces bandes auront cinq pouces de largeur fie feront 
environ dix pouces moins hautes que la grande plaque. Eli.s feront 
appliquées a la plaque, de manière que Ta prcmieie prenne depuis le 
haut fie finale dix pouces au dellus du bas , que la leconde laillc le 
même eipacc en haut que la premi.re en bas , que la troiliéme foit 
poiée comme la première, la quarriéme comme la fécondé, Se la cinquiè¬ 
me comme la première i comme on le voit rcptékntédans la hg .re fu.- 

11 ferait à propos, fi on le pouvoir, de creufer le mur autant qu’il 
eft néceliàire, afin que la plaque n’avançât point tiop en d.vait. 
Quoiqu’il en foit, il faut fane des tranchées d’un pouce de profon¬ 
deur dans le mur, qui coirefpondent aux languettes, emplir ces tran¬ 
chées de plâtre fort frais, fie y faire entrer ies langu i es, qui fi trou¬ 
veraient fort bien fcllées, fie lailièroient entre le mur , fie la plaque 
un cipace de qua re pouces de profondeur. Il (croit peut-être plus 
commode de taire une caillé de tôle garnie de languettes avec les di- 
mcnlions qu’on a dit, fie de l’cnchafler dais 1e fond de la cheminée. 
On peut ménager autant de cellules qu’on voudra : mais il ne doit 
point y avoir moins de dix ou douze pouces de dillance entre les 
languettes. Pour lors il faudroit même que la léconde cellule fût plus 
grince que la première , 5c la troiliéme plus grande que la féconde. 
Si ainli des autres. 

Cette caillé ne doit avoir que deux ouvertures, l’une par bas en 
D , fie une autre au côté oppofé en haut en R. En conftruilant la 
cheminée on aura ménagé un canal, dont l’ouverture qui l'cra data 
la rue ou dans une court aura environ un pied en quarté. Ce canal 
conuuira l’air froid julqu’cn D , d’ou avant que d’enrrer dans la caille 
i! fera conduit par un tuyau particulier en Z qui cil le fouflet, donc 
nous avons donné ci dellus la d.lcription. De D il entrera dans la 
caillé ou il parcourera en ferpentant toutes les cellules formées par 
les languettes. Il s y éch .ufléra, fie fortira par l’ouv rt rrcR. qui fera 
ménagée fur un coin de la tablette. De forte que l’on augmentera ou 
diminuera la chaleur de la chambre à mefure qu’on ouvrira ou qu’on 
bouchera en partie cette ouverture, qui peut n’avoir que d’eux pouces 
de diamètre. 

Si on vouloit échauffer quelque endroit parti, ulcr de la chambres 
comme un malade dans le lit, on pourroic appliquer a cette ouvertu¬ 
re un tuyau de fer blanc, qui pourroit même conduire l'air échauffé 
dans une autre chambre. Pcutê-tre qu’on pourrort fe fervir d’un tuyau 
fait de cuir ou de carton. 

Enfin (î la chaleur n’cll point allez condélirable, on pourra faire 
paflér les cellules de cette caille deilous l’âtre , fie dellous la tablette. 
Quand on aura une fois compris la conftruftion que nous avons don¬ 
né, il ne fêta pas difficile de la faire leivir dans tous les endroits du 
foyer où l’on croira qu’elle doivent contribuer a augmenter la chaleur. 
Si mê*me il n’étoit pas polfiblc d’ajufter des cellules dans le fond de la 
cheminée , on fc conientcroit d'en faire dans les jambages , deffous 
l’atre & dellous la tablette. 

ÇonfruWon de la partie fupérieure des cheminées pour empêcher la fumet 

Ce qu'on doit d’abord obferver eft que la cheminée ne foit point 
commandée, c’eft-à-dire, qi’il n’y a point aux environ» dcbacimms 

Xij plus 
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plu* clcvc que le tuyau. Il faut au (Tl placer les tuyaux les uns à côté 
des autres, comme on a coutume de le pratiquer à prêtent. Je l'up- 
dolc ici que la longcur du tuyau par-dedans clt de trente pouces 8c 
fa largeur de dix. Faites tout a l'entour & en dedans un rebord de deux 
pouces que vous ferez aller en talus par - detlous ; l'ouverture n’aura 
plus que vingt -lix pouces de longueur & lix de largeur. Divifez cet¬ 
te longueur en trois par deux réparations de quatre pouces chacune, 
dont le dcllousdefcendra en angle dans le tuyau; les trois ouvertures fe¬ 
ront chacune de lix pouces en quarré. 

Vous ferez trois piramides tronquées, quarrées & creufes. Labafe. 
de chacune fera-en dedans de onze a douze pouces en quarré, la hau¬ 
teur de douze a quinze pouces, & l'ouverture par en haut de cinq à 
lix pouces en quarré. Vous divilcrtz cette ouverture fuperieurc par 
une petite languette de deux ou trois pouces de hauteur que vous 
poferez en difterens fens: vous apliquerez & arrêterez ces trois pira- 
mides près les unes des autres au dellus des trois ouvertures que vous 
aurez pratiquées au haut du tuyau de la chemincc. 

Si l'ouvettui e de la cheminée eft plus petite, qu’on ne lafuppofe, 
on diminuera les ouvertures des piiainides, &li elle eft plus grande on 
les augmentera, ou bien au lieu de trois on en mettra quatre. 

On peut faire ces piramides de fer blanc, de plâtre ou de terre a potier 
que l’on fera cuire comme les autres poteries. 

Sur ces piramides on pourroit ajufter un chapiteau qui les envelop- 
peroit, & qui ferait fait de telle manieie qu'étant plus élevé il Urviroit à 

■tenir fufpcndu au dellus des ouvertures des piramides un corps qui auroic 
la figure d’un prifnae triangulaire, dont un des angles feroit tourné vers 
fes ouvertures lupeneuresdet p.ramides. La fumée s’échapcroit par les 
•cotez. 11 feroit plus commode de faire toutes ces pièces de fer blanc. 

De la bafrule. 

C’eft une plaque de tôle que l’on met à quelque endroit dans le tuyau 
de la cheminée, elle doit être précilëment delà longueur & de la largeur 
-de cecendroit où on veut la placer, afin de la boucher exactement. On 
ajuite dans le milieu de cette bafcule deux touillions que Ion tait entrer 
dans la muraille, par le moïen dcl'quels on lui fait prendre telle lituacion 
qu’on juge a proposen la tirant pat deux fils d’archal qui forte attachez 
aux deux extrémitez. 

Cette bafcule étant fermée conferve la chaleur dans la chambre lorf- 
■que le feu eft couvert & qu’il n’y a point de fumée. Elle empêche encore 
que la fumée des cheminées voiiines n’entre dans celle qui elt proche, 
comme il arrive allez fouvenc quand il n’y a point de feu dans le foyer. 
Enfin elle peut lcrvir à éteindre le feu qui auroit pris dans la chemi¬ 
née. Il n’y auroit qu’à ôter les tifons du feu de fermer la balëule. 

Du bois à brûler. 

Le bois flotté a moins de chaleur & brûle plus vite que le neu£ 
le bois de hêtre flotté, qu’on nomme aufli bois de traverfe , ou 
bois de Boulanger, le continue plus vite que d’autre. Le bois verd 
brûle plus difficilement que le lec , à moins qu'il ne foie bien em¬ 
braie : il no rcit dans le feu , fait beaucoup de fumée & elt très- 
•difficilc à allumer. Le bois blanc , comme le peuplier , le bouleau , 
le tremble, eft le plus mauvais de tous les bois a brûler. 

Il y a une differente a taire a l’égard du bois de chêne. Le jeune 
brûle 8c chauffe bien. Le vieux noircit d m; le feu ; il fait un charbon 
qui s’en va par écailles, qui ne rend point de chaleur, & qui s’éteint 
bicn-tôt. Ainli quand on prend du Chêne ii faut choilir les rondins 
de trois ou quatre pouces de diamettre,& rejette* les grolles bûches 
de quartier. 

Le bois pel .rd, qui eft un chêne dont on a ôté l’ccorce pour faire du 
tan, brûle allczbicn, mais il ne rend que très-peu d%eha!ci«. 

Le charme bûk bien, il fait un fort bon feu, beaucoup de charbon 
ardent qui dure long-tems. 

Le meilleur de tous les bois eft le bois de hêtre neuf, il fait bon 
feu , bien clair , peu de fumée quand il eft bien arrangé. Il rend beau¬ 
coup de chaleur & donne beaucoup de bon charbon. 

•CHENE VI. C’eft la graine de chanvre. Voyez. Chanvre. 
ÇHENEVIERE. C’eft le champ ou l’on a femé du chene vi pour 

faire venir du chanvre 
CHENIL. C’eft le logement des chiens courans. 
CHENILLE. C’eft un Infeéle qui ronge les feuilles des Arbres & 

qui fc changent en papillon. Les chenilles font leur nid au bout des 
branches. Pendant l’hyver, & avant que la chaleur du Soleil ait fait éclo¬ 
re les chenilles, on doit avoir loin de couper les exirêmitez de ces bran¬ 
ches. S’il s’en trouve encore dans le rems chaud il faut le faire le matin 
a la pointe du jour. L’mftrument dont onfc liât pour les grands ar¬ 
bres eft un échenilloir. 

Secrets pour cbajfer les chenilles qui gâtent les herbes. 

Prenez de* cendres de lârment de vigne, mcrtez.-Ies tremper trois 
jours dans de l'eau, puis de cette eau vous artoferez les herbes, ou bien 
vous les parfumerez de poix, & de loutre vit. 

Autre. Faites tremper & attendrir la femence dans une lellive, dont 
les cendres feront de figuier, & teniez la amli trempée, les chenilles 
qui feront déjà parmi les herbes péril ont. Mêlez partie égalé d’unne & 
& de la lie d’huile ; faites bouillir cette mixtion (ur le feu, 1. liez la re¬ 
froidir , & arroltz-en les herbes : pareillement fi vous prenez des chenil¬ 
les d’un autre Jardin, que vous ferez bouillir dans de l’eau avec de la 
graine d’ancch & en arroferez les herbes, les chenilles qui y font mour¬ 
ront-. 

C H E R VI. en Latin Sifarum Voïez C A R v t. 
CHEV AL. C’efl un animal à quatre pieds qui eft d’un grand fe- 

cours à l’homme , fur tout à la campagna. On va donner quelques 
inftruéhons fur les loin* qu’un perc de famille doit prendre pour re- 
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nit fes chevaux en état de lui rendre tous les Ter vices dont il a befoin. 

De la connoifance qu'on doit avoir ctun Cheval propre au labourage. 

Lorfqu’i! eft queftion d’acheter des chevaux pour rr.entr au labou¬ 
rage , il eft befoin de connoitre ceux qui font pour l’ordinaire les plus 
propres: tel eft bon pour monter qui ne vaut tien pour labourer; c’clt 
pourquoi un cheval qui «. onvient-au labourage doit avoir les marques fui- 
vantes. ■* 

Par Ja forme de fes parties. De la Tête. 

D’abord on remarquera qu’il faut que ce cheval air la tête crrolTc 
d’ollcmeirs, & déchargé de chair, afin qu’il ne fou point Te jet au mal 
des yeux: Que, les oreilles foient petites, étroites, droites & hardies • 
ce qu’on reconnoit brique le failint marcher ou galoper, il en riert 
les pointes avancées lans aucun mouvement de haut en bas; que les 
nazeaux foient bien fendus Si bien ouvert pour aider au cheval à ret 
pirer. 

Du Front. 

Le-cheval qui a le front enfoncé environ depuis les yeux en bas 
ou porte la niulcrollc de la bride , font ordinairement bons pour lé 
travail, à la diftéience de ceux qu’on acheté pour monter, qui le doi¬ 
vent avoir égal, & médiocrement large; ce front fera roujouts mar¬ 
qué d’une étoile, lorlquc les chevaux ne font n’y gris ni blancs ; autre¬ 
ment la plupart des fins Connoillcurs tiennent quec’eft un defaut. 

Des Feux. 

On obfervcra que les yeux d’un cheval foient clairs, vifs pleins de 
feu, médiocrement gios& à fleur de tête, aïant la prunelle grande 
leslaLcrt$ élevées; & non jamais enfoncées, ce qui donne a coimoicrê 
qu’un cheval eft vieux ou engendré d’un vieil Ettaion: & s’il regarde 
efiontément, c’eft encore un bon ligne. ° 

On ne fc rebutera pas quelque-fois pour en voir qui aient les yeux 
enfoncés, ou les tourcils élevez; c’eft la marque, a dire vrai, de quel¬ 
que malignité d’un cheval; mais ces fortes de chevaux fatiguent ordil 
naircmcnc beaucoup. a 

De la Bouche. 

Lorfqu’on examinera là bouche, elle fera médiocrement fendue 
étant une qualité très-cllenrielle à la bouche d’un cheval, le palais en 
feia décharné & les lèvres menues; cette bouche fera fraîche & pleine 
d’écume , remarquant par-la le bontemperament d’un cheval . 
fujet a s cchauffer qu'un 

e bontemperament d’un cheval , moins 
-, ,, -, ... -, ; ce n’eft pas que la bouchefoitlachofe 

a laquelle il taille plus regarder pour un cheval de charrette, qui pour 
1 avoir méchante n en tire louvent que mieux. ai"*. 

De t Encolure. 

Nous ne cherchons point ici de ces encolures fines, & qui fonteftên- 
tielles a un cheval pour etre beau; mais nous dirons, qu’un cheval de 
Harnois n en vaut pas moins d'avoir l’encolure un Peu épaillé & char 
nuë, 8t qu'il rend même plus de profit que lorfque forçant du <rarroV 
cette encolure ne ÿionte pas droit en haut,ou panche même quelquefois! 

De la Poitrine. 

Ce cheval aura la phitrine large & ouverte, fans craindre que cela U 
rende pcnlart, n étant toujours qu’une bonne marque pour un ehevai 
deftme au tirage. 11 ’** 

Des Epaules. 

Les épaules feront grqffi s, pour avoir plus de facilité à tirer, &PoUr 

l’eftime pour cet ulige. 1 ^ atClrc * Plus 

Des Reins. 

qu’un cllCVjl T‘°rn acllete P°ur k hamois, ait 1« rems doubles, ce quon cor.noit lorfqu’d lcs a un peu élevez,..,-J W 
cotez del’epinedu dos; il faut aufli qu’il ait les côtes amples & rondcT 
afin qu il ait plus de boyaux, & un meilleur flanc. 1 dcs * 

Du Ventre. 

Pour le ventre on ne craindra point de le prendre „ 

£ Æ S~s 
Du Flanc. 

Il aura les flancs pleins & moins larges qu’il fera no(Tll,U „ 
tre point fujet a s’éflanquer dans letrfvail! P bk* p0Urn*- 

De la Croupe. 

On eftime un cheval qui a la croupe large & ronde, qui nVft 
m coupce : autrement c elt une difformité que les bons Conrmi ' ^ 
foufrent qt, a peine : & j encens par avalée & coupée, que cere “ y 
ne celle point d’être ronde julqu’au haut delà queue & a„> ‘ ouPc 
canal auiongd'icellequilalèparcendeux, oùWhcla““ 

De la SUieuë. 

On prendra garde que la queue foit ferme, forte & fans rnouven,. 
que le tronçon en foit gros, qu’elle foie garnie de poil 8c plan ■- ent: 
haute ni trop balle, l’un & l’autre contribuant beaucouoa U di^* 
de la croupe. 1 “ uuocmite 

Des 'Jambes. 

Lcs jambes font les parties du corps du cheval les plus àconffdé 
comme étant celles qui doivent fuporter le fardeau de tour le cor 
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auquel elles feront conformes : les jambes de devant du cheval feront 
plutôt choifics plates & larges, que rondes; la rondeur d’une jambe 
étant un défaut a un cheval contre la beauté & bonté, fujette a être 
bien-tôt ruinée par le moindre travail qu'il fait. 

Pour ce qui regarde fes jambes de derrière , on aura foin d’obferver 
que les cuillès foient longues Sc charnues, Sc que tout le mul’clc qui 
eft au dehors de la cuilfe loit charnu, gros & fort épais : c’eft un dé¬ 
faut lorfqu'elles tombent à plomb quand le cheval cil arrêté , c’eft 
encore une marque de foiblelfe dans les reins, ou dans les jarets; ce¬ 
pendant il ne faut point tant s’arrêter aux jambes de derrière, n’étant 
pas fi fujettes a manquer que celles de devant, qui bien louvent font 
mauvailes, lorlque celles de derrière font bonnes. 

Les chevaux montez fur des jambes trop hautes , & plus grandes 
que n’elt leur taille, font défcClueux, & c’eft à quoi il faut bien pren¬ 
dre garde. 

Enfin pour reconnoître les bontez & les défauts des jambes des 
chevaux dans toutes leurs parties, le Leûeur veut bien que je le ren- 
renvoïe au Parfait Maréchal du Sieur de Soleijel, après lequel on ne pour- 
roit entreprendre que fort témérairement a toucher cette matière. Avant 
de finir cet Arttclc , je dirai que lorlqu’on acheté un cheval, il faut 
toujours obferver qu’il fe plante bien fur fes membres lorlqu’il elt-arrê¬ 
té en une place, étant aufli beaucoup plus alluré dans fes mouvemens 
que lorfqu’il fe plante mal. 

De l'âge Sc de la manier» de s'y connaître. 

On fe trompe fort fouvent en chevaux, fi l’on u’en fait connoître l’â¬ 
ge ; & pour arriver par orde à cette connoillance, voici ce qu’il faut 
oblervcr. 

Comme cen’eft ordinairement que par les dents qu’on connoit l’âge 
des chevaux ; on (aura qu’il leur en vient un peu de tems après qu’ils (but 
nez, qui font des petites dents fort blanches & qu’on difünguc facilement 
d’avec les autres : on les appelle dents de lait. 

Les chevaux poullànt de ces fortes de dents jufqu’à trente mois qu’il 
leur en relie lixdcffus&fixdeffous, toutes faciles a difeernerdes dents 
machelictcs qui les accompagnent. A jo. Mois ou peu déteins après, 
il en tombe deux de dellus & deux de dellous; a la place dcfquelles 
il en revient quatre auttes, qu’on nomme les Pinces : li bien que lorl¬ 
qu’on voit ces Pinces, on peut juger qucle cheval aplusdc trente mois, 
ne déchaullânr quelquefois ces dents qu'a trois. Et pour diftingucr ces 
Pinces d’avec les dents de lait qui relient, il s’agit de (avoir que ies Pin¬ 
ces nailfent toujours au milieu, & font beaucoup plus grandes, plus 
larges & plus fortes que les dents de lait. 

A trois ans & demi, des huit dents de lait qui reftoientil en tombe 
encore quatre, deux dellus, & deux dellous, a côté de ces Pinces, Sc 
qui ne lont guétes moins grofics ; & ce font ces dents la qu’on appel¬ 
le dents mitoicnnes : relie donc encore quatre dents de lait, que le che¬ 
val jerte dehors a quatre ans ou quatre ans & demi, qui ell l’agc qu’il 
a quand ces dents lont tombées. 

Après cela il y a deux dents qu’on appelle les dents des coins qui pouf 
lent a la mâchoire d’en haut, plutôt qu’à celle d’en bas; c’eft ce qu’on 
doit remarquer , Sc qu’a l’égard des crochets, ceux de la gencive de 
dellous, viennent plutôt qu’rîs ne font a celle de dellus. 

Les chevaux peuvent avoir mis les coins, Si ne pas encore avoir jet- 
té les crochets d’en hauc, far# qu’il leur relie aucunes dents de lait ; Sc 
fi-tôt qu’ils ont poulie leurs coins, on peut juger qu’ils ont bientôt 
cinq ans. 

Des cormoiffances qui regardent les coins. 

Si-tôt qu’un cheval a pouffé lès coins, la dent ne fait feulement que 
border la gencive par dehors, Si le dedans eft plein de chair jufqu’à 
cinq an, : & d’abord que le cheval a atteint cet âge, on ne voit plus 
de chair dans cette dent, & pour lors elle eft creufe, & montre par-là que 
le cheval a cinq ans Sc demi, & lorfqu’il vient à lix ans on le con¬ 
note quand la dent du coin ell auifi haute par le dedans que par le de¬ 
hors, en demeurant toujours creufe. 

Et l’indice qni donne a connoitre que le cheval a lix ans complets, 
c’eft lorfqu'il a lescoints hors de la gencive, de la grollëur du travers 
du petit doigt, Sc que le creux de la dent quiétortnoir feradiminué. 

A fept ans la dent fera longue comme le travers du doigt annulaire, 
& le creux fort ufé ; & à huit le cheval aura razé, c’e(t-a-dire, qu'il 
aura pour lors la cent toute unie , & il n’y aura plus de creux noir. 
Cette dent fortant de la gencive plus longue que les deux précédentes. 

De la connoijfance des yeux. 

fl pat oit quelque fois dans l’œil une certaine rougeur ; ce qui ait 
qu’on doit s en mette r, comme prover anto’un cheval qui cil trop é.ha-i- 
fé, ou qui eft lunatique: ainJt que la couleur f.uilic morte le dénote 
par le bas, & celle qui eft trouble par le haut. 

A travers de cette vitre fe reconnott la prunelle , fur laquelle o.n 
peut découvrir s’il y a, on non, une petite tache blan.hc, qu’on ap¬ 
pelle dragon: inconvénient fort dangereux a rendre le chcvat bôignc, 
fi l’on n'y t emedic avant qu’il loit formé. 

Un cheval n’a point bonne vuélofquc toute la prunelle paroit d’un 
blanc verdâtre tranlparent, antique lorlqu’il a un œil qui eft trouble 
& fort brun, plus petit que l’autre ; celui-là infailliblement étant per¬ 
du làns redoutée, tandis que cdui-ci cil en danger b.cn-tôt de deve¬ 
nir comme l’autre. 

De la couleur des diftèrens poils dépendent encore la bonne ou la 
mauvaile vûë. 

Parmi les chevaux qui font fujets à perdre la vûë plutôt que les au¬ 
tres, lont les gris joies, les gris étourneau: ceux de fleurs de pécher Sc’.cî 
rouhans ; & on le méfiera en achetant des chevaux de ceux qui auront: 
un œil pleurant, à moins que les marchands ne les garantillent de U 
vûë. 

On ne rejettera point les vues troubles, caufées par la gourme qui 
furvient aux chevaux , & par la douleur que'leur caulè leurs dents 
loriqu’ellcs commencent a poullcr : car a mefurc que ces maladies fc pil¬ 
leront , Us yeux de ces chevaux s’éclairciront. 

On voit quelquefois de petits yeux enfoncez, ou noirs: on ne doit 
point s y fier, s’il, ne lont extrêmement traniparens; car ils couicne 
plus de rilque que les autres de le perdre. 

De la Ganache. 

La Ganache eft cette partie de la mâchoire qui touche le goder, & 
qui eft bans le mouvement lorlque le cheval remue les dénis pour 
manger; li biens qu’après avoir conlïderé l’à.efc la vue il faudra ma¬ 
nier cette partie , pour ièntir li elle cil allez ouverte, & vuidéc de - 
puis le haut de la Ganache jufqu’au mentor j car s’il y a quelque glan¬ 
de qui ne foit point arrêtée, c'cll l.gnc que le cheval n’a pas cncoie 
jette fa gourme, ou qu'il i'a ,ettée itrq arfuiteincnt, s’il eft déjà vieux. 
Dans lç premier cas on ne doit point fc rebuter de cette glande; car 
il faut toujours qu’un poulain jette h gourme tôt ou tard. Pour le lè- 
cond il y a à regarder de plus près ; mais fi ccttc glande eft adhéren¬ 
te, qu’on ne longe jamai, a ach.tir un cheval qui en fera attaqué ; 
car c’eft toujours un ligne de morve. 

DES NOMS DES DIVERS POILS , AVEC L'INSTRUCTION 
QU'ON EN PEUT TIRER . PAR ORDRE ALPHABETIQUE. 

Alton bai , tirant fur le roux. 

Eft comme le roullèauaux hommes, tous bons chevaux (bus ce poil 
lorfqu’ils ont fur la queue, le clin, Sc les jambes noires ; mais fort fu¬ 
jets a être bilieux. Si ont par conlequcnt beaucoup de feu. 

Alton j/cil de Vache. 

Avec les crins de la même couleur , ou blancs, ce poil eft moins 
bilieux que Y Alton bai, atant des marques blanches qui lui naiffert 
par le flegme dont il ell rempli; ce qui tempère de beaucoup farceur 
du cheval, & le rend bon. 

Alton clair. 

Le cheval de ce poil a les crins blancs, & n’cft pas bon àcaufc du, 
trop de flegme qu’il a, ce qui eft eau c qu’il eft toujours fore mou. 

Alton ordinaire. 

Qui n’cft ni brun, ni clair. C'cfl celui qu’on appelle Alton tout cour:; 
les chevaux de ce poil lont fort eftuncz. 

Alton brûlé. 

Un cheval de ce poil eft fort beau, il a toujours fes extrémitez, fc 
fes crins noirs ; ce j oil ell fort cit.mez. 

Alton obfcur. • 

Les chevaux de ce poil font toujours fort mélancoliques &fort dit- 
pofez à concevoir tout ce que l'on vuit aprendre. 

Auber. 

Le cheval Auber eft celui qui eft fous poil fleur de pécher -, cette cf- 
pece de poil plaît fort à 1* vue. 

C’eft peu d’avoir la connoillance de l’âge des chevaux, fi l’on n’a 
celle de la vûë ; & pour ne s’y point tromper, il ne faut pas fc conten¬ 
ter de ttg.rder les yeux d’un cheval, une, deux, trois , jufqu’a dix 
fois; car plus on les regarde, plus on y découvre ce qu’on y cherche; 
Si la bonne méthode de le faire, eft d'obfervcr que pour examiner la 
vûë d’un cheval, il faut toujours le tirer en un lieu qui loit clair, Sc 
d’abord qu’il a la tête hors de l’écurie, lui ,onlidérer les yeux de tra¬ 
vers & jamais vis-à-vis. 

Qtfon le dorure toujours de garde de voir les yeux d’un cheval au 
Soleil; c’eft le moien a y être bien-tôt trompé, & même on obfèrvc- 
ra de toujours mettre la main fur l’œil pour en rabattre le grand jour, 
routes les fois qu'on les voudra examiner. 

Des fignts des bons yeux. 

Ce qui nous donne des mat uesd’unbonœil.c’eftlorfquelavîtrc en eft 
très-claire & tranlparente : au l.cu que lorlqu’on y découvre quelque ta¬ 
che, quelque obkurjé, ou quelque blancheur ; on n\n peut que très- 
oral juger, ainliquc de certains cercles qui l’environnent. 

Bat. . 
Couleur de châtaigne. C'ell le plus ordinaire dcTous les poils , 

celui à qui la nature a le plus donné de quahtez pour être excellent. 
Bai clair. 

Ce poil n'eft pas fi bon à caulc du flegme qui y dom.ne. 
Bai doré. 

Il eft meilleur que le pré.édtnt à caufe qu'il y a plus de bile; ce 
qui anime davantage le cheval. 

* Bai Brun. 
C’eft celui qui eft prelquc noir; ce poil eft la marque d’tm cheval 

bilieux. Si montre qu’il a bu feu ordinairement au bout du nez &au 

flanc. 
Blanc. 

Tous chevaux font pareffeux tous ce poü. 

Etourneau. 
Ccft un poil qui approche du gri brun , ou du noir , à la re- 

ferve de certains jroils blancs qui font fréquent , Si qur l’cmpéchent 
d’être tout - a - fart norr , rcliçjnblant en un mot , a un étour- 
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ncau. Ces chevaux font allez bons. 

G. 
Gris tifonné. . 

C’cft un poil marqué de noir, ça & là . à grandes taches : lcsche- 
vcaux de ce poil font ordinairement fort agiles & dilpos. 

Gris pommelé. 
C’eft m poil très-commun . & qui ne vaut pas le tifonne. 

Gris urgente. 
C’cft un gris vif & beau. Les chevaux de ce poil ne font pas trop 

vifs, a caufe du flegme & de la pituite dont ils font dominez. 
Gris tourdille. 
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que le Chartier foit levé toujours, pendant ce rems, unelieuredevant 
le jour, & le foin de ce valet fera pour lors d oter le vieux foin du 
râtelier, afin d'y en mettre du nouveau, de nettoïcr la mangoire de 
toute ordure, terre ou fiente de poules. . ..... 

Dans le'tems que les chevaux ne vont qu'une fois à la charrue, fi- 
tôt qu’on entend le Chartier fe remuer il faut fonger a lui préparer le dé¬ 
jeuner qui lui lert de d.né pour lui & pour tous les autres domefti- 
ques qui vont au travail. 

Tandis que les chevaux mangent du Foin, le valet les met hors de 
l’écurie l’un après l’autre pour les étriller, de crainte que les étrillas* 
au dedans, la pouflîete ne vole fur les autre chevaux. 

Eft un gris pommelé. 

Eft un «ris inété prefque tout de noir, meilleur que le gus pommele. 
° Gris brun. 

Les chevaux de ce poil font allez bons. 
Gris rouge. . « 

Ce poil eft meilleure que tous les autres à caufode la bile qui ett 

méléc avec le flegme. ^ 

IfateUk. 
Ce poil marque les bons chcv.ux. 

Louvet. 
Ce nom donne afTez à entendre quelle eft fa couleur; c’eft un poil 

de loup, clair à quelque chevaux, & brun a d’autres ; ces derniers fom 
les meilleurs, ils aprochentdes IJ réelle s. 

N, 
Hoir fort vif. 

Autrement dit, noir more. C’clt le plus beau. 
Hoir mal teint. 

Les chevaux de ce poil ne font pas tant t-ftimés pour la beauté, ni 
ÿour la bonté que le font ceux du poil noir préccdenc. 

Pie noir. 
Ce poil eft la marque des bons chevaux. 

lue baye. 
Celui-ci en marque encore de meilleurs. 

Pie Alzan. 
Toutes ces trois différentes pies ont du blanc julqu’au deflus du jar¬ 

ret , & tous excellons chevaux. Il eft à remarquer que celui qui a le 
moins de blanc eft le plus recherché par ceux qui lé connoilient en 

Chevaux. 
Porcelaine. 

Ce font des chevaux qu’on appelle ainfi, à caufe qu’ils ont le corps 
blanc, mêlé de taches b>zarres. Les chevaux de ce poil font rares. 

R. 
Rouhan vineux. 

•Cette couleur s'entend allez pour la croire être de couleur de vin. 
Rouhan Caveffè de More. 

C'eft un cheval qui a la tête & les extrémitez noires, & qui eft 
excellent. 

Ritbican. 

Le poil rubican eft lors qu’un cheval noir ou alzan , a du poil blanc 
fcir.é ça & la, fut tout aux flânes: les chevaux de ccttc-elpece font fort 

Ce mot fe fait afTez entendre de lui-même: les uns ont la rave 
noire fui :e dos , d’autres aux jambes & fur les jarrets , & enfin les 
chevaux qui font de ce poil Si qui ont lesexttémiteznoires, fonttrès- 
lecommandablcs. 

T. 
Tigres. 

Les chevaux tigres font les memes que les chevaux tifonnez, 
exceptez que les taches de ceux-ci font moins larges, & qu’ils ne font 
pas li bons que ceux-la. 

X)e U maniéré de nourrir les Chevaux deftinez au labourage. 

Il me femble que je vient de donner dallez amples leçons pour ne 
fe point tromper dans l'achat q.i’on veut faire de chevaux propresau 
labourage; il n’dt plus quelconque de bien lavoir leur donner la nour¬ 
rit-,-,; convenable au travail qu’ils doivent faire. 

Te commencerai aies faire traita méthodiquement fur 11 fin du mois 
de février, ou au commencement du mois de Mars, qui eft le tems 
qu'on commence à louer les avoines. 

Faute d’expérience bien lbsvcnc dans la minière de favoir nourrir 
les chevaux pour les con(hiver foins & robuftes dans leurs travaux , 
on les la fie dépérir à vûe d'œil; bien louvcnt aufli la nonchalance d un 
valu & le peu de vigilance du maître en font la caufe: inconvemcns 
qu'on peut prévenir par le défir qu'on doit avoir de pratiquer lesavis 

Avant que de parler de ce qu’on doit obferytr à I égard de lanour- 
■ 1 ' ■ donner ks avis néccfiaires pour les tenu tout ture des ent' 

prêts d'être attelez après qu'ils ont pris leur repas. 

Avis. 

On aura foin d’abord que les chevaux foient ferrez comme il faut : 
& que tous leurs harnois généralement foient en bon état : tels doi¬ 
vent eue les fclettcs, tolhe,s, trait. Si brides, charucs, charrettes Sc 
tombetaux : le tout vilité dans toutes les parties, j our voir s’il n'y 
manque rien. 

Les chaînes étant ainfi préparées, Ieperc de famille veillera à ce 

De la façon d'étriller un Cheval 

Si l’on éroit bien perfuadé de la néceflité qu’il y a de bien panftt 
les chevaux, on ne lé verroit jias tant de fois fu piis par les pertes qu’on 
en fart manque de ce foin, quelque nourriture meme qu'on leur puif- 
lic donner. De ces fàletez dont on les laiile couverts, naiilent louvent 
la gale , & autres inconvemcns de cette nature, qui les font dépérir 
à vue d’œil ; & l'on doit tenir pour maxime allurée, qu'un cheval avec 
moins de nourriture drftribuée méthodiquement, bien panté & bien 
étrillé, s'entretient plus gras Sc plus beau qu'avec beaucoup plus de 
nourriture quand on néglige de le j>anlcr; ccft fur cela qu'un pc-re de 
famille doit bien veille., & apprendre même à fes valets la maniéré 
de le faire, s’il apjxtçoit qu’ils ne le favent pas. 

Un valet Chartier no.t éttedifpos, adroit, louplc, nerveux & har- 
■di; puis pour bien favoir étriller un cheval, il laut qu'il j.rennc l’é¬ 
trille de la mai i droite , & la queue de la main gauche , près de la 
croujic; qui) j-alfe légèrement cette étrille au long du corps devant 
& derrière, & continuel juiqu’a ce que l'étrille n amène plus de «af- 
fc. Cela fait, on prend une éjtoulUtte qui eft de toile, avec laquelle 
on fiât voler toute la pouffiere qui refte iur le cheval, lans oubhei de 
la palier fur toutes les j arties généralement. 

Pour bi n taire on devro t tous les jours , aptes que les chevaux 
font tpouüetcz, prendre un bouchon de paille tortillée de la grolicur 
du bias, qu’on humeéhroit avec de l’eau , & avec lequel on palkroit & 
repa.ici oit tous le corps du cheval, & principalement les jambes où il fauc 
demeurer long-tcms ; le lcrvant de cette manière de frotter un cheval, 
comme d'un rcinede pour le défopilcr, & donner facilité pour le paf- 
fage des el'prits animaux qui caulent le mouvement. Il eft vrai que 
cette façon de panier un cheval tient un peu trop de tems pour s'en 
lèrvir journellement; c’eft pourquoi on fe contentera que notre Char¬ 
ger la pratique lèulc-irient les jours, ou de fêtes, qu’il n’a rien autre 
choie de jilus grande conlèquence à faire que de bien panier fes che- 
vcaux , ou pendant ceux que ,e mauvais tems le retie ndra à la maifon, 
& s’il ne s’acquitc j as de ce devoir le pere de famille fera foigneux 
de le lui faire faire. 

Quand les chevaux font panfez de cette maniéré, on prend le pei¬ 
gne j:our démêler doucement les crins, tant du cou que de la queue, 
ajuès quoi on les fort de l’écuiie pour les mener boire, en lesfailant 

|' égaier toujours le plus qu’il eft pollible. 

De beau propre pour faire boire Us Cheveaux. 

La plus grande partie des maladies des chevaux vient de boire de 
mauvailes eaux; telles font les eaux trop vives ou trop crues, lcscau^ 
fangeufes & celles qui font trop froides. 

Pour prévenir ces inconvenions, il faut obfervcr que fi on eft pro¬ 
che d’une rivière, on ne làuroit mieux faire que d’y mener boire les 
chevaux en Eté & le moins qu’on pourra en Hiver, ü Ton a un puits 
chez loi : car l’eau du puits fraîchement tirée, pendant ce tems cil chau¬ 
de, Si par conséquent très-bonnes pour les chevaux. 

Si Ton eft éloigné des rivières. Si que jiendant l’Eté on n’ait que 
de l’eau de puits pour abreuva:, il faut tia cette eau long-te,ns avant 
que de leur donner à boire, & Texpofer au Soleil dans des tonneaux-, 
ou dans des auges de pierre bien nettes, pour corriger par la chaleur 
la grande crudité de l'eau qui leur nuit extrêmement. 

Qu’on les conduifc rarement dans des marais pour les y abteuver, 
cette eau n’a que de très-méchantes quulicez. 

De l’avoine. 

Après que les chevaux ont bû on leur donne de Tavoine dans leur 
mangeoire bien nettoiée. 

Cette avoine fera bien criblée & bien époufféc , & avant que de la 
leur donna, on aura loin de la flairer, pour favoir fi elle ne lent point 
ou le goût de rats, ou le rclant; ce qui dégoûte ks chevaux. 

Q^ on obferve lur tout qu’il n’y ait aucune plume dans cette avoi¬ 
ne, telle fileté étant capable d’incommoder beaucoup un chcvah envi¬ 
ron deux picotins de cabaret (uftifem pour chaque cheval ; & tavùfis 
que ks chevaux mangent leur avoine, le valet va déjeuner avec les au¬ 
tres, pour revenir cnluite ks harnacher jiour aller a la charrue, ou au 
charroi, ii Toccalion le demande. 

De la maniéré de bien harnacher un cheval de charrue ou de doarroi. 

Les obfervations que je viens de décrire étant foigneufement gar¬ 
dées, il faut avant que de mettre ks colliers aux chevaux, examiner 
fi rien ne ks y peux blcllcr, foit au poitrail, aux épaules, ou bien au 
garrot; li ces colliers font garnis de toutes les chofes, qui leur font 
necellâires: Et fi c’cft pour atteler ces chevaux a une charrette on verra 
li la fclette qu’on leur met fur le dos ne peut pas leur y caufer quel¬ 
ques bk dures, obleivant pout lYmpêchcr que cette klctte porte pat 
tout également, & enfin qu’elle foit bien remplie de bourre dans les 
panneaux, crainte qu'elle ne porte tro i fur le dos du cheval. 

Les chevaux paniez ainfi, & les charrue ou charrette étant en bon 
état, le valet apres avoir déjeuné peut aller aifémenr labourer la ter¬ 
re ou charrier s’il eft befoin. 

Un bon valet chauler, & qui (aura ce que c’eft que de gouverner 

des 
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des chevaux , ne les prefl'era jamais trop dans le commencement, 
ïTU'is ics lailîera tout doucement mettre en haleine ; au lieu qu'agiilànt I 
autrement on voit bien fouvent cju’ils ne veulent point manger au 
retour de la chairuë, & ce qui cft auflï en danger quelquefois ce les 
rendre fourbus, ou gras fondus; c’eft pourquoi on recommandera 
toujours aux chartiers de ne les prefî'er jamais , qu’à meiurc qu’il 
verra qu'ils s'échaufferont à travailler. 

De la dinée des Chevaux. 
Les chevaux qui viennent de la ch-rrue, ordinairement à onze 

heures du matin, ont coutume d'être tour en fucur, il ne faut pas 
d’abord manquer de les frotter avec un bouchon de paille ; c’eft le 
premier foin qu’on doit prendre aulli-tôt qu’ils font entrez dans l’écu¬ 
rie, puis on leur prépare du fon qu’on mouille beaucoup , & qu’on 
met enfuite devant eux dans la mangeoire pour les faire Lurbottcr, & 
aider à manger leur foin avec plus d'apétit. Ce fon ainli accommo¬ 
dé leur rafraîchit la bouche, qui cft dcll’cchéc par l’ardeur du travail 
qu’ils ont fait, & par la poudre dont elle eft remplie; & quoique ces 
chevaux ayent chaud, il leur en arrive très-rarement des incommo- 
ditez, fur-tout lorl’que l’eau dans laquelle on détrempe ce foneftprife 
plutôt trop chaude que trop froide. 

Quand on ne prend pas ce foin, on ne doit pas s’étonner fi bien 
fouvent les chevaux deviennent dégoûtez. L’andité de leur langue 
leur rendant infipide toute autre mangeaiile qu’on leur puifl’e don¬ 
ner; c’eft ce qui fait que les Laboureurs qui font amoureux de leurs 
chevaux, obfervcnt foigneulement cette méthode , & s’en trouvent 
très-bien. 

Avertissement. 
Nous votons tous les jours de ces gens prétendus favans à gouver¬ 

ner des chevaux, qui lî-tôt qu’ils font de retour à l'écurie après un 
fon travail, ne manquent point avec des bouchons de paille de leur 
frotter les jambes, prétendant par-là les délafl’er & les leur déroidir, 
8c par confcquent leur apporter beaucoup de foulagement ; mais ils 
fc trompent, & en voici la raifon. C’eft que les chevaux après un 
fon travail, ne peuvent qu’ils n’ayent les humeurs fort émues, & que 
ccttc ailion ne les faflè tomber fur leurs jambes ; ce qui cft capable 
de les leur rendre roides & inutiles : voilà ce qui m’a occafionné de 
donner cet avertiffement, que j’ai jugé très-nécellàire pour éviter les 
inconvéniens qu’on voit tous les jouis arriver de cette mauvaife mé¬ 
thode, qui ne peut être fuivie, après un tel avis, que par des petfonnes 
opiniâtres à vouloir perdre leurs chevaux. 

Ce n’eft.pas que je défàprouve qu’on frotte les jambes des che¬ 
vaux, je dis même que cela leur eft fort falutaire, mais c’cftlorfqu’il 
n'ont plus chaud; ainfi donclorfqu’ils font en fueur, on fc contentera 
de leur frotter feulement tout le corps, hors les jambes. 

Leur râtelier étant garni de bon foin, on les Iaifiera manger en 
repos jufqu’à deux heures ou environ, qu’on les mènera boire dans 
«né riviere pour les égaler, s’il y en a une qui loit voifinc, ou bien 
proche d'un puits, l’eau ayant été expofée au Soleil, comme j’ai dit; 
entuite on leur donne leur avoine, pour retourner à la charrue peu 
de tems apres qu'ils l’auront mangée. 

Au Soleil couché que les chevaux retournent à la charrue pour la 
lë.onde fois, li-tôt qu ils (ont attachez au râtelier , le premier loin 
quon en doit prendre, eft de leur lever les quatre pieds, & voir s’il 
ne manque rien aux fers, & ôter en même tems avec un coûteau la 
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terre ou le gravier qui eft dans le pied entre le fer & la foie, & y 
mettre de la fiente de vache; ce que les valets négligent bien fouvent de 
faire , li le maure n cft foigneux lui-mémc de le faite faire devantlui. 

De la liliere. 
Comme d’une chofe extrêmement cilènticlle à la confervation d’un 

cheval, il cft bon de parler ici de la litière, qui cft a ces animaux, 
lans comparaifon, ce que des draps blancs font à l’homme. 

Beaucoup de gens huilent long-tems pourrir le fumier fous leurs 
chevaux , les uns par patelle de nectoïer les écuries , & les autres 
pour y laitier, dilenr-ils , prendre plus de fuc à ce fumier, qui cft 
deftinc à engraifl'er les terres : & tous ont très-manvaifcs raifons, pré¬ 
férant, pour ainfi parler, à gagner cinq fols pour en perdre cL;; car 
il faut qu’on fâche que ce fumier entafié de longue main , échauffé 
tellement le pied des chevaux, que cela foui cft capable de les per- 
dte entièrement : c’eft dclaaulli qu'il leur arrive tant d’inconvér.iens 
à ces parties, qu’ils font obligez bien fouvent de refter à l’écurie lans 
rien faire; ce qui embarrade ou un maître à qui ilsappart.cnncnt,ou 
un valet qui a foin de les panfer. Ce: embarras ne leur provenant 
que faute de favoir la caufe du mal qu'ils cherchent à guérir, que le 
plus fouvent ils ne veulent pas connoitrc ; ainfi qu’on ne néglige point 
de tenir les écuries nettes le pla.s fouvent qu’on pourra, & de donner 
de la liticre fraîche aux chevaux 

La liticre fraîche a une vertu d'obliger les chevaux d’urincr fi-tôt 
qu’ils arrivent a l’écurie, au lieu que n’en trouvant point ils n’y fon¬ 
dent pas ; & fi l’on favoit quel foulagement cela apporte à' un cheval 
lorlqu’il urine au retour du travail, on lèroit plus curieux de lui en 
donner qu’on n’eft pas. 

Cette urine qui fort pour lors cmpêc hc qu’après beaucoup de fati¬ 
gue il ne fc forme des obftruclions dans le col de la veflïc , ou d .ns 
le conduit de lutine, ou que cette même mine venant pour lors àlé- 
journ.ee dans la veflie, n y caulé quelque inflammation , qui font des 
maux extrêmement dangereux pour des chevaux, & dont ils meurent 
fort fouvent s’ils ne for.t promptement fecourus : qu’on juge donc 
par ce raifonnement de la néccmté qu’il y a de donner fréquemment 
de la litière aux chevaux. 

Quant aux autres foins qu’on doit prendre des chevaux pour leur 
lailfor palfer la nuit comme il faut, il n’y a , après qu’on les a bien 
frottez, qu’à leur tenir leur râtelier iuffilamment garni de foin,dont 
ils fc repaîtront après qu’ils auront mangé leur avoine, & ainli con¬ 
tinuer tous les jours à les gouverner de cette manière, & ce fera le 
moi'en de les maintenir lorig-tems en état de rendre de bons fcrvices. 

Les animaux lans raifon, ne font pas moins fujers aux maladies que 
les hommes. Et comme les chevaux font du nombre de ceux qui ne 
peuvent fc guérir eux-mêmes, & qu'il faut par conféquer.t aider dans 
leurs infitmitez, il cft d’une néccflité fi abfoluc, non-leulement de les 
examiner tfvcc attention pour découvrir le mal particulier qui les 
tourmente. 

Qu’on ne s’attende pas ici à un dérail general fur chaque maladie 
ui arrive pour l'ordrnaire aux chevaux : Je me contenterai d'en 
onner les connoillànccs les plus fuccintes que je pourrai , d'en dire 

les caufcs, & d’en enfeigner les remèdes avec le moins ce verbiage 
qu’il me fera poflîblc. Le Lecteur voulant bien que je lui dilc qu'il y 
a des Auteurs qui en ont traité trop à fond pour ofer vouloir marcher 
fur leurs traces. 

Des maladies des Chevaux far ordre alphabétique. 
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Il n’y aura donc ici qu’une explication des maladies qui peuvent 
cendte un cheval de laboureur mauvais, ou qui le font courir nique 
de là vie : & luivanc l’ordre que je me fuis preferit ici de les donner 
par alphabet, j.e commencerai par le mal A'Altération , auquel les 
chevaux font fiijcts. 

Abfces des Chevtutx; remèdes. 

Quand l’abfcès provient de quelques coups, heurture ou autre 
violence, il faut y appliquer de la chaux bien pilée & mêlée dans du 
vin & de l'huile également, & quand ce médicament s’ett enaiftii U 
faut en oindre l’enflure j ou faites détremper de la farme de froment 
dans du vinaigre avec demi once de manne. 

Aconit mangé far Us Chevaux; remède. 

Lorfque le cheval a mangé de l’aconit, il tombe comme s’il avoit 
le vertieo, tout le corps le retire; il faut pour lors le faigner, autre- 
men, lui faire avaler de la femence de perfil fauvage, avec du vin ou 
de la rliué pilée & mêlée dans du bon vin vieux. 

Aine blejfée des Chevaux; remède. 

Si l’aine eftblelTée, la cavité s’enfle, le cheval ne peut marcher; 
c’elf pourquoi il faut le lailfer repofer a l’etablc, & l etuver avec une 
éponge trempée dans du vin chaud, & appliquer deilus de la graille 
de chèvre pilée, du firop Si du nitre biulé dans du vinaigre. 

Altération. 

Ce mal provient aux chevaux ordinairement pour avoir enduré 
trop de fatigue. Ceux qui en font atteints ont le flanc échauffe ; Si 
Voici le remède qu’il y faut apporter. 

Remède. 

On prendra une livre de miel avec deux picotins de fort, le tout 
bien mêlé enlèmblc avec un peu d’eau tiède , en telle forte qu'il 
n'y en ait point trop pour faire couler le fon ; on en donnera autant 
au cheval chaque fois pendant quatre jouis : ce remède pris , ne 
manquera pas de le faire vuider; ce qui le foulagera & le rafraîchira 
tout-à-fait. 

Les chevaux quelquefois font fort fujets de s’entretailler ; c’eft-à- 
dire, de s’atraper les pieds de devant avec ceux de derrière ; ce qui 
les blclfe de telle maniéré, que la pièce en étant emportée, le fang 
y vient, Si le cheval boite. 

Remède. 

Pour remédier à ce mal, on le lave d’abord avec du vinaigre chaud, 
puis on y met dell’us ou du fel ou du poivre ; après cela on fait 
un compofé de fuie, de vinaigre Si de blancs d’œufs qu’on bât en- 
fcmble, Sc qu’en applique fur le mal qu’on a foin d’tnveloper ; on 
p-anfc ainfi ce mal pendant deux jours, qui fuffilcnt pour le guérir. 

Avant-cœur. 

On connoît que le cheval a l’Avant-cœur, par une tumeur qui pa- 
roit au dehors ; Si pour lors le cheval eft trille & dent fa tête panchée, 
avec un battement de cœur qu’on y remarque. Ces fymptômes font 
accompagnez fouvent d’une grande fièvre qui le tourmente extrême¬ 
ment, Si quelquefois jufqu’à l'obliger de tomber à terre, à caufe des 
défaillances qu clic lui caufe au cœur. 

Un cheval atteint de cette maladie eff fort en danger , & lî l’on 
n’y remédié promptement ce mal rentre dans le corps. Si fc rend 
ainii incurable. 

Remède. 

Si-tôt que ce mal paraît, on ne peut trop-tôt y apporter du remède, 
& on commence par donner au cheval un lavement, compofé de 
deux pintes d’eau & deux poignées d'orge, avec deux onces de fel 
poiierefte, le tout bouilli enfemble pendant un quart d’heure ; après 
quoi on le pafle dans un linge , y ajoutant une chopine d’urine de 
vathe, avec un quarteron de beurre frais; cette décoéfion ainfi faite, 
6n la donne au cheval deux fois par jour julqu’à ce qu’il loit guéri. 
Et pour empêcher que le venin enfermé dans la tumeur n’aille atta¬ 
quer le cœur, on prend une alainc de cordonnier, avec laquelle on 
perce le cuir fur \'Avant-cœur, en deux ou trois endroits ; cela fait, 
on met dans les trous de la racinc d’ellebore gros comme une épingle, 
puis après on graille le delfus, ou avec de lAltea , ou Amplement 
avec du beurre frais. J’ai vû réüflir l’un & l’autre. 

Dès le lendemain que cette racine cil appliquée, elle a la vertu 
d’attirer dehors le venin qui eft dans la tumeur dont nous avons par¬ 
lé, dans une autre qu’on voit paroitre fur la première, qui eft ce qu’on 
demande pour parvenir à laguérilbn du mal; & le troifiéme jour 
on s’aperçoit que la tumeur maligne s’cftjetcée dans la fécondé par où 
fonpoifon diftillc, jufqu’a ce quelle en l'oit tout-a-fiit vuidée; ce qui 
dure, comme je viens de dire, pendant deux ou trois jours. 

Tandis que le cheval eft atteint de ce mal, on le fat marcher de 
tems en rems, afin d’exciter la chaleur naturelle à chafl'er au dehors 
tout ce qui lui eft nuifible, en continuant toujours pendant ce tems 
les lavemens deux fois le jour. 

Avives. 

Cette maladie vient aux chevaux pour avoir été abreuvé dans le 
tems qu’ils ont trop chaud, ou bien lorfqu’on les a (trop poullèz au 
Travail & qu’on n’a j oint eû loin entranc à l’écurie, ou de les cou- 
'lii, ou de les promener auparavant que de les y entrer, On remar- 
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que qu’un cheval a les avives, lorfqu’il fe vautre, qu’il le couche , 
&l'e lève fouvent, & qu’il fe tourmente étrangement. 

Remède. 

Il faut pour le guérir plier l’oreille en bas , & où en arrivera 1» 
pointe en airachcr du poil ; & fi l’on s’apperçoit que ce poil quitte 
aifément, c’eft ligne qu’il eft tems d’aporter du remède à ce mal, 8e 
voici comme on s’y comporte. 

On prend les tenailles de Maréçhal, avec lelquelles on ferre la glan¬ 
de qui eft en cet endroit, Si qu’on bat avec le manche d’un brochoir, 
jufqu’à ce qu’ôn juge quelle loit allez meurtrie ; ou bien on fe 1ère 
feulement de fes mains pour broïcr ces avives, jufqti’à ce qu’on fente 
que ces tumeurs foienr amoll es. Cette aélion feule les fait diflîper , 
lins qu’il Ibit befoin de les ouvrir, à moins que ces glandes ne fut 
fent fi grades, qu'il y eût apparence que le cheval en dût être fuflfo- 
qué, & pour lors je conl'eillcrois de les ouvrir, afin de .donner au 
cheval un plus prompt fouissement. 

Ces tumeurs dangereufes étant ainfi corrompues, il ne faudra pas 
manquer de faigner le cheval fous la langue, Si de lui laver après la 
bouche avec du Ici & clu vinaigre, dont on lui foufflera auflî dans 
les oreilles qu’on broie rudement pour en faire pénétrer les elprits. 

Breuvage. 

Cela fait, on lui fait prdndrc un breuvage compofé de deux poi- 
gnées de chenevis bien pilé, qu’on mêle dans une pinte de vin blanc 
dans laquelle on met encore deux mufeades râpées, avec fix jaunes 
d’œufs , le tout bien battu enfemble; puis après qu’il a avalé ce breu¬ 
vage, il ne faut pas oublier de le promener au pas pendant une demi 
heure. Semblables remèdes réüfliil’cnt toûjours , pourvû qu’on n’aic 
point trop négligé les avives. 

Autre remède four guérir Us Chevaux des avives. 

Prenez de la ciguë que vous pilerez, mettez du gros fel parmi 
puis exprimez-cn Je jus, que vous inftillercz dans l’oreille du cheval - 
vous mettrez aufli du marc par deflus, & faites promener le cheval 
quelque tems. 

Barbillons. 

Ce mal eft plus incommode aux chevaux que dangereux, puilque 
ce n’ell qu’une petite croifl'ance de chair qui vient dans le canal fou» 
la langue ; ce qui les empêche de boire. 

Remède. 

Pour y remédier, on coupe ces Barbillons avec des cizeaux le plus nrè* 
qu’on peut; on les frotte de fel, &ils feguériû'cntainfid’cux mcmcs» 

BUJfures de téchine. 

Il faut y appliquer des écailles d’huirres calcinées, & faire m.in»eB 
au cheval bielle de la confolide auiée , hâchéc en petites parcclîca 
parmi l’avoine; les plaies de la poitrine l'elon quelques modernes 
l'ont guéries avec tentes & plumaceaux trempez dans la coinpofitioa 
faite de vert d’airam, vitriol, alun, de chacun une cncc ; lluic on ^ 
de vinaigre , & une livre de miel bouillis cnltmble, jufqu’à tems qu’ils 
deviennent rouge. " 

Les plaies du ventre fe guérilî’ent de la même façon que celles des 
hommes, recou&nt tout le péritoine avec du fil dé laine bien fort 
laifl’ant le, extrémitez en.dehors , & le cuir avec le fil de chanvre 
fort Si ciré, joignant les lévics de la blelîùre enlêmble, en façon de 
-boucle, Si y appl.qu.mt des onguents ordinaires appropriez aux plaï-s 
& s’il y arrivoit quelque inflammation, il faut appliquer alentour de h» 
craie difloute avec du vinaigre. * 

Quand les boïaux fortenf dehors, il ne les faut pas toucher maie 
les remettre dedans avec une éponge trempée en eau chaude, enfui e 
prefler. afin que feulement elle pmlle retenu ia chaleur; quelques 
uns pour remettre les boi ux provoquent le vômiflèment, en loué 
tant une plume dans le gober trempée dans l’huile ; fi la plaie neW 
pas allez grande pour les remettre, il faudra faire l’ouverture nU 
grande; quand le pamcule eft foin il faut couper, les boïaux 4,™ 

™’ fgf 11 n’y ,a ,Plu* d'api>arence, ni même lorfque le 
qui font bleflez auprès 

’r|s çesaccidens ici, 
tore fe pourra, 

manges 

blelîez ou enfle: _ 
cheval jette du fang par le fondement ; 
des aines tombent facilement en convulfions, & dans 
il faut faire abftenir le cheval de boire tant que 
le bien couvrir, & ne le pas lailfer cheminer, lui c 
de la verdure. 

lui donner a r 

enfeigne, font difficiles à guérir, à caufe du peu de chairï dc ÎL„ 
qu. s Y retrouvent, comme en toute la jambe; c’cft pourquoi iE 
uler de medicamcns qui dcllcchent tore : aux lieux ou il y a de |,i 
il faut ufer de ceux qui déilechent médiocrement. 1 ‘actiau, 

BUJfures frovenans des éfines & autres chojes qui fourraient s 
quelque fartie du Cheval légèrement. 1 ™oir blejje 

Il faut y appliquer du miel, du fuif bouillis enfemble a. „ 
blellure eft confidérablc, de la térébenthine & de l’huile cha^^11^ 
ques-uns pour tirer tout ce qui pourrait être entré dans les 
pour les piqueures, ne mettent deflus que du fureau bouilli ; Qu i ; 
a quelque choie qui eft entre dans le pied ou dans la corn^ ^r J 
1 arracher, & infime y mettre un onguent fait avec nul! .verdV ' - 
ou autres fcmblables, prenant garde que la plaïç foie bien nerr^* 
ou bien on y peut tondre de la térébenthine , du litif & i i 
mêlez enfemble; il eft belom que les médicamens pénétrentmtJ"* 
fond de la plaie , c clt pourquoi étant étroite il £mt rai 1 
obferver ceci en routes autres : les onguents (ùivans fonr ' 
toutes fortes de plaît s , & lont faciles a Faire. Propres 

Les Italiens ufent de fel, du beurre , & du mjj cuj . 

colemble, ou de cire blanche, térébenthine, Jjwle ratât de plu' 
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<tifl nîic once, avec deux onces de farine de Fèves, ou bien Camphre 
Sc Térébenthine, de chacun une once, avec une livre d’huile d'Olive ; 
quelques-uns le fervent feulement de poudre compofée, comme elt 
telle d'Encens, de Mallic, d’AIt'aea, de chacun trois onces, ou bien 
d'iîncéns, Mallic, Myrrhe, Colofonc, Orpiment, Galle, Corne de 
Ctrl brûlée, de chacun une once, ou Corne de Caf brûlée & poudre 
d’écorce de Saule, ou Sel & Chaux vive pour mander les mauvaifes 
chairs. Ferrare loue ce qui s’enfuit. Orpiment une once, trois onces 
de Chaux vive bouillie fur le feu avec Miel, ou Marcalïtc & vert d’airain 
avec miel ; le meme dit qu'aux vicils ulcérés, il faut mondilier Sc lé¬ 
cher avec médicamens propres, comme auffi plaies, aiant toujours 
égard à la partie, Sc qu’étant nerveufe, il faut ufer le premier jour 
d'étoupes trempées dans des blancs d’œufs batus avec du SJ, & de 
l’Huile Rolàt, Sc enfuitc avec des digeitifs faits avec des jaunes d’œufs 
mêlés avec du Sang de Dragon en poudre, de l’Huile Rolàt & du Miel 
Rolàt; mais étant en partie nerveufe, il faut fcfeivir d’huile d’Hype- 
cicon bien chaude pendant neuf jouis. 

Le nerf étant coupé en partie. 

Il faut l’achever, étant coupé, ufer de défcnfif pour empêcher le 
concours des humeurs, quelques-uns prennent l’écorce de la racine de 
l’Orme, avec des fcces d’huile d’Olive, font bouillir jufqu’à la confornp- 
tion du tiers, enforte qu’il en relie une livre, qu’il faut mêler avec 
deux onces de poudre d’Atiftolochc longue, & quatre de Suif de Bouc ; 
il faut le faire cuire jufqu’a tant qu’en faifant égoûter fur une pierre, 
il s’endurcillc. Quelques-uns prennent des huiles lui vantes, & en font 
un mélange, Lauiin, Petrole, Aneth, Mallic Sc Tartre, & les in¬ 
corporent avec du Fromage & de la graille pour faire une ondion. 

Les nerfs aiant reçu quelque ponBion. 

Il faut les étuver d’Huile, Vin & Miel cuits ensemble, puis apli- 
quer dciliis l'Emplâtre faite avec racmc de Sureau, Miel Sc Onguent 
d’Althea: li le nerf cil meurtri, il faut y apliquer farine Volatile, 
Myrrhe & Aloës, méfiées avec de la chair de Tortue, & s’il étoit un 
peu déchiré, il faudroit faire alentour un cercle avec le fer au feu, & 
tirer une douzaine de lignes de travers, en façon d’une roulette. 

Il ell neceliàirc d’avoir égard, comme dit Vicinus, avec quel infini¬ 
ment la blclUirc s’cfl faite; car fi elle s’cfl faite avec une malle. & qu’il 
y ait contuiïon, il faut ufer des médicamens propres à pourra- ; Sc li 
elle efl fans meurtrillurc, il faut ufer d’abord de digeftits. 

Autre remède pour les blejfurcs provenant. île quelque pointe, os, morceau 
lie bois ou éclat qui fait enfermé dans la chair ou dans longle. 

Il le faut retirer incontinent, & après avoir- fait purger la plaie, l’a¬ 
doucir d’un médicament compofé de Vert d’airain, ou quelque autre 
Emplâtre propre aux plaies ; il faut l'emplir d’une tente , & le lende¬ 
main la laver de Vin doux & l’oindre de mcdicamens qui rcÜ'errent 
l’ulcere, & mettre dellus de la Farine d’Orge & d’Alun. 

Boitement des Chevaux, & remede. 

Par le toucher on connoît le mal ; car le Cheval ne peut lôuffrir 
d’itiC touché dans l’endroit ou il lent de la douleur j li 1 humeur ell 
au dellus de la corne, par lcsfriJions onia peurdilliper, ou par les 
tarifications : li elle efl au dedans de l’ongle, il faut l'ouvrir douce¬ 
ment, puis l’écuvcr avec-urine vieille, y laupoudrer du Sel, la net- | 
toier avec un linge ou une éponge, puis y fondre du Suif dellus avec 
une lame de fer ardente, l'cnvclopcr julqu’à tant qu’il puiife le loûtc- 
nir ; li cqtte humeur n’efl évacuée, elle lé convertira en lanie ; pour 
lors il faudra couper tout alentour, nettoicr la boue, Sc apliquer au¬ 
tour leslinimens faits d’Huile viei’lc, deMid&farine de Vefie, met¬ 
tre dclîusune Grenade & desrjgues pilées; fi le Cheval boite à caufc 
de la douleur des nerfs, il faut frotter les genouils, les jarrets Sc les 
jambes d’huile & de Ici : fi les genouils font enflez, il raut les étuver 
avec du Vinaigre blanc, & y apliquer de la femcnce de lin pilée, l’airo- 
fer avec de l'eau miellée, ou avec des éponges trempées dans de l’eau 
bouillante, & enduite de mid; s’il y a de la matière, il faut y met¬ 
tre du levain ou de la farine d’Orge mêlée avec du Vin cuir & eau 
miellée: quandil fera mûr, il faudra l’ouvrir avec un rafoir, & le curer 
avec Uniment, ce qui fera dit ci-après plus amplement. 

Cet accident peut arriver aux Chevaux deplulicurs caufes differentes. 
Confultez ces Articles. Genou, Mazol e. Ulcéré, Verr u e. 
Morsure de hetes. 

Brûlure des Chevaux. 
Si quelque partie du Cheval efl brûlée par le feu ou par la chaux, il 

faut la laver en Eté d'eau froide, Sc d’eau chaude en Hiver, & appli¬ 
qua enfuite fur les ulcères de l’Onguent dellicarif, ou de la chaux 
méfiée avec de l’Axonge Sc de l’huile. Il faut avoir loin que le Che¬ 
val n’entre point dans l’eau julqu’à ce qu’il loir guéri. 

Cancer ou Carcinome des Chevaux. 

Il faut le couper, fi la partie le permet, linon le froter avec delà 
cendre d’Ecrcvillc, Scy mettre de l'écorce de Pin pilée & mêlée avec de 
la lie de Vinaigre, comme auffi de la Pierre Ponce brûlée, de la fc- 
mence de Figues, & de la racine de Concombre làuvage pilce, de l’eau 
fraîche & du Vinaigre; s’il y a ulcéré, il n’y faudra point mettre d'eau 
mais feulement laver avec du Vin: ce remède lara très-utile, qui ell de 
l’OfcilIe làuvage , Coupcrofe, Cendre, Chaux autant de l’un que de 
l’autre mêlées, vous enveloperezle Carcinome, & l’oindrez d’huile tout 
alentour: D’autres le font couper & brûler iniques au vif. puis vous y 
appliquerez des Cantaridcs pilées avec de l’Alun & de i’huile Cyprin. 

Chicots. 
Nous volons fouvent que des Chevaux de havnoisamaflènt des Chicots, 

lorlqu’ils charrient dans des bois nouvellement coupez, & ces chicots 
rtc font autre choie que de petits éclats de bois qui s’enfoncent dans leurs 
pieds, fe percent la foie de telle maniéré que le périr pied venant à 
s’en rcllèntir, les Chevaux en fouffient un mal infuportable. 
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C’efl pourquoi fi-tôt qu’un Valet s’aperçoit que les Chevaux ontpri» 
quelque Chicot, il doit l’arracher, Sc c’cfl bon ligne s’il en fort duiàngi 
& s’il n’en loir point il continuera lôn chemin s’il ne boite pas: mais s'il 
boite il n’y fauroit trop tôt aporter du remède: cela étant, le Valet 
dort s’en retourner incontinent à la madon, ou s’il en eff éloigné, 
mener ce Cheval le plus doucement qu’il pourra, afin qu’au plus pro¬ 
chain lieu il remédie au plutôt à ce mal, en faifant fondée dans la plaie 
de la Cire djEfpagne, pour empêcher qu'il n’y pénétre ni gravier ni 
bouc, julques a ce qu’il loit arrivé à Ion écurie. 

Avant que de J’y faire entrer, onobfcrvcra s’il boite encore ; fi cela 
efl on prendra de l'huile bien chaude qu'on infufira dans cette plaie, 
on la bouchera avec des croupes, on en veiopera en luire le pfed du Che¬ 
val, auquel on donnera du repos jufqu’à ce qu’on s’aperçoive d'une 
parfaite gtiérilon. 

Choux fauvages dangereux aux Chevaux, & remède. 

Si le Cheval a mangé des Choux fauvages avec fon Foin. ou d’autre 
pâture, on le peut Soulager en failànt piler des Choux plantez que 
l’on fait tremper dans du Lait, del'quels on tire le jus qu’on lui tait 
avaler, ou de l'eau mêlée avec des Choux, ou de la ucccâion de 
Figuier cuit, mêlée avec de l'eau. On dit que les Ecievicss marines pi¬ 
lées & mêlées avec le lue des Choux, appo: c.n: un grand lôuügcment, 
mais il faudra lui en faire prendre durant trois jours, julques a ce qu’il 
ait le ventre bon : on connoit que le Cheval a mangé des Choux, parce 
qu’il ellfoible du corps, qu’il a les parties de derrière routes retirées, 
en façon qu'il ne peut marcher & tombe en chancellant, ce qu'il con-, 
tinuë julques à ce qu’il l'arc rendu. 

Chutes des Chevaux, & remèdes. 
S’il arrive qu’un Cheval tombe d’un lieu haut dans quelque folle ; 

ce qui arrive louvent à ceux qui font fencinellc aux camps; sil n’elt 
pas bit lié niauxeuifles, ni aux jointures, & que l'on appréhende que 
les boyaux n’aient reçu quelque dommage, il faut prendre du Saga- 
penutn lagrollèur de deux Fèves, mêlé dans de l'eau & du Vinaigre & 
le jetrer dans les narines du Cheval, ou bien il faudra mêler de la Cen¬ 
dre dans deux livres d’eau, & l'appliquer l'ur du linge, & que la Cen¬ 
dre foie de bois de ronce, ou le lue d’Acace rouge une once, avec une 
pinte de Vin, ou il faut prendre une Grenade, la piler, & la mêler 
avec une chopine'de Vin, & la donner avec la cornet. Le flux de ven¬ 
tre arrivant, il ny a point de remède. 

Ciguë mangée par les Chevaux, ©• remède. 

Quand le Cheval a mangé de la Ciguë, fa tête s’appefantit ; de 
forte que cancellant il fe laillc tomber contre les murailles ; il faut le 
Cligner a la tête, & letuver avec une chopine de Vin vieux, Sc ch 
continuant il guérira. 

Cloux des Chevaux. 

Vous pilerez des rejettons de Cyprès, Sc une livre de Noix de Galle, 
Axongc & de la Cire, de chacun une demi livre, des noix de Galle 
aigres environ une livre mêlée avec du Vinaigre, puis vous l'applique¬ 
rez fur les cloux. Apolcritus ordonne qu’on les étuve d’urine vieille, & 
qu’auffi-tôt on mette deliûs de la Chaux noire. 

Colique des chevaux, & le remède. 
Quand le Cheval a la colique, il tombe comme s’il étoit travaillé 

du Mal Caduc, par intervalle il prend un peu de repos, puis il retombe 
dans les mêmes douleurs ; il fe vcautre lorlqu’il elt couché, il tremble 

naud il boit de l’eau fraîche, il llië & refaire difficilement. Frite, pi cu¬ 
re Rapontique, Poivre, Alis, Pcrfil, femcnce deFenoil, Poivre noir, 

Mirrube, autant de l’un que de l’autre, Anetun fcrupulc, Centaurée 
une once, Gamœpiteos demi once, Policule, Rue, fe-mencedePerlil 
de chacun une once, Eupa.oire, Gingembre demi once, Mid deux 
livres; il faut piler les choies lèches &lcs palier au tamis, & mêler avec 
Miel, en donner lagrollcur d’une aveline dans un demi fepficr d’eau 
chaude, ou bien quatre cuillerées de Mid, poudre d’Encens une once, 
cinq cuillerées de Vinaigre, Vin vieux une chopine, 1e tout mêlé en- 
femble pour trois portions en trois jours différons, Sc promener le Che¬ 
val étant bien couvert; il y en a qui ccflèchcnt a la fumée de l’écorce 
de Câpres, puis avec Poivre & Vin en font avaler au Cheval. S’ilacon- 
traélé cette maladie pour avoir mangé de Foin mauvais, il refpiicavec 
difficulté. efl coûjours {.n action, & ne peut fe lbûtenir, il lui faut tirer 
du fang du ventre & des épaules, luiarrolcr la bouche de Vin cuit, mê¬ 
me lui en faire avaler, il faut le nourrir d’alimens qui fallcnt urinerj 
quelques-unes lui frottent le palais de fiente huma ne; d’autres donnent 
de la fiente de Lièvres, avec neuf cuillerées de Mid, & quinze grains 
de Poivre mêlé avec Suc de Choux. 

De quelque occafion que puille provenir la douleur du ventre, le 
principal loin cil d’évacuer les fcces, ce qui fe doit fxre par la voie 
des Clyflcrcs; Sc s’il avoit quelque obllane, il faudra ufer dcPallilles 
laites avec Scamonée, ou couper une Citrouille en croix, l’emplir de 
Scl& d’Huile, & l’introduire dans le fiege, qui provoquera aulhà uri¬ 
ner; quelques-uns avec utilité font froter le ventre avec un bâton bien 
poli, par deux hommes, tirant toujours en la partie pofterieure, 
aiant oint le ventre avec huile chaude, & aiant donné un Clyllere fait 
avec décoclion de Camomille, d’Aner, de fleurs A'Hypericum, Mcli- 
lot, Artemilë, Fenouil, Anis, y ajoutant de l'huile Ue Rue, de Lin, 
avec deux onces de Mid rolàt, ou Vin cuit, avec un peu d’eau de vie; 
ce remède efl particulier pour les vcntoütcz. 

Autre remède pour la coliqui, & pour Us tranchées des Chevaux. 

Faites avaler au Cheval une Lvre d’Huile d’Olive, avec un verr* 
d’eau de vie, puis donnez lui desLavemens de petit lait. S: !arc>liquc 
ell mêlée de feu, donnez-lui avec la comc deux livres d’Huile d’Ol’vc 
dans lcfquelks vous aurez fuir diflbudre une once de Crvftal Mine*-fl ’ 
puis desLavemens eompofez de petit Lait & de jus de Joubarbe fiVous 
en avez. Votez. T r a n e h b’s s. 

. * T Coup. 
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Coup. 

Quelquefois un Cheval a les jambes enflées, ou ce mal vient de 
quelque grand coup de pied, de quelque chute, ou bien il lui ell 
Mtil'c par le travail & par une longue fatigue. 

'Remède. 

On guérit cette en pire en prenant environ quatre pintes de vin 
rouge, qu'on fait bouillir doucement fur un feu clair en le remuant 
toujours; & aufli-tôt qu'on remarque qu’il s’épailftt, on y jette deux 
livres de farine de Froment, une livre de Miel, & une livre de Savon 
noir, le tout mêlé enfemblc. 

Lors qu’on juge que cette efpece d’Ongnent cil dans faperfeftion, 
on en couvre l’endroit frapé, ou les jambes fi elles font enflées, fie 
ce remède ne manque point de produire un effet merveilleux. 

Crenajfes. 

Cette efpece de mal croit aux plis des pâturons, fie je n’ai que faire 
d’enfeigner la maniéré de le connoitre, y aiant pis de gens accoutu¬ 
mez a gouverner des Chevaux qui l’ignorent; je cirai feulement qu’il 
clt cautc parunc humeur acre fie maligne, quilcs fait ouvrii en s’eva- 
tuant; ec mal fent extrêmement mauvais, outre la douleur qu’en 
tellement les Chevaux. 

Remède. 

Avant que d’appliquer le remède à ce mal, rafez d’abord les en- 
dioits on paroilicnc les crenatfes, puis frotiez-ks dhuile de Citenenis. 

Ou bien, prenez autant de au de nie, que d'huile de Chenevts, fie 
agitez-ks bien enfemle dans une petite bouteille, puis frottez-cn les 
ercvnffes, elles guériront. 

Et pour aider a ksdcflécher, on fera un Onguent compofe deftiye, 
de Verd de gris, & de Miel, le tout bouilli enfemblc; fie lorlqu’on 
l’aura retire de dellus le feu , on y mettra de la Chaux, finement rami- 
fee, puis on l’appliquera fur le mal. 

UtriurioNs. Votez. Fluxions. 

Dégoût. 

Il eft de la vigilance d’un Valet qui gouverne des Chevaux de les 
obierver toutes les fois qu’ils mangent, afin de connoitre s’ils ne font 
point dégoûtez ; & ces animaux ainfi que les autres, montrent leur 
dégoût en icfufant la nourriture qu’on leur prefente. 

Remède. 

Si-tôt qu’on s’en apperçoit pour prévenir les inconvenicns qui en 
peuvent arriver, il faut d abord leur donner un coup de corne; & fi 
après ci la ce dégoût ne lé paflc point, on prendra des Raves dans le 
te ms qu’elles font communes, qu’on leur fera manger en quantité 
avec les feuilles, ou bien des Bcttcs-Ravcs cultes trempees dans le 
Vinaigre: ce lemcde leur fera recouvrer l’appctir. 

Le dégoût des Chevaux leur provient quelquefois par de petits 
Cirons qui lont au dedans de leurs lèvres, dellus & ikflous, qui leur 
c iuunt une démangeaiion : F.t l’on remarque que les Cirons fontcaulc 
•k ce dégoût, lorfquc les Chevaux lé frottent continuellement les 
lèvres contre la mangeoire: Et ce qu’en tait pour y remédier, cft de 
toupet la prcmicie peau au dedans des lèvres ou lont les Orons, 

avec UH biftouri, après quoi l’on frotte la plaie avec du Sel & du Vï 
migres ce qui ne manque pas d’obliger les Chevaux de manger pcu^ 

Tour dégraijfer les Chenaux. 

Prenez des feuilles de Figuier que vous ferez fecher à l’ombre A 
que vous réduirez en poudre, mettez-cn fur la partie à diferetièn 
l’aiant auparavant fcoriee & razé le poil. * 

Remède pour dégraijfttr le cou gras des Chevaux. 

Faites bouillir deux pots d’urine de Vache avec une bonne noio-rA» 
de Sel & une demi livre de Tabac défilé; frottez le mal de cette lff 
queur bien chaude matin & foir jufqu’à guerifon. 

Autre remède éprouvé. 

Prenez pour fix liards de noix de Gale, pour deux fols de Verd de 
gris, pour un fol de Souffre, pour fix deniers d'Alun, pour un fol 
il'Eilebore&de Raifort, une demi-pinte de terque & un verre d’huile 
commune, mêlez bien le tout enfemblc furies cendres chaudes anreo 
avoir écrafé chaque drogue, & frottez-en le cou du Cheval loir fit 
matin jufqu’à guerifon, laquelle arrivera infalliblement. u 

Dèmangeaifons des Chenaux. 

Il furvienl aux Chevaux des dèmangeaifons aux jambes ou I f 
qu’ils font vieux, ou bien quand ils font jeunes, apres avoir b;e °n* 
vuillé, fie qu’ils ont en un peu de repos; cela fe voit Jorfqu'jls fbW 
tent les jambes jufqu'a emporter le pou. 

Remède. 
On y remedie en fanant une mixtion de deux onces d’Enforbcs e» 

poudre qu’on met infuier dans une pinte de bon Vinaigre pendant 
fix heures fur les cendres, puis on en hotte deux fois feulement lv„ 
droit où cft la démangeaifon, & elle fe pâlie. 

- , CTlnc cc pcdt inc°BVtnitnt "c PCIU eue caufé que par un fan<* 
échauffé & corrompu, il ne fera point hors de propos, apres l’innir 
cation de cc remede. de fargner le Cheval aux ates, fi la démangcTifort 
naît aux jambes de devant, ou du plat des cuifi'es fi c'eft a rP|T 
de derrière. ccucs 

Détorfes des Chenaux; remède. 

Prenez de la lie de Vinaigre avec des cendres chaudes & Axonn. 

tantXun ocu°fUC ’ P“IS V°US 1'aPPIitîucrc2 dellus ,ya,oû 

Onrcconnoit que quelque partie dupiedeftdémife quand quelque 
eft hors ac fon heu , &que les parties voifines des ongles LoE 
clcvccs ; pour remede il faut fearifier premièrement ÎWk n„' 
appliquer une eponge trempeedans du Vinaigre, & licrdcllirs 7 
tits aïs de Pin : Si l’os ne le remet .vous pilerez huit onces de Fc.no' 
grec; vous les ferez tremper dans du Vin & cuire avec du Miel Z 
vous en appliquerez pendant dix jours; il fautappliqucrle feu en fie™ 
de rets aux vieilles dcroifcs fie. curer les ulcérés a l’accoutumée * ° 

Dijfurie, ou Flux d’urine. 

Le flux d’urine n’eft pas moins dangereux aux Chevaux que h r 
tention, fi l’on n’y remédie auffi-tôr. Ce mal provient du trop erap j 
travail qu’on leur donne, particulièrement aux jeunes Chevaux a 
pour lors font extreméineni échauffez. ‘ x °UI 
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Rcmcdc. 
Pont guérir ce mal fl cft queltion d’éteindre la chaleur qui la cau- 

fe, en leur ôtant d’abord l'Ayoinc & ne les nourrillant que de Son 
mouille -, Si du moment qu’on s’en aperçoit, il faut leur donner un 
lavement rafraichillànt le lendemain, leur tirer du fang; puis le len¬ 
demain de la faignée leur réitérer le lavement Si les faigner encore le jour 
d’après. 

Cette pratique étant obfervée on prendra du bol de Levant réduit 
en poudre env.rc.-n une poignée, qu'on mettra dans deux pintes d’eau 
qu'on aura fait bouillir; Si le tout étant mêlé dans un fceau d’eau commu¬ 
ne, on le donnera a boire au Cheval le plus chaud qu'on pourra ; Si ce 
fera la feule boillon qu’on lui donnera foir & matin : lurtout qu’on ne lui 
épargne pas de tels breuvages toutts les fois qu'il voudra bouc, ce qui 
ldi arrivera fouvent, à caule de la grande altération caulce par la chaleur 
extraordinaire qui pour loi s lui dévoré les entrailles, car il plus en bon a, 
plutôt il fera gu tri de ce m J, 

Douleur que les Chevaux ont aux cttijfes, & lefyemédes. 

Lorfque le Cheval a mal aux hanches, il femble avoir les jambes de 
derrière liées, il faut lui tirer du l’ang des deux aines & leslaveravec 
quantité d'eau chaude, il faut les frotter avec Vin & Huile : li elles ne 
guérillént, il faut les ulceer en rond avec des fers chauds: s'ilfent quel¬ 
que douleur depuis le col jufqu’a la cuillc, il faut tenir la queue étendue. 
Si avec battement, tuméfier ces veines Si en tirer du fang, fi le Cheval 
travaille de ce mal, a la refpirttion lezée, & relient douleur au dos & a 
l’épine, il faut 1e faignei auxcuiilcs, &ufer deCataplâmesaltringcrs; 
il faut tenir le Cheval tn l'étable chaude ; pourlesifehidiadiqucs, pre¬ 
nez Colophane unelivre, Ttrebenthine, Huile vieille, de chacun demi 
livre, Opoponax demi once, de Galbanum deux oncesj autrement 
prenez Euphorbe une once, Adarcc, Ecume, de Mer, de chacun demi 
once, ba.es de Laurier quatre onces > Poivre une once, Hurle deux on¬ 
ces ; li la cuitlé eft rompue, ou qu’il y ait reçu quelque coup, qu'il re- 
ijrire azec peine, qu’ri femble pleure r, que le ventre loic rempli de vent ; 
il faut mettre la main tous les lombes, coucher le mal, Si cxulccrer 
le lieu ou cil la douleur : pour en faire fortir l’humeur, il faudra mettre 
fur l’ulcere du Sel pilé, en arrofer de la poudre Si la mettre fur la brûlure 

Ebullition de fang. 

On voit fouvent de certaines petites cnlevurcs qui arrivent aux Che¬ 
vaux, Si qui font toujours plusdcpeurqu’ciltsnecaufentdemal, les 
prenant quelquefois pour du farcin; ce qui arrive fur tout aux peribn- 
nes qui ne fe connoillcnt pas bien en ces fortes de maladies: & lors donc 
que cç n’eft qu’une ébullition de fang, le remede que voici peut la guérir 

Remède. 

_ H n'y a qu’à faire manger du Son au Cheval, en y mêlant du Foie dAn- 
jmotne, une once par jour, il ne manquera pas de le fentir bien-rôt 
jifraiehi; ce qui fe connoitra par les ébullitions qui auront diiparu. 

Avertissement. 

Quoique ce mal attive à caufe d’une trop grande abondance de làng 
qui excite par roue le corps une chaleur extraordinaire, & qu’il femble 
pour cela que naturellement il faille faigner U Cheval qui en eft atteint, 
cependant on le trompe ; car il eft arrivé fort fouvent, Se je l'ai vu, que 
pour avoir voulu faigner trop tôt des Chevaux attaquez de cette maladie, 
les ébullitions croient rentrées au dedans, & y avorent caufé un tel defor- 
dre que la fièvre étoit furvenuë aulli-côt ; c’eft pourquoi je confeille 
avant que d'en venir à la faignée, d’éprouver auparavant le remede dont 
je viens de parler , & de ne pas faigner qu’on ne voie cette maladie 
s’opiniâtrer a ne point guérir : là nature montrant pour lors que le remè¬ 
de n’étanc pas allez punlant pour purifier la malle du fang, il faut de ne- 
cellité avoir recours à une faignée légère pour lui aider a faire fon ope¬ 
ration. 

Encloueure des Chevaux. 

Prenez de l’Onguent de Villemaigne, & mettez-cn dans l’en- 
cloiicurc. 

Peur le même. 

Prenez le jus de la feuille de Sureau, puis le marc par deflirs, & faites 
ferrer. 

Pour le même ; recepte de Mr. le Maréchal de Biron. 

Prenez de la Refine, Poix'navale, Cire Neuve, Onguent Bafilic de 
chacun deux onces; du Suif de Boire, troisonccs; de la Térébenthine 
de Vcnife Si de bonne Huile, de chacun quatre onces. Le tout mêlé ajou- 
tez-y du Sucre en poudre pour en faire un Emplâtre. U faut tirer le clou, 
oui éfcot, Si faire une tente de l'Onguent .puis avoir un fer chaud pour 
le faire fondre, Si egouter dedans, Si mente de la bourre par dellùs ou 
de la Poix en la retraite, qui eft clou recourbé pat lemilieu qui prclfe le 
pied, & qui cft plus dangereulc que la (impie encloiicure j c.irTapoftu- 
me y vient a fautiller quelquefois entre la corne & le poil, on la découvre 
quand on vient à fruptr fur les deux pieds ; celui duquel il fe feint, c'cft 
celui qui fait le mal. Pour le fécond ri faut verfer de l’Onguent par deflus, 
Si cngrailLr alentour deux fois le jour; fi vous ne pouyez avoir l’efcot, 
il fe fait tomber en deux jours. Il ne faut pp.nt s’arrêter au chemin pour 
l'cncloiip jrp, ou faire déterrer le Cheval ; cette recepte cft venue de Mr. 
le Maréchal de Biron, qui la tenait bien feaette, Si donnoit de l’On¬ 
guent 4 les amis, 

Autre pour lencloueure, Je Monfleur de Tsuenne, 

Prenez Poix de Bourgognç, Gomme EIcmi, & Galbanum, de cha¬ 
cun deux onces, fondez le tout enfembleavecdel'Huile Rofat; il n’en 
faut apliquer que deux fois au pied du Cheval. 

K faut mêler avec ledit Emplâtre un peu de Suif, & quand on dé- 
, Tome R 

couvre rcncloüeure, l'appliquer tout bouillant, 9i mettre par dellus ut» 
peu d'étoupe ; cela guérit en un jour. 

Enfuies aux jambes. 

Quelquefois un Cheval a les jambes enflées, ou cç mal lui vient de 
quelque grand coup de pied, de quelque chute, ou bien il lui eft caule 
par le travail, & par une longue fatigue. Votez, Coyr, a-dejpu. 

Enflures des flancs. 

Combien fouvent voit-on des Chevaux enflez en ces parties; ou pour 
avoir mangé trop d’Orge, du mauvais Foin, ou quelque autrç choie do 
méchant ; Si fi l’on s’épouvante quelquefois de ces incoavenicns, ce 
n’eft pas fans fujet ; car fi l’on n’y remédiait promptement, le Cheval fe- 
roit louvent en danger de mourir. 

Remède. 

On remedie à ces fortes d’enflures par une décoélion faite de Mauve» 
Si de Branche Urfine avec du Son qu’on fait bien bouillir dans dçux pintes 
d’eau; cela fait, on le palfe dans un linge, puis on y met infuler du Sel, 
auquel on ajoute du Miel, & de l’Huile d'Olive ou de Noix, le tout mê¬ 
lé enfemble, & dont on donne un lavement au Cheval, Cela fait, on 
prend un bâton dont on frotte rudcmcntle ventre du Cheval ; Et crainte 
que venant â rendre trop tôt fon lavement, les matières qui font au de¬ 
dans & qui cauicnc cette enflure, n’aient pas eu le teins de lé détremper 
avec cette décoélion pour fortir hors du ventre en méme-tems, il faut 
avoir loin de lui boucher le fondement ; puis on n'oubliera pas de le pren¬ 
dre par le licol pour le promener pendant une demi-hc. re, après quoi 
on lui iaillèra le fondement libre pour mieux vvtidcr les cxciemens i ce 
qu’il fera avec une entière guerifon. 

Entorfes. 

Auffi-tôt qu’un Cheval s’eft donné une entorfe, il faut y remédier 
promptement, ou bien un Cheval court grand rifque d'érre ellropié dans 
la fuite.- les chemins trop rudes & raboteux, les ornières font fouvent 
les endroits où il amaflent ces dtflocationt, qui arrivent lorfque Je boulet 
fe tourne à côté avçc violence. 

Lorfque quelque Cheval 1e donne une entorfe aux jambes de derrière, 
on la guérit avec bien moins de facilité que torique cet inconvénient lui 
arrive à celles de devant. 

Remède, 

Le plutôt qu’on peut aporter du remède aux diflocations, c’eft toû» 
jours le meilleur: & pour réuflïr en cette entreprife, on prçnd gros 
comme un œuf de Couperofe, qu’on fait infufer à froid dans une pinte 
d’eau, dans laquelle on trempe un linge plié en forme de comprelfe» 
dont on entoure tout le boulet, Si qu’on lie avec une envelopc qu’on incc 
dcfliis, le tout appliqué froidement ; cette operation fe réitéré de lixj 
heures en fix heures, Si l’on continue jufques à ce que le mal lôitguéri 1 
deux jours fuftîront pour parvenir à cette guérifen, fl l'on n’a point tar¬ 
dé à y aporter le remède. 

Entrouvert. 
Les Chevaux font fujets de s’entrouvrir lorlqu'ils font violents, ou 

qu’il s boitent extrêmement par un mal de longue main. 
Ce détordre à un Cheval eft trop grand lors qu’il lui cft arrivé, pout 

qu’uu Valet Cache y aporter le remède : cela pâlie fon intelligence ; c’eft 
ce qui fait que les Curieux veulent bien que je les renvoie a un Maréchal 
qui ibit connu habile en l'on métier, pour faire cette operation. 

Epaule, 

L’éfort qu’un Cheval fe donne à l’épaule, bée an, ou le Cheval enèr'm* 
vert ; c’eft toute la même chofe, 

Farcin, 

Le Earcin eft aux Chevaux ce que la petite vero-e cft aux hommes ; cette 
maladie ne produit que de très-méchans effets, & n'a que de très-fâchcu- 
fes fuites, fi l’on n’y remédie comme il faut. 

Le Cheval prend le Earcin, ou par la fréquentation de cdlui qui en cft 
infeété, ou pat la précipitation qu’on veut quelquefois aporter à l'en- 
graifl'er, étant encore tout maigre, & non remis des grandes fatigues 
qu’il auroit Ibuffcrtcs, ou enfin par la trop grande abondance de nourri¬ 
ture qu’il auroit coûtumc de prendre fans taire aucun exercice, &negli- 
géant en cet état de Je faire faigner. Ainli ceux qui ont des Chevaux pro¬ 
fitent de cet avis pour empêcher qu’ils a’anjaffent lç Rarcm, 

Remède. 

Comme le Earcin ne prend naiflànce que d’un fang corrompu, la pre¬ 
mière chofe qu’on doit faire pour guérir le Cheval, c'cft d’en ôter la cor¬ 
ruption par la faignée qu'on réitéré pluficurs fois, par raport aux forces 
du Cheval, fans pourtant le tant atténuer par là, qu’il y en a qui le font, 
le mettant dans i’impuiffance de pouvoir relifter aux remèdes <ju on lut 
defline, pour en ufer après ces fajgnées. . 

Les Chevaux qui ont le Fatcin n« doivent point manger d Avoine , « 
ne doivent être nourris que de Son rootiillé, pour leur rafraîchir fes ^luc¬ 
res: Et pouraideràlaguérilbnduFarcin, prenez une once de racine de 
Chardon à cenr têtes, rcduifez-la en poudre, & mettez-la dans le Son 
que vous préparerez pour votre Cheval > continues ce pçn4anc 
quinze jours ou trois fcmaincs, & il guérira. 

Pour la maniéré de guérir le Fardn avec fe feu, je laide cela aux Maré¬ 
chaux , quoique je confeille de ne fe fervu de cettç méthode que 1e moin» 

^ * 0 j,me remède contre le Earcin des Chevaux, 

Si le Farcin n’a point encore gagné le coeur du Cheval, mettez des 
racines de giandcxrophulairc, radtee nodofa. dans deux ou trois pg, 
tirs fecs de toile neuve, qui lofent larges de trois doigts Si longs de çjnq 
à fix, attachez ces la :s au crin, alaqucuc&ibusfeyçntçç, y 4 »u(ï» 
du Farcin, & il fecbcra bien-tôç a vûë d’oeil, 

Yi) fi 
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Si le Fardn eft trop violent, & refiftea ce remède, faites faîgner le 

■Cheval, nuis dounez-lui dans fon Avoine deux onces & demie dAJJafœ- 
tida en poudre s'il c 11 fort, & moins s'il eft fonde, & ne lui donnez pas 
aune choie a manger, qu’il n’ait avalé toute tAflafastida avec ton Avoi¬ 
ne malgré toute la répugnance. En même-rein, aicz deux.pelotonsde 
Rue dc°la grolleur chacun d’un œuf de Pigeon, mettcz-les dans les deux 
.oreilles, que vous lierez le plus fort que vous.pourrez avec de lanœlle, 
afin qu’il n’y entre & qu'il n’en iortc point dair; vous ne les délierez 
ou apres trois jours palkz. 

Autre. 

Il faut prendre de l’Arfenic avec de l’huile de Laurier & en omdre les 
boutons du Cheval deux fois le jour, en quatre ou cinq jours le Farcin 

■dilparoitra. 
L’huile de la nobkflc cft aulfi bon. 

Autre four k larcin des Chevaux. 

Prenez graine de Frêne quatre onces, pommes d’Eglanùer une once 
& demie, Cumin une once; Chenevi une once St demie; déroutes ces 
chofis il faut faire une poudre comme s’enfuit. 
faire lécher la graine de Frêne, apres lui avoir otc 1 P 
our!ft ddlus, 1a mettant pour cet effet fur une brique dans le tour médio¬ 
crement chaud, Si on en léra de même du Cumin, & ucs pommes d E- 
glantier, prenant garde toutefois que les uns & les autres ne'bouillent, 
le tout étant léché, ü le Éuupilerou conjointementou légalement. 

Vfage. 

11 faut faire faigner le Cheval le matin, & à midi commencer à lui don¬ 
ner de la poudre ; trois jours après il le faut faire laigner derechef, & au 
huitième jour réitérer encore la Clignée : file mal elt grand on donnera 
trois fois le jour cic cette poudre, au matin, a midi, & au loir. La dote 
de cette poudre elt une pinte. La maniéré de la donner eft dans du pain 

‘“tes Lierre terreftre une petite poignée, que vous froulerez dans 
la main ajoûtant une pincée de Sel, & le mettrez dans 1 oreille du coté 
du l arcin, bouchant bien l’oreille avec du Cotton, & la garrotant avec 
un cordon, & vûus l’y taillerez environ trente heures qui elt le teins de 

la euérilon. 
° Tour le meme. 

Prenez des racines-d’Ofeille ronde & des feuilles de Lierre terreftre ha- 
chées cniëmble que vous mettrez dans l’Avoine du Cheval, &ilguenra 
pourvu que le Maiéchal n’y ait pas mis le ferrement. 
1 hvE Le mal qu’on apelle Feve, eft une croillancc de chair grofle 
comme une Fève, qui vient dans le palais auprès des Pinces, &qiuiur- 
U.llant les dents empêche les Chevaux de manger leur^voinc. 

Remède. 

Quand on a remarqué que les Chevaux font attaquez de ce mal, on leur 
ouvre la bouche : Sc h l’on voit que le lampaseft plus haut que les dents, 
on l’emporte avec un 1er touge lait exprès : le moindre Maréchal lait la 

figure qu’il doit avoir. 

Fiente des Roules mauvaife aux Chevaux, & remèdes. 

Si lcsPoules laiflënt leur fiente dans le Foin , & que le Cheval en avale, 
il fera en danger, cela Ce connoitia lors qu’il rendra une fiente moullée ; 
le remède elt de faire prendre la fiente de la Pouk avec Une drachme de 
Graille, douze livres de Farine d’Orge mêlée avec du Vin, que vous fe- 
xcz manger ou avaler au Cheval : ou bien de la femence de Perfil, le poids 
de dix onces, avec une livre & demie de Vin ; une chopine de Miel, fai- 
tes-lc exciter jufqu’a tant que le movement luilâchc le ventre ; s’il arrive 
que le poil lui drell'e, vous prendrez-des baies de Laurier autant que vous 
jugircz bon être, &uncdcmiIivredcNitre, trois livres d’Huile & au¬ 
tant de Vinaigre, dequoi vous le frotterez durant trois jours en un lieu 
chaud qui ne lente point de froid, ou vous lui ferez boire autant de jours 
de l’eau traidre, ou tous mettez tremper des feuilles de Figuier làuvage. 

Fièvre. 

C’eft ici un des maux leplus dangereux qui puiffe arriver à un Cheval, 
de fi l’on ne fait y apotter du remède, il faut comter un Cheval perdu : les 
•connoiflanccs qu’on doit avoir de cette maladie font trop étendues pour 
les inférer ici routes ; c’eft ce qui fait que je n’en dirai kulement que ce 
•qu’il y a de plus remarquable. 

Des fgnes que dorme le Cheval lorfquil a la fièvre. 
On s’aperçoit qu’un Cheval a la fièvre, lorlqti’ikclpire difficilement 

A Couvent, qu’il a de grands battemens de flancs, qu’on lui Cent une bou- 
,h„ échaurée- Si que la langue & tout Ion corps font dans uneciialcur ex- 
ccflive : & enfin lorfqu’onTui remarque des lèvres noirâtres Scdellechées, 
U oreilles baffes, & les vaincsenflecs: ceneftpisaflezquecela, on 
voii encore en marchant que le Cheval chancelle, qu .le cou he, pns 
foudain qu’il ft relevé: le coeur lu: bac contre les cotez, les yeux lent tu- 
ft« ,1 ne marche qu’a peine. & s’abandonnant lui même, il paro.t 

*° aXqûcs doivent feue craindre pour leCheval. fi on n’aporte <k 

remède à ce déibxdre. 

Des differentes fortes de fièvres. 
Je dirai prefentement qu’il y a trois fortes de fièvres, dont 1m 

fympeomes font differens. Premicrc-mcnc la hevic hmp e , | » 
& la peftiltntiellc. Les moïens de les guérir different aulnl un de la - 
tic ; & pour être inftruit pleinement de tout cela, je conlei.lc lois qu un 
pire de famille a quelque Cheval attaqué de l’une de ces trois maladie 
J, faire recherche d'un habile Maréchal pour le traiter ; ou s il k veut Ui- 
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re lui-même, de confulrtr le Parfait Maréchal, qui eft un Livre extrê¬ 
mement nccellàire a la campagne, il y trouvera dequoi le contenter fur 
cette matière i car on n’en lauroit mieux parier. Votez le mot Remsdi. 

Flux de ventre. 

Cette maladie eft dangereufe pour les Chevaux, non pas lors qu’elle 
n’eft caufce que pour avoir bu de l’eau trop froide, ou bien pour avoir 
mangé de l’herbe tendre, ou d’autres alimens laxatifs : telle évacuation 
de matières ne produifant qu’un très-bon effet dans le Cheval ; mais j en¬ 
ter,s parler de ces flux de ventre qui viennent de corruption des humeurs 
amalltes dans l’cftomac, & qu'une bile échauffe excite lorsque la iva- 
tlcre que leCheval vuide eft blanche, c’eft marque de crudité : &]’on 
juge que cette évacuation provient de la foibkllè d’eftomac lors qu'elle 
eft comme de l’eau. 

Remède. 

Les entrailles duCheval font pour lors extrêmement échaufées, fur 
tout quand on remarquer dans les matières qu'il jette des raclures de 
boyau: Fit pour tempérer cette chaleur , & appaifer la douleur qu’ex¬ 
cite cette maladie au dedans, on prend de la racine à'Althea concaf- 
fée, autant pelant d'Orge en grain concallc, deux onces de chacun dans 
trois pintes d'eau, le tout bouilli bien enlcmble & réduit à une pinte. 
Ce remède ne manquera point d’appailer l’inflammation qui cft au de¬ 
dans, & d’adoucir l’humeur acre qui y féjourne, pourvu que le Che¬ 
val en prenne une chopine a la fois, deux ou trois fois tous les jours. 

Fluxions aux genoux des Chevaux ; remède. 

Lorfquc les genoux s’enflent, les Chevaux boitent, ils ont de la 
peine a monter : qu,nd on leur touche la partie malade, ils ft d re li¬ 
ft nt: fi les défluxions occupent les parties portctieurcs, il les faut brû¬ 
ler d’un fer chaud en cinq endroits, aux p lis internes du genouil. li la 
defiuxion eft aux genoux de devant, on les brûlera en façon de rets, 
& on traitera les brûlure, comme les autres plaies. 

Fortrait, ou Cheval fortrait. 

Eft celui qui par fatigue, ou quelqu’autrc indifpolïtion devient 
étroit du boyau; & fi-tôt qu’on voit que les Chevaux font attaquez de 
cette maladie, il faut y apporter ce remède. 

11 faut prendre du Tofulcum, de 1 ’Ahhia, Si de l'Onguent Rejat, 
de chacun deux onces , mêler le tour a froid & en frotter le fourreau 
jutqu'a prés des fangles, en y approchant une pelle rouge pour faire 
pénétrer cet Onguent, & c’cftùn moicn facile pour guérir leCheval 
de cette maladie. 

Autre. Au défaut de l’Onguent ci-dcUiis, on prend de la graille de 
Chapon, ou de Poule, celle qu’on leur ôte d’auprès les boyaux & de 
la poitrine, qu’on fait fondre, & dont on frotte la partie affligée, com¬ 
me je viensde dire ; ce remède n’a pas un moins bon eftèr que le premier, 

Regttnt de vivre. 
Mais comme il ne fulht pas de cette application d’emplâtre pour gué- 

: ce mal qui cft au dedans, & qu’il en faut ôter la caufe qui ne provient 
que d’une chaleur excefftve dans tout le corps: il eft donc ici nccellàire 
d’enfeigner comment il faut qu’un Cheval ainlî malade l'oit traité dans là 
manière de vivre. 

Pendant quinze jours durant, ce Cheval mangera tous les matins deux 
jointéts d’Orgc, fur lcfquclksonaura tait piller un homme fain, & qu’on 
aura laiflé tremper lanuit dans cett.- urine dont elle lèra toute imbibée: 
après on prend une chopine d’eau, avec une poignée de graine de Fenouil 
vert ou léc qu'on fait bouillir enftmble pendant un quart d’heure, & 
l’écume quienprovient (êrt pourarroftrl'Orge ci-dcUiis refervé, qu’on 
donne ainli prépaie au Cheval ; & au cas qu’il repugne à en manger, on 
y mêlera un peu d’Avoine pour l’y obliger. 

On peut encore donna au Cheval fortrait pour fa nourriture & en 
guiiè d’Avoine, du Seigle fur lequel on aura jetté de l'eau bouillante , 8c 
après qu’il lcra un peu egouté Si refroidi : ou bien encore une poignée 
de froment tous les jours avant que de boire. 

Galle. 
Comme laCalle n’eft caufce que par un fan g échauffé & corrumpu, St 

cju’on n’en fauroit tarir lalburce qu’en laignant 1c Cheval, il eft donc 
important de commencer par cctre operation li l’on veut l’en guérir. 

Après 1* (aignéeil faut aiijfi le purger. Prenez de la racine de Concom¬ 
bre lauvage mift en poudre, mêlée avec du Nitre , le tout infulè à froid 
pendant trois heurês dans une chopine de Vin blanc, donnez ce breuvage 
au Cheval, Si il s’en trouvera fort bien. 

Et pour guérir la Galle q ui paroir au dehors, on achètera chez les Apo- 
ticaires de l'Onguent appelle Egjfnac, ou de celui qu’on nomme Afofio- 
lorum, dont on frottera toutes les parties du corps qui paroitront atta¬ 
quées décernai. 

Pour la Galle des Chevaux. 
Prenez deux livres de Beurre frais, un fol d’Argent vif. Si gros com « 

me une livre de Beurre des Os de lèichc ; mêlez le tout enfembic dans un 
pot, puis fiottcz les Chevaux de cet Onguent, mettant deux jours d’in¬ 
tervalle d’une fois à autre. 

Il faut leur faire avaler de la décoétion de Scahieufe, ou une chopine de 
Vin blanc, dans laquelle vous aurez fait dillbudre une once de Cinabre. 8c 
un peu de croûte de pain rôtie, unconcede Souffre fixé avec cette déco- 
ttion qu’il faut leur faire boire quatre jours de fuite. 

Gourme. 
Combien voit-on de Chevaux ruinez en peu de tems par la Gour. 
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tnt, pour ne pas être bien traitez pendant cette maladie, à caufe du 
peu d’experince qu’en ont ceux à qui iis appartiennent. Ouï, je dis 
que quiconque fc mêle de vouloir nourrir des Chevaux, doit (avoir la 
murucre de guérir la Gourme lorsqu'elle leur Survient ; autrement il 
iciiliira très-mal danslbn entreprife, étant obligé de s’en rapporter à 
des Maréchaux, qui font en cela aufli ignorans que lui. 

Je ne m’étendrai point fur la caufe de cette maladie, ce difeours ne 
pouvant être que fort inutile : mais avant que de donner les moïens 
de la guérir, je dirai .'es endroits dilïerens par où elle fe jette, afin 
d'y apporter les remèdes convenables. 

Des lieux differens far où les Chevaux jettent leur Gourme. 

Les Chevaux jettent leur Gourme par une épaule, par un jarret, par 
dcllüs le rognon, par un pied, ou enfin par un endroit du corps le plus 
foble : Et cette maladie leur arrive lorlque la nature qui ne peut rien 
louffrir de fuperfu, eft prête à s’en décharger, & fe fait un effort 
pour lcxpulier au dehors. 

Des diverfes efpeces de Gourmes. 

Il y a deux fortes de Gourmes, celle qu’on nomme Gourme véritable ; 
Sc l’autre qu’on appelle imfarfaite. 

L'Imparfaite. 

Eft celle qui vient aux Chevaux à l’âge de fix jufqu’à douze ans, 
qui ne manque point de dégénérer en morve lorfqu’onla négligé: & 
la véritable clt celle qu’on voit jetter aux poulains avec plus de Succès 
qu'aux vieux Chevaux, pourvu qu’on y prenne garde; & pour ne 
point ennuier le Leéteur, je ne parlerai que de la Gourme qui fc jette 
ou pat les nafeaux de ces poulains, ou par la ganache , qui font les 
conduits par où elle s’écoule le plus ordinairement. 

De la Gourme far les nafeaux. 

Lorfque les Poulains jettent la gourme par les nafeaux, c’eft un 
grand foulagement pour eux. Cette maladie qui eft à ces animaux ce 
que la fotite verole eft aux cnCtns, ne demanderoit, ce fembie, qu’à 
être tenu# chaudement : il clt vrai, mais cela eft bon pour les Pou¬ 
lains qui ont coûturae de vivre au fcc : au lieu que ceux qui vivent 
dans ks pra ries n’en valent que mieux de paître l’herbe qui clt une 
nourriture humide, qui détrempant ces fortes d’humeurs, les fait 
couler avec plus de facilité : ces Poulains étant ainii obligés d’avoir 
toujours la tête balle, ce qui contribue beaucoup à cette évacuation. 

On oblcivera que les najeaux de ces Poulains ne Soient point bou¬ 
chez, ce qu’on peut ailément remarquer lorsqu’ils ont de la peine à 
av. u Lut. lialc-ine : Et d’abord pour leur déboucher on leur fcrir.gue 
dais Je nez d’une liqueur compoféc moitié dHuili d'Olive, & moitié 
d’eau de vie, le tout battu enfcmblc & tiede; ce petit remède aide 
beaucoup aux Poulains a jetter leur Gourme: mais h cette maligne 
humeur fe vuide fans peine par les najeaux, on lailîèra pour lors lcu- 
k iunt agir la nature lans y rien faire. 

Le Poulain jette abondamment la Gourme, fi on lui hache bien 
menu d’une herbe appdlte Fervanche, & qu’on lui donne à manger 
du Son mouillé. 

Il y a dis gens lorfque leurs Chevaux jettent leur Gourme, qui les 
parfument decette forte. Ils prennent un Sac percé par les deux bouts, 
dans celui d’enhaut ils mettent la tête du Cheval, arrêtée de telle 
manière qu’il ne puille pas la remuer; & dans le bout d’tnb.'s, eft un 
réchaud plein de feu dans lequel ils mettent ce l’Encens; cette fumée 
qui monte, entrant dans les nafeaux du Cheval, l’excite à poullêr 
au dehors tous les flegmes & tou tes les ordures qu’il a dans le nez. 

tandis que le Cheval jette là Gourme, il elt bon de le promener 
fou & matin la tête balle, afin de faciliter l’évacaution du cerveau; 
cette pratique s’entend pour les Chevaux qui mangent au fec ; car 
peur ceux quifont auxprez, ils font toujours allezpanchezlorfqu’rls 
paillent l'herbe. 

Observations. 

Comme la matière qui s’écoule par les nafeaux a un Sel qui plaît 
au goût des Chevaux. & qui par ion acieté, & lès elprits moi ci ans 
caulè cir des ulcères dans les partie- intérieures de celui qui viendrait à 
le Lclwr, & l’avaler; on aura foin deneuoier avec du Foin ccttc ma¬ 
tière le pius fouvcr.t qu’il fera | offrbfe. - 

Tout Cheval qui aura la Gourme ne boira point d’e.m trucs mais 
de telle qu’on aiu a fait bouillir, & qui fera tiède, & dans laquelle on 
je tera du Son pour la lui mieux faire boire. 

Td Cheval iaa fepa:é des autres, de aaiite qu’il ne leur communi¬ 
que cette maladie qui le ur ferait pire qu’a celui de qui ils la tiendraient : 
la Simple Gomme amallèe le convcnilijmt bien Couvent en Morve. 

De la Gourme far la ganache. 

Si l’on veut que l’évacuation de la Gourme fe fade avec fuccès lorf- 
qu un Cheval la jette par la ganache, il faut fe précautionncr d’une 
j tau de Mouton pour lui envelopcr le délions de la gorge & mettre 
la la.ne contre le poil du Cheval ; l’operation luivantc niant été aupa- 
? avant oblèrvée. 

On prend de l’Onguent Althiea, de l’huile de Laurier, & du Beurre 
fra.s, ou de la Crème, le tout broie à froid, autant de l’un que de 
l’autre ; puis on en frotre la glande qui eft à la ganache, enfuite on 
l'envelope avec la peau dont je viens de parler, tenant toujours le 
Cheval chaudement, & jamais cxpolè ni à la pluie, ni aux vents 
fio;ds, Si c’eft un Poulain qui vive au Sec; quclquc-tems après la 
matiae s'çngcndre dans quelque glande, où il ferait a Ibr.haiter 
4ju’çllc fe crevât d’elle-même, pour ne point être obligé d’y appliqua 

un bouton de fou de la manière fuivanie; au cas, comme je viens de 
dire, quelanature n’eût befoin en cela d’aucun lècours que d’cllc-tnéme. 

De la maniéré d'appliquer le bouton de feu aux glandes de la ganache. 

L’on lait que le gofietn’eft pas loin de la peau qui couvre 1 a ganache; 
c’eft pourquoi lorfqu’on fe détermine à appliquer des boutons de 
feu , il faut toujours que ce foit en courbant, de crainte que u patrie 
par ou paflê la nourriture n’en foit offenlèe. 

Quand l'elcarre des endroits ou l’on a mi; le feu eft tombée, on 
prépare une tente frottée de Bafüicum qu’on infere dans le trou qu'on 
voit ouvert. 

Il arrive quelquefois, ou quela chair y cro t trop, ou que les lèvres 
de la plaie font SàigneuScs & baveulès, pour lors il les Saut frotter avec 
de l'Eÿiptiac, pour les déterger. 

Quelquefois aulîi le trou vient à fc boucher auparavant que toute 
la maticie foit vuidée, on ne manquera pas, li l’on s’en aperçoit, d’y 
appliquer une fécondé fois des boutons à fou, pour ne point, comme 
on dit, renfermer le loup dans la bergerie. Tous ccs Soins que j’ai pre¬ 
scrits donnez en tems & lieu, aideront Sans doute le Cheval à jetter la 
Gourme avec facilité d’aucie maniéré. 

Harajfé. „ 
Lorfque le Cheval eft harafle & maigre, il a ordinairement la peau 

attachée aux os, Sc ne Saurait faire aucun profit ; cette maladie le ferait 
tomber dans une langueur dungereufe fi l’on n’y rcmcdioic. 

Remède. 

On en vient à bout en commençant à Saigner fe Cheval, & en lui 
frottant tout le corps avec un Onguent qur aura été échauffé, & qu’on 
appelle l’Onguent de Montpellier, pallànt & repaflànt fortemcnrla main 
fur les parties où fera cet Onguent, afin de fe faire pcnctrcr. 

Après avoir ainlî graillé le Cheval, on l’enveloppe d’un drap fur 
lequel on met deux couvertures pour fe tenir chaudement. On fc 
donne cette peine julqua trois fois, puis on longe a le purger. Un 
Maréchal habile faura lereméde qui lui fera ce bc-fqin. 

Pendant 1e tems qu’on fe traitera de cette maladie, il ne mangera 
que du Son mouillé: Sc point'd’Avoine, avec du Foin préalablement 
arrofé. & lorlqu’il fera guéri on le remettra a fa nourriture ordinaire. 

Haut mal des Chevaux ; remède. 

Quand le Cheval eft tourmenté du haut-mal', il tombe incontinent 
en terre avec relolution de membres & diliention des nerfs, tou: Ion 
corps foufffe & s’élève tout à coup, quelquefois l’écume lui fort de 
la bouche; mais il revient à foi peu de tems après ; il faut mêler avec 
boire & fe manger du nitre ; il elt bon de lui lâcher 1e ventre avec 
un Concombre & du Nitre, qu’on lui Sera prendre pendant lept jours, 
d’autres lui jettent du làng de tourteè mannepar lesnaliaux trois ver¬ 
res & du Sagapenum mêlez enfemble; enfin i! fera bon ce lui oindre le 
corps de Mitre & d'huile, avec du Vinaigre & de k bien trotter. 

Hierocles, & remède. 

Pour ceci il faut prendre des Figues, de la Chaux & de l’Axonge, 
de chacun une livre, de la fleur d'Hyfope fix onces, il faut les piler jul- 
qu’a ce qu’ils foient tout en Vin, puis d faut l’appliquer furie mal. 

jambes fatiguées. 

Le trop long travail qu’on, fait prendre aux Chevaux, caufe fou- 
vent cette fatigue qui leur ruine les jambes, fi l’on ne prévenait ce 
defordre par le remède fuivant. 

Remède. 
Tous les foirs on graille les jambes «les Chevaux avec de la graille 

tirée d’une Oie toute accommodée, & toute prête d et.e mile en bro¬ 
che, dont on emplit le ventre, de toutes Sortes d’herbes de bonnes 
odeurs, Sc qu’on met enfuite cuire au four dans une terrine: & tous 
ks matins on frotte ccs jambes d’eau de vie par deli.t. la graille: il 
Saut continuer jufqu’à ce quela lafiirude foit tout-a-fait paflèe. Votez. 
Maigreur. 

Four un fa-van. 

Prenez 1e blanc de cinq ou fix Porreaux, quatre onces de vicux-Oing, 
de la Cire neuve, de l’Huile d'Olive de chacun deux onces, demi-lcp- 
t:er de Vinaigra. Ma ica fe tou; dans un pet neuf, &faitcs-lc bouillir 
deux ou trois bouillons, julqu’a ce que le Vinaigre foi: confirmée 
c’eft pour faire quatre Einplàires, & plus. 

Lampas. Voïcz F e v e. 

Laffuude des Chevaux, & remède. 

Les Chevaux font fujets aux laffitudes de chaud ou de froid , ou 
quand ils fe font retenus d’uriner, ou s’ils boivent apres avoir bien 
chaud, ou fi après s’être long-taus repofez, ils loin auili-tôt pouffez 
a la courlè , k remède a lalajlitudc, c’eft fe repos, de leur faire ava¬ 
ler de l'Huile, ou de la graille mêlée dans du Vin ; a la froidure on 
fait dos fomentations, & on engraiflè la ette & l’épine du dos d’on¬ 
ctions d’eau chaude, ou «lu Vin chaud: s’il a retenu Ion urne, il faut 
prelque fc fcrvir des mêmes remèdes; car on lui frette la tête & fcs 
reins avec de l’huile chaude, qu’on mêle avec de lagtaille; fe même 
fe fait arec fe Sang de Pore qu’on lui fait boire avec ou V.n. 

Iepre des Chevaux; remède. 

Quand on découvre aux Chevaux des tumeurs le long du col, que 
*" fe* teins font enflez, que la tête eft pleine déridés, que les nafeaux 

, Y iij lont 
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font ouverts, que ce qui fort de la bouche eft ccumcux & fangtimoknt, 
que les flancs lonc retirez en dedans & qu'il louffle avec bruit , quilne 
îîcut ni boire ni manger que difficilement, quoi qu û le fouhaite . en un 
Lot que tout le corps eft en delbrdre, & les extrênutez ulcérées & pen¬ 
dantes. qu'il tiic la langue enflammée, & quilne peut hennir, il eft 
confiant qu'il a la lepie: on ne peut que dilficilement remédia a certc 
maladie» 11 ne faut nas le laitier a l'étable avec les autres ; mais 1 éloigner 

le faire tirer à la charrue. r, , •« 
Cette maladie (é connoit lorfquc les jambes font tumefiees. les oreil¬ 

les droites & le long des reins endurci par des callolitez qui y-forment . 

cnlorte qu'il ne les peut même ploïer qu'avec peine, le col elt tout-a ra 
ridé & tendu avec un afpeét hideux, ilfautluinrerdufang du ol le 
tenir en lieu chaud, trois jours apres lui en tirer des flancs, & au cinqu 
Le de la partie intérieure des cîiiil'cs, afin d'évacuer une partie des hu- 
Leur!qî. pechent par lamilfion du fang i il faut cependant bien nourrir 
le Cheval ,Ps’il ne veut point d'Avoine f il faudra lui donner des pallons 
arecduSon*dl la faLede Fèves, il faudra lui latte boire de 1 eau un 
peu chaude, lui faire bouillir du Vin, du Salpêtre , du Soufie & dch fe- 
îrxicc de Rue, en frotter tout le Cheval, & appliquer le ^tefra 
peau d’un Mouton avec delalaine pour lui mettre fur les rems & Uspar- 

' titpdaeonius dit qu’il faut prendre fix grands verres de Vinautant d'hui- 

val par tout, puis il faut lui faire prendre tous les jours vingt-huit onces 
Encens, Collum, de chacun deux onces. Sud de Chevre une once, pi- 
lez-lc tout enfemblc, Sc mêlez-le s avec huit onces d Hydromel ; au 
quatrième jour, il faudra y ajouter une.oncc de Vin, d Hui.e & de Ben¬ 
join ; a' itremenr prenez Salpêtre une once : Caftoreum, baies de Laurier» 
Rha .ontiquc, de chacun deux onces Sc demie, le tour pilé leparéroent 
üi le* mêlez avec un grand verre de Vin, un demi d’Huilç, & fàitcs-le 
avaler auClieval: ce que l'on continuera jufques à ce qu'il foit guéri ; il 
faye le tenir couvert, afin qu’il lue plus facilement> car c eft lçmoien de 
guair cette maladie. 

Autres Remèdes. 

Prenez Concombre fec. Noix de Chypre, de chacun quatre livres, 
mêlez tout enfemblc, 8c le faites difloadre dans quelque liqueur, ou 
donnez la Portion faite de Gentiane , Ariftoloche longue , raclure 
d'tvoirc, Myrrhe, baies de Laurier, autant de l’un que de l'autre, pi¬ 
lées 8: réduites en poudre, vous en donnerez deux cuillerées avec du Vin 
blanc, jufques à ce qu’il foit guéri; la lèpre eft contagieulc, & une 
plaie univerfclle de tout le corps; quelques Chevaux l’ont denaillànce; 
quand elle commence, la peau change de couleur autour des yeux Sc de» 
rafiaux, quelque s-uns difent qu'il y en a de trois fortes, félon les trois 
dirtèremescouleurs, la blanche, qui provient de la pituite, larougç 
du fang, Si la noire de la mélancolie. 

Lunatique. 

On connoir un Cheval lunatique par une certaine fluxion qui ne lui 
tombe jamais fur l’œil qu’en un tems de Lune ; 8c celui oû la fluxion cau- 
lè le plus de delordre, c’eft lors quela Lune décroît; & ce mal cil fi dan¬ 
gereux pour les Chevaux qu'ils courent nique bien louvent de devenir 
aveugles: voila Je fêntiment du vulgaire, quant au tems que ce mal 
furvient, mais ce n'eft pas le mien. 

Prenez de l’eau de Rué , baffinez-en fok Sc matin l'œil du Cheval, elle 
ne fera que bien. 

Si l'œil eft fort enflammé, fervez-vous de l'Huile de Saturne, &met- 
zez-cn tous les jours tepi ou huit goûtes dans l'œil ; cola fait un très-bon 

effet. , , 
Maigreur des Chevaux. 

Pour les Chevaux devenus maigres par le trop grand travail, on com¬ 
mence d'abord à leur donner du Son fcc deux fois ; lors qu’ils font un peu 
gras, on fe contente d’une lêulement, qui eft environ à midi, on les 
nourrit ainfi dans la (aifon que l'Orge eft en vert : 8c qu’on leur en donne 
a manger, & li tôt que l'Orge vert eft fini, & qu’il faut les remettre" 
Foin 8c” l'Avoine, on aura toûjours foin de les faire faigner. 

On voit quelquefois les Chevaux qui ont le flanc altéré, & qu’on vi 
icngraiflcr, on y rcuilit en mettant une poignée d'Avoine fur un boill'eau 
de paille coupée, le tout h u mette, 8c donné de la forte aux Chevaux. 

Il y a encore d’autres differentes manières d'cngi ailler le. Chevaux, qui 
(croient ici trop longues a décrire, & que je laille a ceux qui en ont Us 
connoillâncespourUsmcttreen pratique ... 

Une autre façon très unie, pour nourrit R ^Chevaux, 
x'cille ^an, autrement dit, b Sam-foin Jfagne, 
pu Foin d’Espacne. Voïez, Harasse. 

Pour les maladies des Chevaux, Bœufs, 6- Vaches. 

Quand vous verrez un Cheval uille S. ) 116 r™noc -; r- 
icomuie à l'accoutumée , prenez une racine d Ellébore. 8c couvrez la 
peau de la tête au long du poitrail, ou defeente du col, au long de 
l’ainc du pied droit, ou du gauche, vous y ferez deux tranches 
pour pouvoir larder cette racine que vous pailercz entre la peau de ces 
estux fentes. comme l'on feroit un larjon dans une volaille, 8c 1 y 
Jadlant un peu de tems, on verra que le nul s'aimll'era en la par¬ 
tie lardée, il s'y fera une groflèapoftumc! qu’il faut percer en trois ou 
quatre endroits, fe U matière fottira; il faut faire un Emplâtre de Bol 
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d'Arménie de Sain de Porc, 8c de Nicotiane, ou autre tonne Emplâ¬ 
tre, & l'appliquer par dcllus, 8c il fera plutôt guéri. 

Maux de tête des Chevaux. Remède. 

U leur paroit fous la langue comme la pepie, fur laquelle il faut spli- 
quer avec une petite éponge de la Theriaque détrempée dans du Vinaigre 
Rofat, 8c en remettre louvent. 

Autre. 

Prenez de la Farine de Froment, de la Térébenthine, du Sang de Dra¬ 
gon, de chacun quatre onces, Maftic en poudre, 8c quatre James 
d'œufs. Le tout bien mêlé doit être apliqué fur le front du Cheval pen¬ 
dant trois jours. 

Mazole des boffes aux pieds des Chevaux. Remède. 

Mazole arrive aux pieds des jeunes Chevaux és environs de la cou¬ 
ronne , ce font de certaines bollès endurcies qui rendent les Che¬ 
vaux boiteux en hiver a caufe de la bouc , & en Eté a caufe de la 
chaleur, d’ou vient qu’ils fe rompent les pieds, les heurtant l’un con¬ 
tre l’autre ; c’ell pourquoi il leur fort continuellement une chale t 
des ongles : ce mal le contratte auflî de l'endurcillement des orgies, 
par le trop grand 8c rude chemin , lors que Ihumeursinfinuèleiong 
des nerfs, ce qui arrive auxfbrts&neiveux, ou a ceux qui s'entretail¬ 
lent , d’autant que les veines en cet endroit font de nature chaude, il n'y 
faut point tirer de Sang, vû que le lieu s enflamme par le coup de lancet¬ 
te, Si caule dureté 8c inflammation > c’efl poui quoi il leia mieux de le 
fervir de l’Emplâtre qu'on aplique aux membres demis ; le Mulet dl la-, 
jet à ce mal, les Anes n’en l'ont point tourmentez, enfin le Cheval n'eft 
pas louvent travaillé de cette maladie, mais bien de la goutte. 

Melicejrides. 

On a donné ce nom à ces tumeurs à caufe de la rcflemblance qu'elles ont 
avec le raïon de Miel, elles attaquent les jointures 8c jettent une matière 
gluante femblablc au Miel. 

Remède (outre les Melicefrides & toutes autres puflules dont la peau 
peut être attaquée. 

On doit les brûler avec des fers chauds, Se en évacuer toute l'humeur. 
Les ulcérés faits par le feu, font guéris avec delà Cire fondue'dans de 
l’Huile Sc de la Graillé; les lavant d’eau de met, s’il s’en trouve, linon 
d’eau fraiche; quelques-uns ont dit qu’il falloir brûler les Meliccliides 
avec des lames' d’airain, Si non avec du fer. Les ulcères qui Huent par 
quelque trou, font appeliez Hydatides ou CrcvalU s ; elles viennent aux 
talons, fous les pieds, il ne faut pas y appliquer le feu ; elles fc con ne; lient 
lorfquc le Cheval demeure couché en l'étable plus qu’à l’ordinaire , Se 
quand il ne peut fe lever qu’avec aide, Si qu’étant levé, il étend les cuit 
ks 8c les retire ; ce mal arrive aux Chevaux en Hiver, quand ils ont un 
pçu marché ils ne le rdlèntcnt point. 

Autre remède. 

Il faut tirer au Cheval du Sang du genouil', 8c le Frotter avec une épon¬ 
ge trempée dans du Vin, & de l'eau de Miel; fi cela ne guérit, il lui 
faudra apliquer légèrement fur le genouil une lame de fer chaud, puis re¬ 
médier aux ulcères, les curer comme celles qui font caulees du leu, de 
ce médicament fait avec deux livres d'Huile, lix onces de Sel Ammoniac, 
d’Ofeille fauvage huit onces, Vtrd d’airain, Litarge, de chacun lix on¬ 
ces : d’écume deNitre autant qu’il en fera beloin, Encens, Cerufcdç 
chacun quatre onces, le tout mêlé enlcmblc, pour s’en fervir à l’occur¬ 
rence, ou bien vous uferez delà compolitionfuivantc; Nitre, Axonge 
vieil, Bitume trois onces ; Sel Ammoniac, Oleiile fauvage i Ecume 
d’Argent, Caufe de chacun une once; Airain brûlé 8c Vctdd'Airain de 
chacun deux onces; de l'Huile une livre Si demie que vous mêlerez en- 
fcmble, les Melicefrides le guériront avec des remèdes reperculfifs 8c ag- 
glucinans : le premier jour vous les frotterez de Sel Si d’Huile, & les 
jours luivans vous les laverez avec de l’eau chaude Si les oindrez de graille 
d’Qic, avec du Beurre. 

Morfondement. 

Cette maladie furvient aux Chevaux lorfqu’on les fait pafler d'une 
extrémité à une autre, c’eft-a-dirc, lorfqu'aiant trop chaud , on leslaiilc 
tout d’un coup avoir trop froid ; Si l’on rcconnott qu’ils font morfondus» 
lors qu’ils ont le goficr fcc Se dur plus qu’à l’ordinaire. 

Remède. 

A la efficience des hommes qui ont des rhumes, & aufqtiels on donne 
des remèdes rafraichillans ; au contraire, il faut éc hauftér les Chevaux £ 
ainfi lorlque le morfondement Us tient, on a foin de les mettre dans un 
lieu qui foit chaud, oc de les couvrir de bonnes couvertures, apres quoi 
il ne relie plus qu’a leur préparer un breuvage. 

Breuvage. 

J’ai vû un bon Païfan qui pafloit dans fan village pour fameux Médecin 
des Chevaux, donner pour lu t uvasre a un qui éroit merfondu du Sane 
de Porc tout chaud avec du Vin Se de la Rué bouillie avec du Miel, ]e tou; 
méié enfemblc, Si reuflir en Ion entreprifç: ainfi ce remède aiant agi 
avec fuccés dans le corps d’un Cheval, peut bien encore avoir le même et, 
fetdans un autre, 

Morfure ou piqueur e faite par bs lêfes aux Chevaux. 

Morfure des Serpent ; remède. 

Les indices de U morfure de Vipere, font quand le corps fgherif- 
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fc, les yeux s’enflent, le Cheval grince les dents, les poils lui tom¬ 
bent, tout le corps fc charge de bourgeons ; le remède eft de prendre 
du Poivre blanc ou du noir, trente grains pilés avec du Vin, puis le lui 
faire avaler, ou du Thym pilé dans du Vin doux, ou de la Rue pilée 
avec du Vin, ou des Chèvres lâuvagcs avec du Vin ou de l'Armoife ; 
mais ce remède met le Cheval en danger; plulieurs font brûler la plaie 
après y avoir fait incilion, & ufent des mcdicamcns ordinaires ; lavant 
l’ulcéré d'urine & l'oignant d'un remède doux. 

Autre remède. 

Si nn Serpent ou autre Animal venimeux a mordu un Cheval, il 
faut y appliquer de la teijp que l’on tu era d’une fourmillierc, mêlée 
avec du Vin ; s’il arrive que le Cheval foit mordu en chemin, où vous 
ne pouvez pour lors trouver de remède préparé, vous lui ferez avaler 
trente grains de Poivre blanc, avec dix-huit onces de Vin vieux, ou 
bien du Thym dans du Vin, ou de la racine d’Afphodille pilée dansdu 
Vin vieux, & mile dans la plaie, c’eft un remède fouverain contre la 
niorlérc de toutes fortes de bétes venimeufes : Le même fe fera fi 
vous découpez de petites Hirondelles Si les appliquez fur la plaie, il 
clt bon aufli de mettre fur lamorfurc le Nid d'Hirondellc ; on lé l’ert 
pour les morfurcs de Bêtes venimeufes de Mauves pilées , & oh les 
applique deifus. 

Morfure d'un Chien enragé; remède. 

Si un Chien enragé a mordu un Cheval, vous appliquerez fiir la par¬ 
tie blellée de la fiente de Chcvre, de la Saumure & de l’Hicble, de 
chacun demi livre, & quarante grollèsNoix pilées cnfemblc. 

Morjkre de Sanglier; remède. 

H ne faut rien appliquer de chaud aux ulcères prevenans de dé¬ 
fluxion ; mais fc fervir des remèdes froids, tant en Eté qu’en Hiver ; 
le Cheval eft quelquefois bielle d'un Sanglier augenoüil, ouàlacuillè, 
ce qui fe convertit éh ulccrc plein de défluxions, & il faut laver le mal 
d'eau fraîche, prendre du Galbanum, & y en appliquer. 

Morve des Chevaux ; remède. 

La Morve fechc provient des humeurs corrompues aux environs 
des poumons & du cœur; elle ne provient ni du Sang, ni de la pituite; 
mais de l’un & de l’autre bile ; c’eft pourquoi on l’appelle feene ; elle 
fc connoit lotlque le Cheval s’amigrit .tout-à-coup, fie que les flancs 
touchez de la main, rendent du fon comme un tambour ; il ne peut 
manger, & ne peut touffet, quoiqu’il s’éforce, il a des douleurs in¬ 
térieures aiguës comme s’il avoit avalé un os; fitous ces lignes paroif- 
fent, c’eft un ligne de mort, & tous remèdes lui font inutiles, & fi 
le mal n’eft pas encore confirmé, il faudra fc fervir de ce remède fui- 
vant fort apprové: deux vetres de Moût deRaifinsblancs, poudre de 
l’eucedanum & d’AriftoIoche de chacun deux orces dillous & jettés 
] ar les natcaux pendant lept jours, nourrillànt le Cheval modique¬ 
ment. Scphontc dit que fi le Cheval ouMulctdl travaillé de la Morve 
articulaire , qu'il lui faut tirer du fmg des jambes de derrière, puis 
appliquer des lames de fer brûlant fur les articles, jufques a tant que 
l'humeur aquculè en forte, puis prendre Saumure de PorÜon une livre, 
la mettre dans un pot de terre neuf, y mêlant de l’Huile fuffifanunent, 
Opoponax trois drachmes, quatre poignées de Roquette, en faire 
prendre tous les jours quatre onces, en l’Hiver, il faut tenir le Che¬ 
val a l’air, & en Eté dans l’eau, enforte qu’il nage; les croûtes étant 
tombées de deilùs les articles, on y appliquera Vtrd d’Airain, Milis, 
Calfitc autant de l’un que de l’autre, Huile & Cire en fu fol an ce, & le 
tout réduit en Onguent, & vous l’appliquerez lur les ulcérés. 

Autre remède pour la morve des Chevaux. 

Tour la guérir il faut prendre baïcs de Laurier deux onces, Ecume 
de Nirre cinq onces, autant de Soufre vif. Myrrhe trois onces, gen¬ 
tiane fix onces. Iris trois onces, femence dePerfil, d’ArifloIoche de 
chacun trois onces, le tout pilé enfemble, jufqu’a ce qu’il foit amal¬ 
gamé, puis avec du Vin faire des paftilles&prendre avec du Vin blanc 
lelon l'occurrence. 

La Morve cil contagicufe étant confirmée & incurable de quelque 
forte qu’elle puilie être. Dans le commencement il faut fecourir le 
Cheval infirme tant par faignée que par mcdicamens, évacuans & 
preparans, ce qui indiquas la toux & la matière vifqueufc qui 
coulera par les naléaux, blanche, jaune, ou fiangunie, quelquefois 
puante & quelquefois fans odeur ; il faut obferver que ccs humeurs 
qui tombent du cerveau 1c jettent fort fouvent fur la poitrine, les 
poumons ou autres parties & fouvent produifent les étranguillons, 
maux de gorge, difficulté de refpircr, maux de cœur, maux aux 
yeux, les avives, furditez, inflammation de toutes les parties de la 
bouche, ou furies jambes, d’où proviennent les Veflîgors, les Sures, 
les Ceurbes, les Gouttes & autres maux, que l’on voit arriver jour¬ 
nellement en quelque partie que ce puiffe être ; pluficurs ont remar- 
qoé que quand le Cheval à eu le larcin, facilement il devient mor¬ 
veux, c’ill: pourquoi il le faut purger incefiammentdetemsentcms, 
pour prépaie, les humeurs des Chevaux, qui font en doute d’être 
morveux, il faut pendant qu.nzc jours faire boire la Décoction de 
Pas-d’Ane miellé, Si pendant trois matins lui donner de la poudre 
de Myrrhe. Gentiane, Afiftoloche longue, baies de Laurier & ra¬ 
clures dlvcirc autant de l’un que de l’autre, & en dilfoudre une 
cuillerée dans du Vin tiede, Si taire avaler au Cheval; quelques-uns 
en donnent au fécond jour & au troifiéme une cuillerée & demie pour 
évacuer, les pilules de Hkra-Picra, & Cochées font fort propres, 
comme celles d'Agaric & de Coloquinte ; quelques-uns en prennent 
quand il s’en rencontre, extirpent les glandes; d'autres y appliquent 
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le feu légèrement & ufent d’cnûion pour tâcher de les faire venir à 
maturité; quelques-uns introduifent des plumaceaux ou Ellébore dans 
les naléaux pour faire décharger le cerveau, ce qu’il ne faut faire 
qu'artès d’exaâes purgations; quelques-uns ufent de futfumjgc de 
Soufre ou d’Ongan: d’autres font mâcher au Cheval infirme de la 
racine d'Anemone attachée au mord de la bride, ou Purite & Stafi- 
l'agria réduits en poudres & mis dans un petit Ce de toile bien pro¬ 
portionné au mords. 

Autre remède pour la morve des Chevaux. 

Faites premièrement un feton fur la queue, & au garrot; puis pre¬ 
nez un demi pot de l’eau deMorelIe diftrllée, que vous ferez boire au 
Cheval, le faifant enfuite courir deux cens pas aller ou revenir à toute 
bride, le biffant vingt-quatre heures fans bouger de l'écurie, & (ix 
heures fans manger, puis vous le purgerez avec Coloquinte, Séné, 
& Agaric, de chacun deux onces, que vous ferez intuf.r pendant 
une nuit dans une pinte de Vin blanc; puis le parfumerez de Turbit, 
Ellébore, Si lui donnerez le plumaccau une fois le jour, avec huile 
de Laurier ; après vous prendrez de l’huile rofat & du beurre frais, 
que vous ferez fondre tout enfemble, vous lui mettrez dans les 
oreilles aufli chaud qu’il le pourra fouffrir. Si le boucherez avec 
duCotton ; vous continuerez juiques à guérilon, qui arrive environ ail 
bour d’un mois. 

Douleur de nerfs des Chevaux. 

Quand le Cheval étend la tête, que les lèvres font retirées, que Us 
dents font ferrées, qu’il ne peut ni boire nr manger, qu'il pille dou¬ 
cement, qu’il chancelle en marchant, que le ventre ne rend rien li¬ 
non par contrainte, alors les nerfs font étendus; tel Cheval fouffre 
beaucoup, Si ne vit pas long-tems. 

Remède pour les plates des nerfs. 

Il faut faire bouillir de la lie d’Huüe environ trois chopines, de l’c- 
corce Si de la racine d’Orme, prendre une chopine de cette décoaion 
& la mêler avec du fiel de Taureau trois onces, le tout mis dans un 
pot, le faire cuire, & quand il fera bien cuit vous le ferez palier par 
un panier, & le verferez dans un pot pour vous en fervir dans l’oc- 
cafion; li les nerfs font ulcérez prenez une livre de Cire, de l’huile 
huit onces, duVerd d’Airain trois onces, de la reline une livre, de la 
Manne trois onces, & du Vinaigre fuflilàmment; vous pilerez la Manne 
avec le Verd d’Airain dans le Vinaigre, & mêlerez le tout, & en appli¬ 
querez fur le mal; fi les nerfs nefentent quelque douleur, prenez une 
livre de Ciïe, une demi once de Storax, une livre de Verd d’Airain , 
de la Cire des Ruches des Abeilles, de la Cire blanche, & du Pavot, de 
chacun une livre & demie, des grains de Laurier quatre livres Si demie, le 
tout étant bien pilé & mêle .vous l’appliquerez dcfliis. Votez Entorsh. 

Piqueur e de Scorpions aux Chevaux; remède. 

Si les Chevaux font piquez d’un Scorpion, les pieds fe retirent, & 
aufli-tôt il boite & ne peut manger, il lui fort du mulcau une ordure 
verte, & ne le (jure qu'avec peine. Il faut le traiter comme ceux qui 
font mordus des Serpens, dequoi nous avons parlé ci-devant ; l’on 
applique fur la partie offenfée dé la fiente de Porc, ou de la Morclle 

liée ou des Laitues de mer, que les Grecs appellent Thitimale, ou 
ien de la femence de Lin, ou de l’Alun brûlé, ou de l’Ecume de 

Nicre, ou du Sel de terre, que l’on applique lur le mal. 

Viqtuures des Vipères & Araignées ; remèdes. 

Si les Araignées, ou les Viperes ont mordu les Chevaux, lcstefticu- 
les s’enflent, & ilparoît en fon mine quelque toile d’Araignée, il eft 
toutenfueur; fi la morfure a caufé une plaie, il faut la couper a l’en¬ 
tour, afin d’en faire fortir le venin, puis y mettre le feu avec un fer 
chaud; s’il n’y a point de plaie, il faudra toutefois le fervir des u- 
médes qui font propres à la morfure, y appliquant de PAriftoloche 
pilée avec du Vin; Si de la femence de Pcrfil lauvage, ou bien d’au¬ 
tre Perfii; on lui fait avaler des baies de Laurier pilées dans deux cho- 
pmes de Vin, avec de l'Eau Rofc; on le renfermera en une étable 
chaude, & on le lavera d’eau chaude, on lui donnera à manger des 
tendrons de Laurier, ou du bon Foin, Si de l’eau chaude a boue, juf¬ 
ques à tant que la douleur fe foit appaifee; aptes avoir repolc, on le 
fait promener; il faudra brûler la plaie comme il a étéditei-deflus, Si 
y appliquer des remèdes jufques a ce qu'il foit guéri; s’il acté mordu 
d'une Vipère, fa morfure excite une fuppuration, le venin en fort, Si 
la plaie jette une ordure qui eft noire ; fi c’eft une jument, on coupe 
la plaie, on y met les fers chauds, puis on y applique les remèdes que 
nous avons dit être propres pour les morfurcs des Bctesvenimcufès. 

Pupuettres d’une Chauve-Souris ; remède. 

Si une Chauve-Souris, qui eft un Oifeau venimeux, a piqué un 
Cheval, il faut y appliquer du Sel de Terre, & arrêter le fàng, & lui 
faire avaler le fiel de cet Oifeau dans une chopine dcVin. 

Pour la piqueure à la corne du Cheval: La Recepte de feu Mr. le 
Duc de Weymar. 

Prenez de l’Ortie blanche, & pilez-la, ajoutez du Se!, & du Poivre 
tant foit peu; exprimez le jus, & .aitcs-lc êgouter dans le trou, puis 
mettez le marc par-deflus, Si bouchez le trou avec du Suif, ou de ,1a 
Cire, Si faites ferrer. 

Pour le m{me. 
Prenez de la Cire jaune, de la Tercbenthine de Vtnilè une once& 

demie, gomme Elemi une livre, Refine, Storax liquide, B.njoin 
quatre 
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quatre onces, Betoine, & Plant in huit poignées, (bmsutez AHype- 
r.'um quatre poignées, de l'Huile d'Hypencum la quantité qu il en 
faut; de tout foittdit Onguent, duquel délirant vouslervir, vous en 

f“ ; fond”, . P» ta? ur.d ™,lli=.= topm. * fa» 
dans le ttou, & laites ferrer en mérne-tems. Cette rceepte a etc don¬ 

née pour bien expérimentée. 

Piffer le fang. 

Lors qu'un Cheval pifl'e le fang, on peut juger qu’il a les reins fort 
érhaufés, & que par conlcquent il faut le laignrr, S. pour 
de le guérir lui donner le remède qui luit. 

Remède. 

p,e.e; trois diopinps *«. 

lavement ainli compolé. 
Lavement. 

°» prend 

vcaient cft tiède on le donne au Cheval. 

Poil des Chevaux qui tombe; remède. 

Si c oôil de la queue tombe, il faut laver diligemment la racine 
d’Urinc^vecdc l’Alun, le mouiller de Vin &d’Hmle de tems en tems, 
Von dit que la graille de Chien ou de Renard en cela cil; un excellent 
remède: il lira bon auffi de faire cuire la racine oe Guimauve, Sc le 
hver de ce jus, & de le frotter doucement avec la main. Hippocrate 
ZZ faim croître le crin, ordonne de la kflive de chaux, ou Ion 
ait fut bouillir de la Cerufe Si de l’Ecume d’Argent, puis le laver a 

Ù La rudellb du poil cft fouvenr à la queue duCheval, k pqilfcdrefle 
comme celui du Porc. Quand cela arrive, il frotte la queue con re la 
muraille £tcu-k un ulccrcT Pour le guérir, il faut couper les poils, &- 
mettre dans l’ulcere quelques gouttes de Pavot trempe dansdu Vinai¬ 
gre; mais il faut frotter auparavant le lieu de Salpêtre. 

Pouffe des Chevaux. Remede. 

Ames la purgation fuivante, s’ils ne font que gros d’haleine qui 
fuftit feule,kur faut mêler dans leur Avenue pendant trois jours 
foir & matin une pinte de Lait tiède, une poignée de graine de Lm 
1 encollée; cctcc fcœence cft fort particulière pour cela, les Maqui¬ 
gnons s’en fervent fort pour donner à leurs Chavaux. 

pilules four purger Us Chevaux qui ont U pouffe. 

Prenez Aides Cabalin, une once & demie} Agaric demi-once> 
Coloquinte préparée, une drachme ; Tueriaquc, une once & demie. 
Mêlez le tout cnfernble, & incorporez dans une livre de Lard qui 
ait trempé deux rois vingr-qu-tre heures dans le eau raie 4 
faut ihangcr de trois heures en non lûmes, formez-en ctes pdules 
grolcs comme une Noix qucvouscouvirez de poudre, oudcRcglilk. 
du d: Son. & vous Usflrcz avaler. 1! faut que le Cheval ait demeure 
bridé auparavant l’efpace ce trois heures. . ., 

A- rés ks avoir prifes, vous lui ferez avaler une demi-livre dHuijC 
d’Olive, mêlée dans une pinte de Vm tic,le, le couvrant bien", Si le 
j ramenant l'clpace de nci; lûmes; apres quoi A tant le remettre a 
l'écurie & 1W lui roi-.t donrv.r d’Avoine de trois jours. Il ne Icia 
abreuvé que le lendemain a midi, qu’on lui fera boue dans l’ecunc 
de l'eau blanche, avec de h farine, & un peu de Son; au méme-tems 
vous le mené:en a la Rivière, lui dallant tremper tout le ventre juf- 
qu’ ux cotez l’efoace de demi-heure, & vous l empêcherez de boire, 
car il auroit des‘tanchées, puis vous le rcmencrez en l’écurie & lui 

donnerez du Foin. „ . ... 
La purgation cil de trente heures, avant que d agir ordinairement, 

c’eft au lortiv de la Rivière quelle fera fon effet qui dure quelquefois 
deux jours, il vuidc des puanteurs incroyables, & quelquefois des 
glaires. Durant la purgation les Chevaux font triftis & dégoûtez; 
après les trois jouis il leur faut nertoier la bouche avec du Poireau, du 
Sel & duVinaigre, & leur donner un coup de corne. Après quoi ils 
ont un appétit* ineroyaole, Si deviennent fort gras en peu de tems: 
c’cft la meilleure recepte du monde pour remettre les Chevaux qui 
fondaient être perdus; il y en a qui purgent leurs Chevaux de trois en 
trois mois avec ces pilules, cela leur donne le port bon. 

Poux des Chevaux ; remède. 

Si le ventre du Cheval eft chargé de Poux, il faut mêler avec de 
l’Avoine qu’il mange des Meures; plusieurs lui lavent le ventre avec 
de la décoction déracinés deMcuriet; fi les Poux ont fait quelque plaie, 
il faudra appliquer dclliis l’Appantoitc mcle avec du fuc de Porreau, 
du Sel, de l'Huile & delà Poix : fi les Poux (ont par tout e corps , 1 

UtoSSSiL Pte ù I rHuik rntte farci k 
jour liiivant avec de la lefïïve chaude Sc lci 

Rhume, Voïez MokfondeMENT. 

Roquette dangereufe aux Chevaux; remede. 

Quand le Cheval fe couche fur la Roquette, ou qu’il fe frotte con¬ 
tre^ Arbre entouré de cette herbe, auff.-tct les marques y patoil- 
fem, la peau s’enlevc, & s’endurcit, les yeux s enfoncent. 11 tau 
piler trois onces de Vitriol, avec demi-livre de bon Vinaigre, dequoi 
on frottera les enlcvcures; nuis il faut prendre garde, quil nen 
tombe dans les yeux. 

C II E. 
SMgjîtës attachées aux Chevaux; remède. 

Les Sangfu’és ont coutume defejetter à la bouche, & s’attacher Su 
palais du Cheval quand il boit, lefquelles il faut arracher, le pouvant 
faire fans difficulté ; mais fi pkificurs s’empâtent du gofier, elles ôtent 
les forces au Cheval, & pour lors il faut lui faire avaler de l’eau & de 
l’Huile, il y en à quidilcnt qu'il les faut frotter de Sel, d’autres delà 
ratine d’Anftoloche pilée dansdu Vinaigre mêlée avec d'Huile tenant 
la langue hors de la bouche; mais on doit prendre garde qu’il n’y ait 
point de Sangtucs danslcs eaux ou l’on abbreuveles Chevaux, & qu’il 
n’y en ait point d’attachées fous leur langue, kfquclles il faudroit 
auffitôt ôter. 
• Si le Cheval en beuvant a avalé quelque Sangfue, & qu’elle foit at¬ 
tachée augolier, elle fe remplit de lang &BOuclie le paflâgea la pâ¬ 
ture; fi elîe clt atta-.hée en un lieu d’ou la main ne l'enpuïlle ôter, il 
faudra prendre un Rofcau, & au travers y faire couler de l’Huile avec 
du Vin , ainli laSangfuë tombera; l’on peut aullî leur faire fouir par 
un tuyau, l’odeur dune Punaifc bridée, d’aurres tuent des Punaisés 
dans les nafeaux du Cheval, & par cette voie l’on fait mourir auflï- 
tôt la Sang lue: le remède cil bon à toutes lbrtes d'animaux. 

Si la Sangfue cft attachée, il la faut ôter avec une feuille de Figuier,' 
ou un morceau de drap rude; fi elle cft delccnduë en l’cllomao onia 
fait lortir en faifant avaler de l’Huile au Cheval: fi elle s’eftjettéc aux 
nafeaux, le fang en coulera, vous frotterez la morfure de Sel & 
d’Huile, les tirerez & arracherez toutes avec des eifeaux ou vous les 
brûlerez avec un fer chaud, puis vous arroferc-z le lieu de Vin, avec 
du pain brûlé Si pilé. 

Suffocations des Chevaux. 

Si l’on fait courir le Cheval rempli de pâturage, il tombe facilement 
en ftiffocation ; le remède cft de lui jerterdans les nafeaux environ une 
chopine de bon Vin blanc avec une drachme de Nitre, on lui fera boi.c 
du Cumin & du Galbanum, de chacun deux lcrupules avec du Vin; il 
ne faudra pas faire entrer le Cheval dans 1 eau ni le laitier boire de l’eau 
fraîche, mais que ce qu’il boiia loit chaud; on lui frottera le corps 
avec de l’huile vieille. 

Surdents. 

Cette incommodité embarraffe plus les Chevaux qu’elle ne leur cft 
dangereufe, & on la reconnoit aux dents Machelieres qui croilfent en 
dehors & en dedans: enforte que voulant manger, les pointes des 
dents qui font plus hautes que ks autres, pincent la chair ou la lan¬ 
gue ; ec qui empêche les Chevaux de manger à caule de la douleu* 
que cela leur caufe. 

Reméfie. 

Ne découvrant donc point d’autre caufe dans le Cheval qui puiflê 
l’empêcher de manger, après qu’on l’a bien examiné, & qu’on a re, 
marqué en maniant les dents Machelieres, que ce font feulement les 
Surdents qui font qu’il ne mange pas, on le mène au Maréchal qui 
fait comme il faut remédier à cct inconvénient. 

Tejlicules enflez. 

Cette enflure qui furvient aux Chevaux en cette partie, a diverfea 
caufes : mais de quelque manière qu’elle puhie arriver, on peut 
y apporter la guérilon. 

Remède. 

Comme ce mal cft une humeur qui s’eft déchargée dans les bour, 
fes, & qu’il n’cft qucftionqucik la repouilèr, on mené pour y réiülit 
le Cheval a l’eau, qui paria froideur ne manque point d’operer très- 
bien, fi cesbourf s ne font pleines de vent, ou fi l’enflure qui paroic 
n’eft caulèe par une légère inflammation : Et fi ce petit remède n’eft 
pas fuffifant a caufe du trop d’iflamnution qui y pourroit être, il fau¬ 
dra fe fcïvir de ce Cataplàme pour l’y appliquer. 

Catapldme. 

Vous prendrez du Vinaigre, du Beurre frais, & de l'huile d’Oliv» 
que vous ferez bouillir enfemble avec de la Craye pulverifée; le tout 
réduit en bouillie claire, & vous en frotterez lesrefticules du Cheval, 
& il guérira. 

Toux. 

Je ne traircrai ici que de la Toux fimple, c’eft-à-dire, de celle qui 
n’eft caufée que par quelque morfondciti-'nt ; car pour les autres qui 
prennent leur origine ou de la pouffe, ou ne quclqu’autrc chaleur étran¬ 
gère; je laille aux habiles dans l’art de gouverner les Chevaux, d’en 
parler plus amplement. n 

Remède. 

il ny a rien ue plus aile a guérir que cette maladie; car il ne fonr 
que mettre dans chaque oreille du Cheval qui touffe une demi cuillcré- 
d’huile d’Amandcs douces, & bien broier l’oreille pour la faire nen * 
trer ; continuer ainli cinq ou fix jours, & l’on verra que ce rem/a 
réüffira très-bien. * 

Tranchées. 

Cette maladie eft fort dangereufe, fi l’on n’y apporte aufft-tôr d., 
remède ; & l’on reconnoit que le Cheval eft atteint de ce mal fo r 
qu’il le débat, qu’il fe couche, ou qu’il feleve. 

Remède. 

Le premier remède dont il faut fc ftrvir pour guérir les Clieva’ x- 
eft d’abord de leur donner des lavemens. 

Lavement. 
On prend pour cela deux pintes de Lait ou de Bouillon de trio 

quatre ou cinq onces de Beurre frais*, autant d’huile d’Otive qîf 
fait chauffer, dans quoi on mêle enfuite fix jaunes d’œufs, pujs _n 
donne au Cheval ce lavement le plus chaud qu’on peut. * 1 on 

Peu- 
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Teü de rems après ce lavement pris on lui fait ufi remède compo- 

“12 d’une chopine d’eau de vie , d’une once de thériaque ou d’oivie- . 
:tan , & d’une pincée de l'arran qu’on lui fait avaler. 

Si ce remède ne le guérit pas entièrement, on fera promener ce 
cheval , on le tiendra chaudement & on l’empêchera de fe coucher: 
& litôt qu’il fera de retour à l’écurie , on prendra ou une baflinoire 
ou une poêle bien chaude » dont on lui frottera le dclfous du Ventre 
pendant un quart d’heure. Si tout cela ne lui fait rien , c’eft-à-dire , 
que le cheval cil fort en danger. Voyez. C o 11 qjJ e. 

Varice des Cheveaux ; remède. 

Vous guérirez les varices fi vous ouvrez la peau du cheval & la brûlez 
avec des ferremens , puis vous le frotterez pendant dix jours avec du 
lait & de l’huile ; que fi le mal ne celle, vous lui tirerez du iàng, & ainfi 
il guérirai Ce mal tourmente quelquefois fi fort le cheval, que s’éveil¬ 
lant il étend le pied comme s’il avoit le membre démis, il le faut froter 
de la main &k faire marcher ; alors ce qui paroît démis fera remis en 
état. 

Verrues des Chevaux ; remède. 

Elles viennent aux cheveaux , aux mulets & aux ânes, par tout le 
corps ; mais principalement aux extrémitez, il ne faut pas les brûkr, 
mais les couper & frotter avec du nitre , y appliquer de la calcitc & 
veflès pilées , 6c continuer tous les jours. Il ne faut pas le conduire 
à l’eau jufqu’à ce qu’il foit guéri ; il fauc.uulE s’abftcnir de inédica- 
mens chauds, principalement quand le mal cfl aux environs de la cou. 
tonne du pied, parce qu’en ce lieu les ulcères fe guérillcnt difficilement. 

Ulcérés. 

Il vient quelquefois un ulcéré aux pied du cheval proche le creux 
de l’ongle , laquelle a caufe de la rcllcmblance quelle a aux figues , 
cil appellée fin il incommode beaucoup, foil botter & caufe de gran¬ 
des douleurs, le cheval ne peut fouffrir qu’on lui touche cette partie: à 
quoi il fout promptement remédier avec des médicament caulliques 
& brûlans .parce qu'm marchant le mal poulie des racines profondes 
vers l’ongle : le mulet 6c l’âne font fujets à ce mal plus que le cheval. 

Si les venues font fort enraciné«sclles caufent degran Jes douleurs ; il 
faut foire un remède compofé de chaux une once, de lcllivc une chopine, 
d’encens'une once, de lie de vin brûlée, de cendre de tel, verd d'airain, 
vinaigre de chacun fix onces: ou bien prendre du vItriol.de la chaux, 
verd a’airain de chacun fix onces, les piler, qu’il faut appliquer l ir la 
verrue après y avoir mis le feu. Si elle cil aux environs de l’œil, il 
faudra piler ce remede avec du miel 6c en oindre le mal ; mais il fout 
fendre la verrue en trois & y appliquer le fer chaud : fi le fie defeend 

' au pied, prenez fix onces de mylis , une once de vermillon, fix on¬ 
ces de lie, de lccorce de grenade cuite dans du vinaigre , une grena¬ 
de pilée , & l’ayant pallée par un linge , vous la mêlerez avec le 
relie , puis apres vous uferez d’un médicament aproprié aux playes. 

Il y en a qui coupent premièrement la veiruë , puis ils y appli¬ 
quent du miel , de la chaux vive , de lccorce de foule pilée 6c pal- 
lee par un tamis , 6c ainfi guérilfent le mal. 

D’autres aptes avoir coupé les vertuës, frottent la playe de fouffic 
& appliquent du bitume ou de la ccndic de concombre fraîche. 

La fougere brûlée & pallée par un cribla guérit les verrues : la 
racine de petite barbe de bouc cuite en eau produit le même effet, fi 
on en frotte le mal étant pilée. 

Le remède fuivant e(l propre pour les verruës , prenez alun fix 
onces , mylis trois onces , gomme fix onces , leflive faite de chaux- 
vive autant qu’il en fera befoin ; vous y mêlerez le relie 8c en ferez 
une mafle*: autrement prenez de la chaux , de la lie de vin , fiente 
de pigeons , arfenic , de chacun une once , mylis une demi-orce , 
Iclfivc de cendre fuffifamment, le tout pilé 6c mêlé : il fout l’appli¬ 
quer fur le mal ; mais il faut auparavant lier les verrue* avec du crin 
ou de la) foie , 6c après qu’elles lcront tombées vous y appliquerez le 
médicament. 

Vers des Chevaux. ( 

On foit qu’il rieft point d’animal qui dans fo corruption n’engendre 
de la vermine qui ne peut que l’affliger ; tels font les vers qui em¬ 
pêchent les chevaux d’engrailfer , quelque bonne nourriture qu’on 
puillè leur donner. Pour les détruire on le fort des remèdes ci-après 
décrits. 

Remède. 

L'eau où l’on aura foit bouillir du feigle , mêlée d’un peu de fom 
& de fouffre , 6c donnée en breuvage aux chevaux , tue les vers qui 
font engendrez au dedans d’eux. Le Son mouillé avec de l’eau où 
Ton aura fo't tremper du fol de nitre foit le même effet. 

On réulfit encore à détruire cette vermine,en prenant des feuilles 
de pêchers 8c de foules toutes vertes > qu’on leur donne à manger , 
bien hachées parmi leur avoine. 

Ceux qui ont des moutons, lorlqu’ils ont remarqué que leurs che¬ 
vaux font attaquez des vers , n’ont qu’à les mener dans la bergerie , 
& les y laiffer cinq ou fix jours : la litière de ces mourons aura fans 
doute la vertu de foire fortir tous les vers qu’ils auront dans le corps. 

Vertébrés luxées & déboîtées. 

Il faut premièrement laver les vertebres luxées avec du favon,puis 
mettre de l’huile dans de l’eau de pluie , 6c le blanc d’un œuf , les 
agiter enfomblc jufqu’à l’incorporation j ou prendre des cendres de 
bois de fieuer, avec du vin en fiiffifance , un peu d’huile avec le 
blanc de deux œufs mêlez enfemble ; s’il a quelque choie de démis 
au dos, il faut prendre refine quatre onces , verd d’airain deux on¬ 
ces ; les faite cuire avec huile 6c s’en forvir dans l’occurrence : pour 
ics mulets blclfoz au chignon du col , il fout prendre du lard nou- 
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veau deux livres, vinaigre quatre livres , les faire bouillir jufqu’a la 
confomption du tiers , couler le tout 8c en oindre la partie lezée ; fi 
les vertèbres tellement quelque douleur, il fout foire tirer du fang 6c 
appliquer dclfus des onguents chauds , comme de l’auxongc vieille 8c 
huile , nitre, poix liquide, bitume, baies de laurier, delquclK s l’on oint 
lcsbleflurcs, les mêlant avec du vin, puis on donne une potion faite de 
gingembre, perfil, jus de pavot, baies de laurier fuflifoinment avec du 
vin 8c du miel : fi la douleur eil grande, il fout appliquer le fou autour de 
la vertèbre, puis l’oindre d’axonge, & fopc jouis après la laver avec de 
l’eau > y appliquer des onguents chaud, avec la laine. 

Ulcéré de la bouche des Chevaux ; remède. 

Si là bouche cil ulcérée 8c que l’ulcere dcfccnde jufqu’au gofier , 
l’on jettera de la poudre d’écorce de grenade pallée dans un crible dé¬ 
lié, & tenant Ialangue liée hors de la bouche dimi heure pour la ra¬ 
fraîchir , 8c étant détachée on la lave de v.n pur ; que fi ce remède 
ne foulage , l’on pile des feuilles d’olivier lèches, 8c les ayantpalfécs 
par un crible , on jette fur le mal la poudre , après avoir première¬ 
ment lié la langue hors de la bouche pendant une demi heure , 8c 
après on lave la bouche d’iau jufqu’a guériibn. 

Lorfquc la bouche ulcérée cil puante 6c écumeufo , & en chaleur , 
alors il faut prendre grenade propres à manger , les foclher & les ré¬ 
duire en poudre ; puis ayant lavé la bouche 8c lié la langue de l’ani¬ 
mal , on arrofe l’ulcere, 8c en fuite on attache le cheval en haut l’et- 
pace d’une demi heure , puis on la relave : que fi vous continuez du¬ 
rant fept jours» très alfurément vous la 'guérirez, ce qui fe connoitra 
lorfque la mauvailc odeur celfora , 6c lt l’origine de crtte ulcération 
eil cachée , & qu’elle occupe le gozicr & l’attérc , vous retirerez U 
langue de la bouche & l’attacherez a un cordon , puis vous oindrez 
de miel les parties u'ccrées, & Us brillerez de la forte pendant une de¬ 
mi heure , afin que la langue léchant I s tiîciTes tout alentour , les 
décache & enlève les croûtes : vous prendrez de rc.hci la langue avec 
de la poudre de grenade & des feuilles d'olivier pilées bien menues 
8c mêlées enfemble ; vous couvrirez les ulcères , puis Ktiùnr tenir la 
bouche en haut , comme il a été «lit, vous fo lavircz avec du vin ; cc 
que vous continuerez pendant neuf jours. 

Ulcéré à la peau des Chevaux ; remede. 

Si la peàu reluit, que cet endroit foit plein d'humeur & que l’ul- 
cere fe gliffe par defious , vous couperez la peau jmqu'au vit , vous 
y dillilercz du fuc de pomme de grenade , & vous y appliquerez lift 
cataplâme de farine d’orge 8c de lentille i mais il fout premièrement 
étuver le lieu de vinaigre : il y en a qui après l'avoir coupé avec le 
fer tout à l’entour , le lavent avec de l’huile fquiliiique 8c appliquent 
de 1a farine de veife. On petit aulli foire bouillir d’alphodillc avec du 
vin , & fe tërvir de cette décoction. 

Uriner. De la difficulté d'uriner. 

Cc mal e(l caufé par des obftiuctions dans le col de fo vcffic & 
dans le conduit de l’urine , ou par inflammation dans fo Vellie. 

Remède. 

On y remédie en foifant avaler au cheval une cuillerée d’huile d’am¬ 
bre jaune dans une chopine de vin blanc , 6c le menant promener. 

Yeux. Les Chevaux Jont fujets à pbtjieurs maux d'yeux. 

Le mal des yeux vient aux chevaux» ou pat fluxion , ou par acci* 
dent : fi c’eft par fluxion, donnez-vous de garde de les faite faigner» 
car ils en deviennent aveugles ; a la différence des hommes qui en 
guérilfent j & de quelque maniéré que ce malheur loit furvenu, ôtez- 
leur abiblument l’avoine , 8c ne leur donnez que du Ion mouillé. 

On brillera les chevaux atteints de ce mal Iong-tems fans travailler, 
8c on les mettra dans une écurie qui rie foit point trop chaude : car la 
grande chaleur de l’écurie augmente la douleur des yeux, ainfi que k trop 
grand froid. Pour les remèdes, comme ils doivent être appliquez fui¬ 
vant les différentes caufcs de ce mal, on s’en rapporter 1 à un expert Ma¬ 
réchal , à qui on confiera les chevaux qui en feront incommodez. 

Cicatrices dis yeux des Chevaux ; remède. 

Prenez du fol pilé & le jettez dans l’oreille , il guérit la cicatrice » 
comme foit au(fi l’os de feiehe jette avec canulle ou fomcnce de pa¬ 
nais lauvage pilée avec du miel 8c appliquée fur l’œil. 

Le, rayes des yeux fe guérilfent avec du fafran , poivre blanc , foi 
armoniac , larmes de pavot, de chacun une once , pilé & mêlé avec 
du miel'i il ell bon de fe forvir au commencement de fiel de renard 
mêlé avec autant de miel , un peu de beaetme , la moitié de poivre 
pJé enfemble, 8c gardé dans une boëte d’étain pour les humeurs grol- 
lieres qui fe congèlent pat lucccffion de tems & s’cndurciflènt : leurs 
racines font ordinairement rouges ; & quand 1 lies font fur 1a prunel¬ 
le , elles empêchent que le ch. val ne vove ; il fout l’extirper 8c le ti¬ 
rer avec un crochet ou fer émouilé, & tenir l’œil, enforte qu’il ne puifle 
fe mouvoir; railler tout-a-l’entour & letuvcr avec une éponge trempée 
dans du vin tiède ; il faudra y appliquer au troifiéme jour tare gralle une 
once , pompolix demi-once, iris deux dtagme^; les mêler avec du miel 
en bonne quantité, y en appliquer jufqu’à tant qu il foit guéri. 

Tachette rouge de fang, ou Dragon aux yeux des Chevaux ; remède. 

Il fout'prendre blanc d’œuf, huile rofot , cerufo mêlez enfemble, 
. & étant en coniiftanre , en oindre J’œil : il fout auparavant tirer du 

fang des tempes , fi fo fluxion n’eft arrêtée il y viendra une tumeur, 
I qu’on appelle graine de railin, qui foit élever la première tunique 8c 

louveiit 1a rompt, il faut de jour en jour y jetter du vin 8c le*laver 
I fouvsnt , 8c Ce forvir du médicament fufdit ; en Ere on le* pourra mê¬ 

ler avec de l’eau fraîche & en Hiver avec du miel chaud. 
Z 
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Coups dis yeux des Chevaux ; remede. 

Prenez myrrhe une once , faftan une obole /pilez avec eau micl- 
i il U faut faire bouillir avec i 

Troubles vufugufims des yeu: 

>nces de miel. 

x des Chevaux ; remède. 

11 faut prendre un nid d’hirondelle , le inerte tremper dans defeau, 
K- bien remuer & donner a boire au cheval, ou bien lui fane aval 
avec le cornet ; il faut le tenir chaudement, le nourrir feulement de 
paille & de fon; puis prenez de la farine de froment une demi- ivre, 
hydromel une chopinc , un peu a’encens, une once de .a réline ve 
ceux oeufs, les faire bouillir avec du vin , & emp aucr toute la te e 
& l’envelopper avec un linge, le matin furvant le del.er & lui donne! 
•a manger j il faudra mêler du miel au quatrième jour. 

Teux utibdeux des Chevaux ; remède. 
_égale por- 
du miel & huile 

Prenez du fuc d’épine blanche mêlée avec du vi 
«ion, ou bien de la cendre de ladite épine mêlée - — — 

,s maux des yeux, on («ut prendre du poivre blanc, de la cen 
: blanche & du miel Paiement mêlez entcmble.&enoindu 

pour te 
dre d’épine blai 
I "œil avec une plume. ,, 

leux larmoyant des Chevaux ; remede. 

Prenez des violettes & du tel autant de l’un que de l’autre melez 
av-c du vinaigre en fuftilùncc . lmile , poivre long , Utun* , encens, 
myrte , de chacun une once , pilez enlemblele. melez avec demi-li- 
v.c miel , jetiez-en dans l'œil 5 h le ol.cvat eit bielle il faut j K 
Ure huile rofar & un blanc d'œuf, avec de letoupc l appliquer dcllus, 
le jour fuivant il faudra letuver avec une décoction de tenu-grcc 
& v appliquer un plumaceau trempe dedans : quand il commencera 
a fc mieux porter, ü fauora ufer de coilyre. ... , 

Voila une partie des incommoditcz des chevaux dont j al cru de¬ 
voir faire ici un (>ccit détail pour en donner connoillance au Pere 
-de famille y & lui fournir les moyens d’y remédier, pour ne pas être 
toujours obligé d’avoir un Maréchal a les uouiles ; la plu ait des 
Maréchaux de campagne n’en ayant que le nom , lar.s en poikder U 
fcience requife. . , . 

Pe'Ui le (iirplus des maladies dont la pratique pour les guérir regar¬ 
de uniquement un Maréchal, je n’en ai voulu lien dire pour ne point en¬ 
nuya le Lecteur de préceptes qu il ne pourrait mettre en uluge. 

Pour faire que les Mouches ne tourmentent point les 
Chevaux ni les Mulets. 

Il faut mouiller le poil des chevaux ou mulets avec du fuc de feuil¬ 
les de courte en plein Eté : vous verrez qu’ils feront entièrement 
exempts de l’cnnuLque les mouches ont coutume de leur caufer. 

Secrets pour faire èce.mer un Cheval & lui faire avoir la bouche fraîche. 

Il faut cnvcloper l’embouchure du mords de poudre de fiafhifagria .* 
on cltirne un cheval qui a la bouche fraîche , parce que ceux qui 
l’ont fcche font plts dégoûtez, & lont prefque d.mi heure avant que 
de manger quand ils font airivez à l’écurie. 

Pour faire venir la corme à un Cheval. 

Prenez du vieux oing , du fuir de bouc ou de mouron , de l’huile 
d’olives , de la fécondé écorce de lureau , ou liieble avec de la eue 
neuve , dont vous compofeiez un onguent. 

CHEVELU ,1e dit de certaines petites racines qui font très-me¬ 
nues , allez longuettes , & fortent des greffes ; je recommande qu'en 
plantant on ôte le chevelu le plus près qu'on peut du lieu d’où il loit: 
certains Jardiniers le confervcnt avec un extrême foin, & ont grand tort. 

CHEVILLES. Ce font les Andoniflets qui lottent des perches 
-de la tête du cerf, du daim & du chevreuil. 

CHEVRE. C’eft un animjl a corne 8c à quatre pieds , qu’on 
nourrit par troupeaux , principalement dans les pays montagneux. 
Sous le nom de chevre Ibnt compris le bouc qui clt le mâle, la chc- 
vre qui cft la femelle , & le bouc châtré. 

On peut dftinguer deux for.es de chevr.s , celles qui font com¬ 
munes en Europe,& celles qu’on nomme chevrts d’Angleterre, quoi 
qu’on les ait fait venir de Barbarie & des Indes. Après avoir dit un 
mot de cellcs-ci, nous parlerons amplement des autres. 

celles de France. Chevres d'Angleterre trois fois plus teth 

L’Angleterre a tiré de Barbarie & des Indes la race de leurs belles 
cbcvies , qui donnent deux a trois fois plus de lait Si de fromage 
que celles de France , & clics lournilîcnt du poil fin, bon à faire des 
camelots. Les Anglois ont dilpcrlé cette race dans les pays maigres 
& montagneux, ou les pâturages n’étoient pas allez bons pour les 
vaches demies brebis Barbarienncs , & les Indiennes ; ils ont tenu 1 
même ordre qu’ils avoient tenu pour établir la race de chevaux EIps 
gnols , & les brebis Efpagpoles. 

Tout le monde (ait auili que la Hollande ne produit pas le tiei 
des choies néceflâircs à la vie de Tes habitans , ou neanmoins tous 
les peuples fe tendent a caufe de l'abondance que leur commerce y 
produit, qui a pour fondement toutes fortes de- Manufactures qu e 
Y a établi : la nourriture de toute forte d animaux qu on y peut cl 
ver , & la quantité de plantes & de graines quon y peut femer , 
comme graines de choux rouges , pour en tirer de 1 huile , &c. Les 
Hollandais ont aufli établi la race des vaches Inaiennes , qu ils ont 
répandu en Flandre , & en France dans les marais deflechez & terres 
voiiines , quoique maigre , ou il réulliflcnt ; ils ont auffi établi chez 
eux la race de ccs brebis Indiennes dont nous parlons, & 1 ont trani- 
plantée ailleurs avec fuccès : pour cela ils ont tenu & tiennent enco¬ 
re le meme ordre que font les Anglois. 

La Fiance ne peut manquer , fuivant l’exemple de ceux qui 
xéuflii elle le peut plus aifement qu’eux ;& ces établillêmèns produi¬ 
ront plus de profit que dans les Etats voiiins, patte que notre Royau- 

C H E- 
me eft de plus grande étendue, & plus fertile que le leur ; mais les 
politiques voifins nous reprochent ce qu’on a oui dire au tcu Seigneur 
Maréchal de la Mailleraye. 

On peut établir par toute la France , la race des brebis & chèvres 
Indiennees ou de Barbarie ; pour cela il n’y a qu’a tenir l’ordre > 
comme on a dit , qu’on a tenu en Angleterre Si en Hollande. 
V.iez Brebis ou Betaie. 

Secret pour th er grand profit de ce. Bétail, & de tout autre. 

Le fecrct pour en tirer gros profit promptement , & aufli de tout 
autre bétail de France , ou d’ailleurs , c’eft de le bien nourrir l’Hiver 
Sc l’Eté : le parquer fraîchement l’Eté , Sc chaudement l’Hiver : lui 
donner lititre fraîche tous les loirs , ou du moins paver les écuries , 
& les établemens avec grande pente pour écouler leurs urines , Sc 
les bien balayer tous les jours. Si les hommes fâiloient leurs ordures 
dans le lit lins le nettoyer , ils feroient bien-tôc malades & couverts 
de galle ; quelque bonne que fût leur nourriture , ils périraient. 

Les chèvres Indiennes , comme on a dit , & celles de Barbarie , 
donnent deux & trois fois plus de lait, & meilleur que celles de Fran¬ 
ce , le fromage en cil meilleur ; elles donnent aufli prclque toujours deux 
chevreaux par an, qu’on appelle befons en Provence, & du poil lin en 
abondance, qui eft bon pour faire des camelots. Nos chèvres ne le peu¬ 
vent tondre, non-plus que nos mâtins & lévriers ; & on peut tondre les 
barbets deux fois l’an : la race en eft aufli venue de Barbarie. 

Dans les pays qui ne (ont pas allez gras pour les vaches ou pour 
les brebis Indiennes , on pourra avoir de tes chevres , qui réulîiront 
dans les terres maigres ; leur ragoût ell de biouter des broflkilles: ce¬ 
pendant elles ne dédaignent pas de pâturer en bon fonds quand on 
leur fait la grâce de ks y mener. 

Pour en établir donc la race par tqut le Royaume, il n’y a qu'à faire ce 
qui eft marqué a la lettre B. au mot de Brebis ou Bétail, touchant les bre- 
b.s Indiennes, & les nourrir & élever comme elles ; par ce moyen on en 
tirera un grand profit: on aura deux chevreaux par an; on les aura pri¬ 
mes ; on ks engiaifi'era, on fera que le bouc fera vigoureux, qu'il tèrvira 
deux & trois Vois plus de chèvres que les nôtres ; on leur fera avoir 
beaucoup de lait quand elles feront nourrices;on les guérira de leurs 
maladies, fi on ne peut les en préfetver entièrement. 

La chevre coûte peu à nourrir , & rend bien du profit quand elle 
cft d’une bonne efpéce : elle fympatife allez avec les brebis pour ce 
qui regarde leur nourriture ; mais pour ce qui cft de leur tempéra¬ 
ment , il différé en ce que celui des brebis eft fort doux , & qu’au 
contraire , celui des chèvres eft trcs-difîcile. 

Au pays des montagnes, où l’on en nourrit de grands troupeaux, ils 
ne leur donnent point d’étables pour les coucher, au lieu qu’en ceux où 
chacun n’en élevé que très-peu, il t ft ncceflâirc de leur en deftincr, pour 
les garantir pendant l’Hiver des froidures quelles craignent extrêma- 

Des foins particuliers que demandent les Chevres. 

On dit donc qu’il faut gouverner les chevres comme les brebis; les 
mener aux champs en même-tons, & ks ramener pareillement,ainli 

i rtfte mais voici ce qu’il faut obterver de particulier. 
Onfe reiouviendra qu’on a dit qu’il ne falloir curer les brebis qu’une 

fois l’année, à caufe que la chaleur de leur fumier leur étoit néccllaire 
tcelleq ikurétoitnaturelle, fur-tout en Hiver, quelles 

cia gnent beaucoup le froid ; mais on avertit ici que la chevre eft d’un na¬ 
turel tout différent de cela, qu’elle aime d’êne tenue proprement : l’humi¬ 
dité & la fange lui lbnt contraires, & le fumier la rend malade; ainli on 
ne manquera point tous les jours de nettoyer l’établc des chevres, & d’y 
mettre toujours de la litière fraîche i on entend pendant l’Hiver, car en 
Eté elles couchent bien fans litière, & n’en valent que mieux. 

La roféc qui ne vaut rien aux brebis , eft fort lâlutaire aux che¬ 
vres , & autant qu’on le peut , il ks faut mener pairie avant quelle - 
foit tombée de dcllus les herbes. 

On ne ks fera point fortir des étables pendant les pluies l’Hiver, la 
neige & les fnmats ; & elles feront nourries comme ks bAbis. . 

Des marques d'une bonne Chevre. 

Une chevre feraeftimée bonne lorsqu'elle fera d’une grande’taille, 
d’un maintien ferme & leger , quelle aura le poil épais Si les tetins 
gros & longs , qu’elle fera large de flous la queue , & qu’elle aura les 
cuilles de même : elle eft fé.ondc depuis deux ans julqu’à fept. 

Pour la couleur du poil les Icntimens font partagez ; ceux qui r 
cherchent l’abondance du lait font pour les blanches ; & ceux qui er» 
préfèrent la qualité à la quantité , choifiilent ou celles qui font d’un 
poil rougeâtre , ou d’un poil noir , cela dépend de la fantailie : & 
pour les chevres qui n’ont point de cornes , elles valent toujours 
beaucoup mieux que celles qui en ont , & s’-ccoûrumenc plutôt qu« 
les autres à aller aux champs avec les brebis. Voilà ks vciitablcs fi¬ 
gues d’une bonne chevre ; venons au bouc. 

On fait cas d’un bouc qui a le corps grand , lçs jambes groflès le 
col charnu & court, la tète petite , le poil noir & fort doux à* U 
main, dont lts oreilles lbnt grandes & penchantes,& à qui pendra 
au menton une longue barbe. 

Ayant donc fait choix d’un bouc & d’une chevre , tels qu’on les 
peut délircrpour être bons, il n’cftplus queftion que de les favoir faire 
joindre pour en multiplier la race. 

Auparavant néanmoins de palier à cet article , on faura qu’un bouc 
ne peut fervir pour engendrer que julqu’à quatre ans. 

Du tems de faire faillir les Chevres. 

Elles ont encore cela de commun avec les brebis , qu'on les fa;. 
faillir dans la même failbn , afin qu’au Printcms, lorlqu’elles ont mis au 
monde leurs petits chevreaux , elles uouvent dequoi amafler du lais 
en abondance. C’eft donc en Automne qu’U kur foui donner le bouc. 
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Des moïtns de rendre les Chèvres abondâmes en lfi.lt. 

. Les chevres pour abonder en lait, doivent être nourries d’une herbe 
qu’on appelle quinte-feuille, ou bien il les faut mener paitre en un 
Leu où le di&amen cft fort fréquent; avec cela on les fera brouter le 
long des haïes, & on aura loin de les abreuver loir & matin : ce loin 
n'clt pas fi extraordinaire qu’on ne puilfe le prendre facilement. 

On les traite deux fois le jour, jufqu’à ce que les froidures tariflcnt 
leur lait ; & on commencera à les traire quinze jours après quelles 
auront fait leurs petits. 

Une chevre quelquefois fait deux chevreaux d’une ventrée, quel¬ 
quefois auffi elle n’en produit qu'un; cela dépend de la fertilité de là 
nature, & du bon temperamment du bouc. 

Avertissement. 

On a parlé allez amplement de la nature d’élever les agneaux 
lorfqu’ils font nouvellement nez, & de la façon de les gouverner 
pour lors ; les chevreaux demandent les mêmes foins : qu’on y ait 
recours, aulfi-bien qu a ce qui regarde leurs maladies, afin de le fer- 
vir pour eux & pour leurs meres, des remèdes qui y font marquez, 
#u as que quelque incommodité leur arrive. 

Pour engraiffer les Chevres. 

Comme on ne parle ici que de ceux qui ne noumffcnt des chevres 
que pour avoir du lait, & qui par coniëqucnt n’en ont qu’en très- 
petit nombre, à caulè de l’abondance de pâturages qui leur manque; 
on n’enfeignera la maniéré de les engraiflèr que pat rapport à ces 
fortes de terroirs, laiflknt aux Pais qui en peuvent beaucoup nourrir, 
4a méthode de leur faire prendre du gras à leur guife. 

On avertit donc que pour cngrailler les chevres, il leur faut ôter 
leurs petits un mois après qu’ils'font faits, & fuivre la méthode qu’on 
a enfeignée pour engraillèr les moutons: outre cette peine, on n’en 
{ait gueres qui foient confidérables, & que les chevres puiflent de¬ 
mander de nous, puifqu’eiles font contentes pourvu qu’elles broutent, 
qu’elles ne manquent point d’eau , & qu’elles loient tenues chaude¬ 
ment en Hiver, ayant l’ouverture de leur toit au midi. 

Des Chevreaux. 

Le premier profit que les chevres portent, font les chevreaux, 
qu’on laiife croître pour multiplier , ou qu’on vend aux Rôtillèurs. 

Un chevreau pour être bon à manger, ne doit pas avoir plus de 
quinze jours ou trois femaincs ; car fi l’on attend plus tard, & qu’il 
nie brouté, toute la délicatefl'e de la chair en eft perdue. 

Des Chevres grajfes. 

On engraiffe les chevres ou les boucs en partie à caufe delagraifle 
qu’on en tire, qui étant convertie en luif, rend un profit conlidéra- 
ble ; car pour leur chair elle eft d’un goût fort médiocre, & peu 
agréable à bien des gens; c’eft ce qui fait qu’on ne la dclline que pour 
le commun de la maifon, après l’avoir faléc. 

Du lait. 
Le lait de chevres ne fert qu’a faire des fromages qui font excel¬ 

lons ; car c’cft abus d’en vouloir tirer de la crème pour en faire du 
beuire, il n’cft pas aflez gras pour en produire fuftilàmmcnt pour ce¬ 
la , Sc de plus c’eft que le beurre de chevre cft toûjours blanc, & a 
toujours le goût de fuif. 

Les pauvres gens fe fervent encore de ce lait pour leur nourriture, 
tandis qu’ils font argent du lait qui provient de leurs vaches. 

Des maladies des Chevres. 
La nature des chevres eft tellement conforme à celles des brebis, 

que les maladies de celles-ci ne différent en rien des ilifirmitez de cel¬ 
les-là; ce font les mêmes remèdes qu’il y faut apporter, à la réferve 
toutefois de la fièvre , pour la guérifon de laquelle on ne lui donne 
pas les mêmes focours; & de trois autres maladies qu’elles ont de plus, 
que les brebis, tels font l’hydropifie , l’enflure qui leur provient 
après avoir produit leur fruit, & le mal fcc. 

De la fièvre. 
On dit que les chevres ne font jamais fans fièvre, & quelles meu¬ 

rent du moment qu’elles ne l’ont plus : il eft difficile de croire que ce 
mal les tienne toûjours, à caufe d’une continuelle fermentation des 
humeurs, qui ne làuroient manquer de corrompre la malle du fang ; 
car fi cela etoit, un animal, de quelque nature qu’il pût être, poùr- 
roit-il télifter a la malignité de cette corruption ! une chevre attaquée 
de la fièvre pendant toute là vie, brouteroit-elle avec autant d’apétit 
quelle fait: auroit-elle l’œil ii alerte ? en un mot, feroit.clle ful- 
cciidbic d'embonpoint ; car il me femblc, généralement parlant, 
qui dit fièvre, dit un mal capable d’altérer entièrement un corps, & 
de le détruire en peu de teins fi l’on n’y apporte du remède; c’eft ce 
qui fait qu'on ne fauroit être du fentiment de ceux qui difent, que 
ces lignes que donne au dehors une chevre , femblables à ceux que 
non, remarquons dans une brebis lorfqu'ellc a la fièvre ; que ces 
lignes, dit-on, font dans cette chevre de véritables lignes de névre, 
& d'une fièvre a laquelle il n’ya point de remède: on aimeroit mieux, 
pour ôter des efprits cette abfurdité-là, qu’on dit que la chevre de 
fon naturel fait voir au dehors des marques pareilles à celles qu’elle 
pounoit avoir fi elle avoit la fièvre, mais pourtant que ce ne l’eft 
pas, & que ce n’eftquc fon temperamment quil’cxcite naturellement 
a donner ces lignes; & par ce détour on donneroie aconnoitrequ’on 
fait «je que c’eft que la fièvre, & qu’il n'clt aile d'en impofcrlà-dcllùs 
qu’a,des gens qui en ignore la nature. 

De Phydropifle. 
L’hydropifie furyient. aux chèvres pour avoir bû trop d’eau ; & 

pour les en guérir avant qu’elle loit formée, il leur faut faire une 
incinon au-dcl!ou$ dc l’cpaulc, afin (Tattitgr^par là toute. Humidité 
fuperflu'é ; puis guérit cette plaie avec un emplâtre fait de poix de 
Bourgogne Sc de fam-doux. 

Terne 1. 

De tenflure qui leur furvient après avoir produit leur fruit. 
Après que les chevres ont mis leurs chevreaux au monde, quel¬ 

quefois à caufe du grand travail quelles ont eu, leur matrice devient 
enflée, ou l’arriere-faix n’eft pas bien venu, ce qui leur caufe au de¬ 
dans un terrible défordre, fi l’on n’y remédie promptement, en leuc 
faifant avaler un verre de bon vin. 

Du mal [et. 
On recofinoît que les chevres font attaquées de ce mal, lorfque 

pendant les grandes chaleurs elles ont les mammcllcs tellement de flé¬ 
chées, qu’il n’y a plus la moindre petite goûte de lait : on les guérit 
de ce mal en les menant tous les jours paître à la roféc , & en leur 
frottant les mammelles avec du lait bien gras. 

CHEVREUIL. C’eft une bête fauve & fauvâge qui refl'em- 
ble au cerf, mais il eft plus petit, & de la grandeur dune chevre. 
Sa femelle eft appellée chevrette ou chevrelle. Le mot de chevreuil 
fait voir qu’on le prend pour une chevre ou bouc fauvage. 

Le chevreuil n’entre en rut que dans le mois d’Odfobre , pendant 
quinze jours feulement; il ne quitte point là femelle, qui porte deux 
ou trois petits: on dit cependant que quand la chevrette veut mettre 
bas, ce qui arrive au mois de Mai, elle le fait à l’infçu de fon mâle ; 
mais elle revient avec lui, & ils habitent toûjours enlemble. 

Les chevreuils quittent ordinairement leur tète au mois d’Avril, 
qui eft le tems où ils bruniflent comme les cerfs ; il arrive néanmoins 
qu’ils la quittent quelquefois vers la fin d’Octo&re, ou au commen¬ 
cement de Novembre. On nomme bojjès ou enflures à l’égard du che¬ 
vreuil , ce qu’on appelle La mente à l’égard du cerf. 

Chaffe du Chevreuil. 
Les chevreuils font leurs viandis en divers lieux, félon les différen-. 

tes faifons de l’année. Au Printems on les trouve dans les feigles ou 
dans les taillis nouvellement coupés, lorfqu’ils ont commencé a pouf¬ 
fer de nouvelles branches. C’eft là qu’ils vont viander & faire leur 
nuit; mais en Eté c’eft aux gagnages. En Automne il faut les cher¬ 
cher dans les buifl'ons des gagnages, dont ils ne fortent que quand ils 
font chafl'ez. Enfin pendant 1 Hiver ils fe retirent dans les forêts, ils 
font leur nuit dans les endroits les plus nouvellement coupez, Sc ils 
viandent près des fontaines. 

On ne chafle point le chevreuil avec les chiens corneaux & c!a- 
bauts, on fe fort des chiens courants d’entre deux tailles, bien rablez 
& pourvûs de toutes les qualitcz convenables. 

C’eft vers la fin de l’Eté qu’on doit aller quêter les chevreuils dans 
les buifl'ons, où l’on a déjà dit qu’ils faifoient leur viandis. 11 faut, 
autant qu’on le peut, ne s’attacher qu’au mâle ; on le diftinguc en ce 
qu’il a plus de pied devant que la femelle, le tour des pinces plus rond, 
le pied plus plein, le talon Sc la jambe plus larges, les os plus gros 
Sc tournez en dedans. 

Chevreuil en civé, 
Après avoir coupé le chevreuil en gros morceaux, il faut les larder 

de gros lard, & les paffer à la poêle avec du perfil & du lard tondu. 
Oh les fait cuire enfuite avec un bouquet d’herbes fines , du Ici, 
du poivre, du laurier & du citron verd, dans du bouillon ou de 1 eau, 
& du vin rouge. Quand tout cela cil bien cuic > il faut lier la iaufle 
avec de la farine frite, un filet de vinaigre, une poignée de câpres, 
& quelques olives défolTées. Ce mets fort d’entrée. 

CHEVROTIN. Pour préparer la peau de Chevrotin. Il faut pren¬ 
dre fix onces de térébenthine de Venifo , & fix onces de panne de 
porc mâle , & une once & demie de cire vierge; vous ferez fondre 
dans un petit pot vernis , en premier lieu la cire, après la graifle 
blanche ; & lorfque cela fera fondu vous y mettrez la térébenthine 
qu’il faut faire chauffer doucement, de crainte que le feu ny prennes 
quand cela eft bien incorporé & bien chaud, vous aurez une peau de 
chevrotin bien pafl'ée & aprétée comme les gans, vous la banderez 
fur un chaflïs, puis vous la préfonterez au feu du côté du poil, &du 

f côté de la chair vous l’imbiberez avec un pinceau que vous tremperez 
dans la compofition chaude, & la tiendrez toujours près du tcu , 
mais il ne faut pas que la chaleur foit trop grande ; lorfque la peau 
fera bien pénétrée vous 1 ôterez du feu, & quand elle fera froide vous 
ôterez doucement avec un coûtcau ce qui fora de lurplus lut la peau 
de la compofition. 

Cette peau fort à toutes douleurs, fur-tout aux rhumatifmes& dou¬ 
leurs des pieds son fait des chaulions de cette peau, qui attire beaucoup 
de ferofité, Sc fait aufli fon effet par l’infonlible tranipiration. 

C H I. 
CHICORE’E, en latin Çhicorium. Il y en a deux cfpjécrS, la' 

cultivée ou franche, & la (auvage. 
Defiription. La cultivée qu’on voit dans les Jardins , fort de terre 

avec des feuilles lemblables à celles de l’endive, quoique plus étroites, 
plus courtes & moins découpées tout autour, ayant la tige & les fleur* 
femblables. Sa racine eft longue a un pied, blanche au dedans, tens 
dre & un peu amere. 

J jeu. Elle croit dans les Jardins, & fleurit au milieu de I Etc*. 
La chicorée étant cuite dans du vin, elle purge la hue® les h’Jr 

meurs vifqueufes. L’eau diftilléc cft admirable dans 1 ardeur de là 
fièvre Sc de l’eftomac, & mangée crue elle eft trè>-utilc-a 1 cftonufe 
& au foie; étant cuite elle perd fa vertu apcntive. Elle cft re.rt bon£ 
ne dans les intempéries chaudes de 1 eftomfc & au ton , & neu pai 
nuiiiblc dans les froides. Les feuilles appliquées par dchôfa lava* 
aux tumeurs, aux ulcérés Sc aux inflammations. 

Chacun fait combien la décoction ue la chicorée bue en lonr.fc 
d’apofcme, eft utile à ceux qui ont la jàumllc ou chaleur de foie. Le 
jus de chicorée bû de deux jours l’un a jeun, appaifo le cradbereunt 
de fane. La chicorée pilée & mile lous le rctin gauche, guérit la 
douleur du cœur. L’on dit que la décoâion de la chicorée des eh imj î, 
buë fouvent. rend le teint des femmes plus blanc. 

. . IL y-a-pluficurs clpâies. de chicorées fauche-., qui l'ont.ciiùeautci 
en feuillages & en grandeur ; mais pourtant femblables au goût, de 
qui le gouvernent toutes d une même façon. 

2 ij Oa 
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On les mtr toutes dans les falades &danslc potage en Automne & en 

Hiver, pourvu qu’elles foient bien blanchies, & par confisquent tendres 
& délicates. On les diftingue en ce que les unes font blanches , ce 
font les plus agréables, les autres font vertes, elles font plus fauvages Sc 
réfiftenc plus au froid ; quelques-unes font frilées, Si quelques autres ne 
le font point. Elles s’accommodenc toutes allez bien de toutes fortes 
de terres. Elles ne fc perpétuent que par le moïen de la graine. 

Culture île la Chicorée franche. 
On ne commence gueres d’en femer que vers la mi-Mai, & il 

la faut pour lors femer fort claire ; on l’éclaircit beaucoup pour la 
faire blanchir en place làns la tran (planter , & encore en fema-t’on 
fort peu, parce qu’elle monte trop aile ment en graine ; la faifon 
d’en lèmer beaucoup eft la fin de Juin & pendant le mois de Juil¬ 
let, pour en avoir de bonne à la fin de Septembre, & on en lème 
aulfi beaucoup pendant le mois d’Août, afin d’en faire provifion pour1 
le refte de l’Automne & une partie de l’Hiver : quand elles lèvent 
trop drues on la coupe, ou on l'éclaircit pour la faire fortifier avant 
que de la replanter, Se en la replantant pendant l'Eté, il la faut plan¬ 
ter à un grand pied l’une de l’autre ; on en fait communément de 
grandes planches de cinq à fix pieds de large, pour les replanter cn- 
luitc au cordeau ; cette plante demande de grands Si fréquens ariofe- 
mens ; Se quand elle eft allez forte, il faut travailler pour la faire 
blanchir, Se pour cet effet on la lie de deux ou trois liens lelon la hau¬ 
teur , Si étant ainfi liée, elle blanchit au bout de quinze ou vingt 
jours; Si comme elle craint extrêmement la gelée, dès que le froid 
commence à venir, on la couvre de grand fumier fcc, foit quelle 
ait été liée, foit qu’elle ne l’ait pas été : quand on eft à la fin de Sep¬ 
tembre, on la plante allez près a prés, parce quelle ne vient pas fi 
grande Si fi étendue qu’en Eté; fi on en peut lauvcr quelques pieds 
pendant l’Hiver, il les faut replanter au Printems, pour en avoir de 
la graine qui puiffe avoir le tem, de bien meurir : ceux qui ont une 
bonne ferre, tont fort bien d’en ferrer. Si pour cela on la plante fort 
près à près dans cette ferre; ceux qui n’en ont point, fe contentent 
de la couvrir de grand fumier fec , enforte que la gelée n’y puillè 
pas pénétrer. 

Autre maniéré Je cultiver les Chicorées. 
Elles fe femeront au renouveau fur les planches des efpaliers , & 

quand elles auront fix feuilles, on les replantera en terre bien amen¬ 
dée, à la diftancc de dix huit pouces l’une de l’autre, en leur rognant 
le pivot, lorfque par leur accroiifement elles couvriront toute la terre; 
il les faudra lier à la manière des chicons, qui eft de les lier, non 
pas toutes à main, c’eft-à-dirc, fortes & foibles; mais il faut prendre 
les plus avancées les premières, & laitier fortifier les autres. 

La chicorée fe blanchit durant les grandes chaleurs, quand vous 
verrez qu’au lieu de fe pommer elfe voudra monter en graine, vous 
creuferez la terre à côté de la plante, & làns l’arrachcr vous la cou¬ 
cherez dans la terre, ne laillânt fortir que le bout des feuilles ; elle fe blan¬ 
chira en fort peu de tems. Si cela l’empêchera de monter en graine. 

Pour une plus grande propreté, il eft bon de les lier auparavant, afin 
que la terre ne tombe pas entre les feuilles, ce qui donneroit plus de 
peine à les bien laver avant que de s’en fervir. Vous obfcrvcrez de 
les coucher toutes d’un côté les unes fur les autres comme elles ont 
été plantées, commençant par celles du bout de la planche, & 
tinuant à coucher les lècondes fur les premières, les troifiémes fur les 

u bout. lècondes, ainfi par tous les rangs jufqu 
On trouve encore deux autres maniérés de les bien blanchir pour 

l’Hiver. 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 fervi à élever vos 
femcnccs, faifant un petit raïon a travers la couche , de la hauteur 
de votre plante, qui lera de huit pouces ou environ ; commençant 
par un bout, vous coucherez dedans vos plantes côte à côte, fe tou¬ 
chant l’une à l’autre làns fe prellèr pourtant, & un peu en penchant; 
cela fait, vous couvrirez du petit fumier de la même couche, en fai- 
l’anr un autre raïon pour une fécondé rangée, dans lequel vous cou¬ 
cherez des plantes comme au premier, & ainfi en continuant autant 
que vous aurez de plantes ; par après vous couvrirez le tout environ 
la hauteur de quatre doigts, de bon fumier chaud tout récemment 
tiré de l’écurie, Si en peu de tems elles blanchiront; fi vous voulez 
les couvrir de quelques paillallbns en forme de toit pour les pré¬ 
fixer des grandes pluies, elles dureront fort long-tems fans fe pourrir. 

Quand vous en voudrez prendre pour votre ufags, vous commen¬ 
cerez par les dernières que vous aurez enterrées , & prenant tout à 
main fans diftin&ion, vous les tirerez de rang, & fur le lieu même 
vous ôterez le pourri, ou ce qui fera noirci par le fumier,avantquc 
de les mettre dans la corbeille pour les porter à la cuifinc. 1 

La feconde maniéré de les conlèrver plus long-tems, fera de les 
enterrer comme delliis par raYons dans le làblon à la cave , feue 
mettant la racine en haut, de crainte que le fablonne gliffe entre les 
feuilles, & qu'il ne s’en trouve dans les plats quand on les feivira; il 
n’cft pas nécefiàire d’y mettre du fumier par delliis, pourvu que le 
làblon couvre la plante de quatre doigts de haut il fuffira ; & quand 
vous les tirerez pour votre ufage, avant quête les dreifer, vous le* 

coüerczbien la racine en haut, pour faire tomber tout le làblon quî 
iutroit être aux feuilles; vous les prendrez aulfi toutes à la main 

comme elles fe préfenteront dans leurs rangées. 
11 y a de la chicorée qui fe ferme d’elle-mémc fans être liée, qui eft 

d’une fort petice cfpéce, mais fort eftimàblc pour là bonté. a * 
-"r à la graine, i—,*:/E-— 1 ’ • ” Quant à la graine, vous laiffcrez monter des plus belles plantes, Sc 

particuliérement de celles que vous verrez qui veulent blanchir d’elfes 
mêmes, & fe pommer fans être liées, vous la laiffcrez bien meurir ~ 
car elle ne tombe pas ainfi que beaucoup d'autres ; au contraire * 
quand après l’avoir laiffé bien lécher, vous les porterez fur l’aire de fe 

ange, vous aurez encore allez de peine à la tirer de dedans les 
mils à grands coups de fléau. 

Culture de la Chicorée fauvage. 
Elle ne fc multiplie que de graine, & fc gouverne comme la frin 

clic, & avec moins de peine, la femant feulement dans un petit raïonT 
ac. Sc ÉclaiiriflAnr en (àifon. & la fardant, binant, & éclaircifiktit en faifon. 

Pour la blanchir on la couvre Amplement de fumier rnoïenncmehe 
laud: elle fe tire de terre au commencement des gelées &• fi* f C chaud: elle fe tire de terre au commencement des gelées , & £ 

dans le fablon à la cave comme les autres racines; mais avant qIC 
de les y mettre il faut quelle lbit prefquc blanche ; là racine eft fort 
eftimée, & on doute li on la doit mettre au rang des racines, mais 
on juge plus à propos de la placer avec la franche, à caufede fa con¬ 
formité qu’dles ont, tant * i’---—1 - 

Autre maniéré a 
c à l’accroillèment, qu’a la fàçou de graine/ 
de cultiver la Chicorée fauvage. 

Elle fe ferne dès le mois de Mars en planche, & mêmeaffezdruë 
& en terre bien préparée; on la fait fortifier autant qu’on peut pen’ 
dant l’Eté à force de l’arrofer & de la rogner, afin quelle foit bonne 
à blanchir pendant l’Hiver; il y en a qui la mangent verte enfalade 
quelque amerc qu’elle loir; mais pour l’ordinaire on la veut blanche’ 
Si pour la blanchir on la couvre beaucoup de grand fumier , apt<V 
l’avoir rognée tout près de terre, & cela étant, comme elle vient à polV„ 
dans l’obfcunté du jour, fis jets font blancs & cendres; il eft plus f 
propos d’empêcher par quelques traverfis d’échalas, que fe aranj 
fumier ne la touche; elle poulie tout de même fous cette couverture 
pourvu que les côtes loient fi bien bouchez, qu’il n’y entre point dé 
jour du tour, & pour lors fcs jets font plus propres,&lèntentmoins 
le fumier; ceux qui ont des ferres y en peuvent traniplanter l’Hiver 
elle y poulie allez bien, pour peu qu’elle foit obfcurement placée* 
quand elle eft verte elle ne le gâte point à la gelée, & dès la fin dé 
Mai elle monte en graine ; beaucoup de gens en mangent les montans 
en laladc, pendant quils font jeunes & tendres. 

Chicore’e Fleur. La chicorée fleur eft gris de lin en pointe 
d’étoile doublé, clic fait un peu de peine à replanter; elle eft meil¬ 
leure à femer dans une bonne terre bien préparée. 

Maniéré d’arrêter la Chicorée. 
On mange la chicorée lorfqu’elfe eft blanche, fort en porage, foîr 

à la fauce; & pour la préparer en telle forte qu’elle ait bon Sc pour la préparer en telle forte qu’elle ait bon <foût oi 
:t bouillir dans 1 eau, d’ou on la tire pour l’aflaifonner de fe 

ç - (r a 1>ea“ ’ Pre"d ^ lard, ou du beurre 
fart roulfir avec un peu de farine, 1e tout aflàifonné de fine' 

;gre ; puis on la fort, 
avec bonnes volailles & 

herbes, de fil & de poivre, avec un filet de 
• On mange encore la chicorée en potage 
autres viandes propres à cela. & 

CHIEN. C’cft un animal donieftique, dont on fe ferr , 
garde de la maifon & pour la chaflè. Le chien eft 1e fymbo£ de fe 
fidélité. Comme pluficurs perfonnes le plaifent à la chaflè, il ne fera 

Des différentes efpéces de Chiens, £r> de leurs différent poih. # 

Comme 
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Comme il y a plulîcurs fortes de chiens propres pour la chafle, & 

que leurs poils ne font pas tous fcmblables, ce qui les rend par confèqucnt 
d'un tempéramraent différent; il cft bon de dire quel clt fur cette maniéré 
le lénrimcnt de ceux qui fe font attachez a les connoitre à fond. 

Il y a des ballets, des braques, des lévriers, des chiens coucluns, 
des épagneuls & des chiens courans , ou allans, qui chaflent par la 
force de l'odorat : entre les chiens françois quelques-uns font appeliez 
de Race Roïale, parce qu'ils courent à’ force les cerfs , chevreuils, 
loups & fan «lier s. 

Il y en a d’autres de Race commune, qui chalTent foulement le che¬ 
vreuil, le loup & le fanglier ; d’autres de race mêlée ou petite race ,oyd 
challcnt les lièvres, tant dans les bois que dans la plaine. . 

On a aulTides chieas Anglois de trois lottes; ceux de la Race Roïale 
fervent a chalfer les cerfs, daims & chevreuils; les chiens baubislont 
pour les lièvres, les renards & les fangliers : on leur coupe prelque 
toute la queue; ils font plus bas de terre Si plus longs que les autres, 
de gorges effroiables, ils hurlent fur la voie; ils ont le nez dur, étant 
barbets à demi-poil. Les bigles font pour les lièvres & les lapins, 
il y en a de grands Si de petits; ils font excellens pour courre le 
lièvre dans les plaines. 

Les lévriers font chiens à hautes jambes qui challcnt de vîtefle, & 
fion pat l’odorat; ils ont la tête Si la taille déliée & fort longue. Il y 
en a plufteurs cfpéces ; les plus nobles font pour les lièvres , & les 
meilleurs viennent de France, d’Angleterre & de Turquie ; ce font 
les plus vifs animaux qu’il y ait. Il y a des lévriers-lièvres , des 
lévriers-loups, & tous les plus grands font pour courre le loup , le 
fanglier, le renard & toutes les grofles bêtes : ils viennent d’Irlande 
& d'Ecolfc, Si on les appelle lévriers d’attache: on les fait combattre 
contre des bufles & des taureaux ; il y en a dans la Scytliie qui 
attaquent les lions & les tigres. Les petits lévriers font pour courre 
les lapins, & ils viennent d’Angleterre, d’Efpagne & de Portugal. 
Il faut mettre dedans les jeunes lévriers avec de vieux chiens à dix- 
huic mois. Les francs lévriers ou métifs, font mêlez de chiens cou¬ 
rans , ou de chiens qui rident naturellement; ils vont en bondiflant, 
& fe nomment ordinairement Charnaigres. 

On appelle Lévriers harpez, ceux qui ont les devans & les cotez 
fort ovales, & peu de ventre. Les lévriers gigotez font ceux qui 
ont les gigots courts & gros, & ceux aufqucîs les os font éloignez : 
on dit Lévriers, nobles, quand ils ont la tète petite Si longue, l'énco- 
Icure longue & délié e, & le rabie large & bien fait. 

On appelle Lévriers courans, ceux qui ont le palais noir. On parle 
aux lévriers, en criant ah lévriers : & quand c’eft apres le renard , 
hare, hare. 

Les chiens Braques, font des cfpéces de chiens de chafle qui font 
bons quêteurs, & qui excellent par l’odorat ; ils font de même allure 
que les furquets & métifs. 

Nous avons encore les limiers propres à la chafle , ce font des 
chiens muets, qui fervent à quêter & à détourner le cerf. 

Les Chiens courans font encore fort cftimez, Si font chiens de l’ar- 
quebufe, Si qui challcnt de haut nez & arrêtent tout. Les meilleurs 
viennent d’Efpagne; ils fervent à faire lever les perdrix & les cailles, 
& ces chiens font au poil & a la plume. 

On dit que les chiens piquent la fonnete, pour dire qu’ils courent 
trop vigoureufement après l’oiléau. 

Les Epagneuls ou Efpagnols, font des chiens qui chaflent de gueule 
& forcent les lapins dans les brofl'ailles ; ils rident & fuivent la pifte 
de la bête (ans crier; ils font auflï bons pour les oïfeaux, & chaflent 
le nez bas. 

Il y a encore des chiens griffons qui chaflent le nez haut, & qui 
ancrent tout. Ils viennent d'Italie & de Piémont. 

Les Baffets font appeliez autrement Chiens de terre, parce qu’ils en¬ 
trent dans les tanières des renards & des taillons, qu’on nomme Ble- 
rcaux; ils viennent de Flandre & d’Artois, ils attaquent tout ce qui 
s'enterre, comme renard, blereaux, chaputois, fouines & chacharcts. 

Ils quêtent bien, & fervent auflï a l’arquebul'e. Ils font noirs à de¬ 
mi-poil, avec fa queue en trompe. Il y en a qui ont double rang de 
dents, comme les loups, & qui font fujets a mordre ; ils ont les 
pattes de devant tortues. On parle aux ballets en leur criant, coule, 
roule, baffets. 

Les Vogues font encore utiles pour chaflcr, & on les emploie pour 
aflaiilir les grofles bêtes , comme des taureaux, des lions, &c. L’on 
met ccs chiens mâtins dans des vautrais pour chaflcr au fanglier. 

On nomme chiens allans ou gentils de gros chiens, qui en allant 
détournent le gibier. 

On appelle chiens trouvans, ceux qui vont requérir un renard, 
quand il y auroit vingt-quatre heures qu’il feroit pall'é. 

Les chiens Batteurs font les plus efhmez pour le chevreuil. 
On fclert auflï à la chafl'e des chiens fecrets, qui ne font autres que 

des limiers, qui pouilènt la voie fans appeller : on les appelle auflï 
chiens muets, Si on dit alors qu’ils rident ; au contraire , on nomme 
chien babillard, celui qui caquette, & qui crie hors la voie. 

Il y a les chiens Menteurs, qui font ceux qui cèlent la voie pour 
gagner le devant ; tels chiens quand ils font bien inftruirs, empêchent 
que le gibier ne prenne le change. 

Les chiens Vicieux, font ceux qui chaflent tout ce qu’ils rencon¬ 
trent, & qui s’écartent toujours de la meute; ccs chiens font à mé- 
prifet pour toutes fortes de chalfes : au lieu qu'un chien de bonne 
créance Si de bonne affaire, qui eft docile, &par conféquent obéiflant 
quand on lui parle, cft fort à rechercher, parce qu’il chafle de foit 
long, ü lent de loin le gibier, & ne fe trompe point au bruit. 

Ùn chien Sage, cft celui qui chafl'e bien , qui tourne jufte : un 
chien de tête & un chien dentreprise, font des chiens hardis & vigou¬ 
reux ; on s’en fert ordinairement pour chaflcr noir. 

On donne encore différons noms aux chiens de chafle , lelon les 
diveifcs efpéces ou leurs différentes fonctions. 
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Chiens mâtins. 

Ce font les chiens qui fervent à la garde de la maifon ? on les ap¬ 
pelle Chiens de vautrait, lorfqu’on s’en fert a la .chafle quife fait aux 
bêtes noires. 

Chiens corticaux. 

Ce font les chiens qui font engendrez de chiens courans & de mâ¬ 
tines , ou de mâtins & de lyces courantes. 

Chiens courans. 

Les chiens courans ou chiens allans , font ceux qui chaflent par le 
fentiraent. 

Chiens clabaiiss. 

Ce font des chiens courans, à qui les oreilles patient beaucoup. 
Votez ClABAUT. 

Chiens blancs. 

Ils ne font pas propres à mettre à la main, & en faire des limiers, 
parce qu’ils appréhendent les gelées Si les rofées froides du marin. 

Chiens de change. 

Ce font ceux qni maintiennent & gardent le change de la bête qui 
leur a été donnée Si mife devant eux pour la chaflcr. 

Chien ddigudd. 

C’eft celui qui chafl'e bien le matin, lorfque la rofee eft for la terre. 
Si qui ne vaut rien au haut du jour. 

Chien du haut jour. 

C’eft; celui qui ne vaut rien dans l’aiguail. 

Chien étraffe. 

C’eft celui qai a une cuiflè qui ne prend plus de nourriture , St 
qni eft boiteux. 

Chien butte. 

C’eft celui qui a la jointure de la jambe girofle. 

Chien épointé. 

C’eft celui qui a des os de cuifl'es rompus. 
Chien allongé. 

C’eft celui qui a les doigts du pied étendus, pât quelque bldforc 
qui a touché les nerfs. 

Chien courtaut. 
C’cft un chien à qui en a coupé Ja queuë. 

Chien à belle gorge. 
C’eft lorfqu’il crie bien, & qu’il a la voix groflè & forte. Si qu’il 

aboie quand il fent le gibier, ou quelque choie d’étrange. 
C.hicn armé. 

C’cft lorfqu’il cft couvert pour attaquer le finglier. 

Vu naturel des Chiens par rapport à leur poil. 
Des Chiens blancs. 

Les chiens blancs ne font pas communément propres à courre routes 
fortes de bêtes; mais ils font excellons pour le cerf, fur-toutlorfqu’ils 
font tous blancs ; c’eft-à-dire, lorfqu’ils lont nez fans aucune autre 
marque : l’expérience a fait connoitre que l’on devoir eftimer de tels 
chiens, à caufe de leur inftinéf particulier à bien faire ce à quoi ils font 
deftinez, étant beaux chafl'eurs, aïant le nez merveilleux, la menée 
belle; & enfin on en fait cas, parce que de leur naturel ils font moins 
fujets aux maladies que les autres, par rapport à la pituite qui les 
domine, & qui les rend d’un temperamment plus ordonné. 

Des Chiens noirs. 
Le poil noir d’un chien courantn’eft point à rejetter, fur-tout lorf¬ 

que les marques qu’il a d’ailleurs font blanches & non pas rouges; cet¬ 
te blancheur provenant d’un tempérament pituiteux, qui joint au flegme 
dont un tel chien eft rempli, fait qu’il n'oublie point les leçons qu'on, 
lui donne, Si qu’il s’y rend obéiflant; au lieu que celui qui a des mar¬ 
ques rouges, eft pour l’ordinaire trop ardent & fort diffici e à corriger , 
,a bile étant l’humeur pour lors quicaufc ce délo: dre au dedans de lui. 

Qifon fâche donc qu’un chien noir à marques blanches eft a efti- 
merTtel chien pour l’ordinaire a beaucoup d'hardiefle, il chafle bien, 
il eft fort & vite, & tient long-tems: rl ne quitte point le change lorl- 
qu’il s'agit de battre les eaux, elles ne lui font point peur comme aux 
blancs, dans quelque failonque cepuille être; & enfin on l'aime aulli, 
parce que les maladies des cniens lui arrivent rarement. 

Des Chiens gris. 
Il y a des chiens gris qui lont bons, & d’autres qui ne font propres 

qu’a rejetter, comme par exemple, ceux qui font métifs; c’cft-a-di- 
re, qui fortent d’une chienne de race <ie chien courant , couverte 
d’un autre chien qui n’en eft pas, ou bien ceux qui naillént d’unc 
chienne qui n’eft point courante, par l'accouplement d'un chien de 
cette efpéce. 

Les chiens courans pour être bons, doivent tenir entièrement leur 
nature de celle qui leur eft propre; cela étant, les chiens gris doivent 
eue recherchez, parce qu’ils font fâges, qu ils ne coupent jamais, Si 
qu’ils ne fê rebutent point de requéier : il faut dire auflï qu ils n ont 
pas l’odorat li fin que ceux dont on vient de parler, mais ils ont d'au¬ 
tres qualitez qui les dédommagent d'ailleurs ; ccs chiens font infatiga¬ 
bles a la chafle, étans d’unc complcxion plus robufte que les autres, 
le chaud ni le froid qu’ils ne craignent poinc leur étant indifférons. 

Des Chiens fauves. 
Le chien fauve eft un chien qui a Je poil rouge tirant for le brun, 

& c’eft la bile qui agite le plus cet animal ; auflï le voïons-nous être a'un 
inftinét étourdi, & impatient lorfqu’une bête qu'il chafle tourne, ai- 

^ iij nunc 
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niant naturellement pour lors a prendre les devans pour la trouver par¬ 
la ce qui eft un défaut dans un chien ; c’elt pourquoi on ne 1 em¬ 
ploie eut tes qu’a courre le loup, & les bêtes noires qui tournent rare¬ 
ment j ils font trop vites, crient fort peu , fat tout dans les grandes 
chaleurs; ils font impatiens, & aufli difficiles à mftruire que mal ailes 
à corriger, lorlque fort fouvent ils ne gardent pas le change ,& font 
plus maladifs que les autres, à caufe de leur trop d’ardeur qui les raie 
àhafler au delà de lent force. 

Des •véritables marques d'un ban Chien. 

On reconnoît qu’un chien courant cft bon lorfqu’il a les oreilles 
longues, larges Si épaifles, & qu’on fent en lui pallant la main tous 
le ventre qahl a le poil gros & rude; cc qui ne le remarque guercs 

qu’après trois mois. 

Comment il faut élever les Chiens courons lorsqu'ils font petits. 

On fappofe qu'un petit chien forte d’une mere.de bonne efpécc 

c’cft-z-dire, qu’on a choilic ! 
poils les meilleurs, dont o 

; choilic haute & longue & de large flanc , avec les 
n le fouviendra qu’on a parle ci-de lus. 

Gela étant, & les chiens étant venus au monde, on les bulle trois 
mois fous leur merci après ce tems on les retire pour les donner a 
nourrir au village , ou ils demeurent ,ulqu a dix mois , n oubliant 
pas de recommander à ceux qui en prennent le loin., de ne leur point 
jaillir manger de charogne , & de les empecher d aller dam lcsga- 
rennes, car cela ne peut que leur faire tort. ' r 

Le pain dont pour lors i! faut les nourrir doit erre de froment, a caufe 
que celui de ièigle paffie trop vite, & elt dune fabffance troplegere, 
Je qui ne leur tait acquérir qu’un rable étroit , au lieu qu’un chien cou¬ 
rant le doit avoir lame. On les entretient amli julqu’a 1 âge de dix 
mois, on les retire pour les mettre au champ parmi les autres , afin 
de les accoutumer de vivre avec eux. _ 

A lifts qu’on a retiré les chiens, on commence petit à petit a les cou¬ 
ple: avec les autres, afin qu’ils s’accoutument dtf même d’aller en chaf- 
f ; Sc cinq ou li.: jours d’un tel exercice, fuffilcnt pour les obliger de 
faire comme le» autres; & pour les rendre fages, on doit fouvent,la 
liouflinc a la main , leur faire l’entircc quelle pelé, fait lorqfu’ils fe bat- 
tent ou qu’ils crient à contre tems. 

Il faut arc foigneux de les viiitcr fouvent dans le chenil, & de les 
y tenir le plus nettement qu’il eft poffible; & comme cen’cftquepar 
le rnoïen des organes que tout animal eft fafccptible d’impreflion, les 
chiens aufli ne peuvent apprendre ce qu’on leur veut lignifier par le fan 
du cor, qu’atiparavant on ne leur aie lait comprendre ; c eft pour¬ 
quoi lotfqu’ils font en bas âge & dans le chenil avec les autres, on leur 
doit fenner quatre à cinq fois le ton grêle, afin de les animer. Quand 
on couple les jeunes chiens , il faut prendre garde que ce fait avec 
quelque vieille tête, pour les apprendre àfaivre; & les attirant par 
quelques apas, on les mené ainli’ promener dans les commence mens. 

Quand les chiens dechaflc ou autres font encore toutjeunes.il faut 
lcorcbuper le bout de la queue, excepté néanmoins les levions, aux¬ 
quels une grande queue convient, parce qu’à l’égard des premiers, 
cela fait qu'ils ne fe la mordent point, qu’ils ne s'y a mu fent pas, Sc 
que les ronces éc les épines ne les arrêtent point par cette partie; ce 
qui dérange entièrement les chiens lorfqu'ils pourfuivent quelque gibier. 

Lorlque les jeunes chiens ont un mois & quelque peu davantage, 
il faut aufli leur couper un petit ver; cc qui a fart croire à quclques- 

’ ' ‘ ffet : voici comme fe fait cette opération. 
la main, & On prend le jeune chien, on lui ouvre la gueule x 

s’il cft grand & fort, on fe fert d’un ballon qu’on lui 
Apres cela on prend la langue, & avec un couteau qui coupe bien, 

lui fend la peau tout au long des deux cotez du nerf, puis avec la pointe 
du couteau on enlevé adroitement ce petit nerf : il faut prendre garde de 
ne le point rompre en le tirant ; car il elt néccllairc qu’il fait été cntiérc- 

II v en a qui pour tirer cc nerf fe fervent d’une aiguille enfilée d’un 
fil retors, &: faifant couler cette aiguille pardcllous le milieu du nerf, 
ils la tirent juiqua cc quelefilfbirpatièau milieu, puis tirant avec la 
main ils emportent le nerf : mais li cela ne fe fait adroitement, le 
nerf fe rompt, & il eft après prefque impoflible de tirer ce qui en 
refte ; c’eft pourquoi on cftime mieux la première façon. 

Après avoir ainli tiré le nerf aux chiens , ils en deviennent plus 
beaux & plus gros, & fouvent faute de cette précaution ils relient 
toujours maigres & étiques. 

Pour apprendre U forints aux Chiens. 

Le valet à qui le foin des chiens eft commis, fe munit d’abord d’une 
gibecière, qu’il remplit de quelque friandife pour donner à ccs jeunes 
diiens; puis s'écartant un peu d’eux, il fonne du cor en criant ty-'a- 
hillatui pour le cerf, Scvalui aller pour le lièvre; il ne doit point cef- 
fer de lonncr & de crier ainli iufqu’à ce que les chiens loient a lut, 
tandis qu’un autre qui les tient les découplé, en criant écoute h lui, urez, 
tire' tirez, • lorfqu’ils lont au forhus ; c clt-a-dire , aux fnandiles 
qu’on leur donne, celui qui les tenok accouplez, ne manque point à 
ion tour, & fans fe remuer de fa place, de torhuer, de fonner du cor 
&dc les âppeller comme le précédent ;& pour lors celui auprès duquel 

Lient premièrement partis, on obfavede ££ 
afin de les obliger à obék une auue 

fois au fan du cor & de la voix; cela fait & étant allé & revenu, on 
les acouplc doucement l’un avec l’autre. 

Pour leur apprendre à courre le Cerf. 
Les chiens ayant appris le forhus, & le fondu cor & de la voix aiant 

fait impreflion fur les fibies de leur cerveau,on commence pour lois, 
& quand ils font âgez de dix à quinze mois, à les delliner pour Jes 
cerfs ; & pour les y accoutumer on les y mène une fois la lemainc 
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feulement. S’agit-il de forcer un cerf, obfervez, i<\ Qu’il faut fe don¬ 
ner de garde de faire chaflcr une biche aux chiens, à caufe de la dif¬ 
férence de lentiment qu’il y a entre elle & le cerf. i". De ne point 
inflruirc les chiens dans les toiles, parce que volant toujours le cerf à 
caufe qu’il ne fait que tournoïer, ce cerf leur rompt en vifiere, fi- 
tôt qtrils le châtient hors des toiles, où ils le perdent de vue’ ; & pout 
lors levant le nez fans celle, ils ne font rien qui vaille, & l’abandon¬ 
nent incontinent. t ». Que s’étant fait une habitude de châtier le matin, 
fi on la leur fait perdre ils demeurent toujours en état de ne pouvoir plus 
rien faire, lorfque le foleil cft levé, c’eft pourquoi il faut s’en abftenir. 

De plus, comme il y a un tems où le cerf cft en plus grande venai- 
fon qqe dans un autre, il eft néceffaire de choifir celui ou il y eft da¬ 
vantage, pour mieux drctl’er les jeunes chiens, & laitier palier, s’iL 
fe peut, les mois d'Avril & de Mai où cette graillé les tient moins. Ce 
tems palfé & dans un autre où il y fait bon, on ment-les jeunes chiens 
dans une forêt, ou y étant on fait châtier un cerf qu’on laflê ; puis eb- 
fcrvanc de le faire palier proche d’eux, on découple les jeunes chiens 
dcllus, qui ne trouvant lien pour lors à pourfaivre au dclîiis de leurs 
folies, s animent à la vûë de leur proie qu’ils atteignent, éc qu’on 
met à mort; pour obliger ces jeunes animaux à bien faire à la première 
occafion, où le cerf cft tué on leur en fait la curée, & tous les piqueurs 
préf.ns doivent parler à ccs chiens pour s’en faire connoitre , & 
faire diftingucr le ton de leur voix; 

Maladies des Chiens. 

Les chiens étant des animaux fujets à corruption, ils ont comme 
les autres leurs maladies particulières-qui les attaquent; h rage eft 
celle qui leur caufale plus de défordre. Nous allons ranger les mala¬ 
dies des chiens par ordre alphabétique; nous y ajouterons les remèdes 
qui conviennent, & vous trouverez far la rage tout ceque vous pour¬ 
rez fouhaiter concernant cette maladie. 

JSleffures des Chiens. Voïcz Plaies ou Moifures. 

Catharres. 

Les chiens font fujets à avoir des catharres, qui leur font diftillcp 
des eaux de la tête, ce qui leur caufe fouvent une enflure àht'gorgei 
on y remédie en graillant la partie affligée avec de l’huile de came»- 
mille, & en les faifant laver avec du vinaigre & du Ici. 

Démangeaifon. 

La démangeaifon, comme tout le monde fait, vient dans l’Eté aux 
oreilles des chiens, défaite que les mouches qui s’y attachent les fa¬ 
tiguent terriblement, & les obligent fans celle à fe gratter avec leurs 
pattes: pour les en guérir on fait une poudre qu’on leur jette fur 1# 
partie où la démangeaifon eft excitée. Voici la maniéré de faire cette 
poudre. 

Prenez quarre onces de gomme & d’onguent iofufez dans de fors 
vinaigre, l’efpacc de huit jours, puis l’ayant broyée fur le marbre, on 
y mêle deux onces d’alun de roche, & autant de noix de galle pub 
verifée ; après quoi on s’en fert. 

Des Chancres, çr des moïens de les guérir. 

Entre toutes les infirmitez qui arrivent aux chiens, les chancres ne 
font pas celles qui les incommodent le moins, & ce malheur croie 
ordinairement aux oreilles; & pour les guérir prenez du lavon la péfan. 
tcur d’un écu, autant d’huile de tartre, de fei ammoniac, de louffre 
& de verdet, incorporez le tout enfemble avec du vinaigrc&de l’eau 
forte, frottez-en l’oreille atteinte de ce mal, & elle en Jeta guérie. 

Difficulté d’uriner. Vo’iez Rétention d urine. 

Flux de ventre. 

Les trop grandes fatigues que les chiens endurent à la chafTe, &les 
frimats qui les morlondent pour lors, leur caufent le flux de ventre. 

Remède. 

On (aura que cette maladie parmi ces animaux cft contagieufe, & 
qu’ainfi il faut obferver de les féparer les uns des autres, li-tôtqu’on 
s’apperçoit qu’il y en a d’atteints, & de les mettre dans un lieu où ils 
puifl’ent être chaudement ; cela fait, on leur donne de la nourriture 
lans fcl, avec du potage, où l’on mêlera de la terre figillée; fi ce re¬ 
mède n’opere point, on l’c fert de farine de fèves, dont on fait de la 
bouillie fort épaillc, dans laquelle on met aufli de la terre figillée, puis 
en la donne au chien qui en guérira s’il eft jeune. 

Poux. 

On garantit les chiens des poux qui les incommodent, en prenant 
des feuilles de cerne, & de celles de la pallé & de mente, qu'on fait 
bouillir enfemble avec de la cendre ; cela fait on y mêle deux onces 
de ftafiagrc en poudre, qu’on fait aufli bouillir; puis paflànt le tout 
dans un linge, on difloût dans cette décoélion deux onces de favon 
ordinaire, avec une once de faffian, & unejointée de fél,après quoi 
on lave le chien pouilleux , & il, en guérit. 

Ce remède eft propre aufli pour les puces & autres vermines qui 
furviennent à «es animaux. 

Galle. 
Outre les infirmitez dont on vient de parler, les chiens font encore 

attaquez de la galle, qui ne leur vient pour l’ordinaire que d’unlàng 
échauffé & corrompu, & cet inconvénient las fait languir, fi l’on ni 
foin d'y apporter le remède que voici. 

Remède. 

Prenez trois livres d’huile de noix, & une livre & demie d’huile 
décade, deux livres de vieux-oint , trois livres de miel commun, 
une livre & dçmic de vinaigre, faites bouillit le tout enfcufalc, ajmi - 
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tez-y deux livres de poix & autant de poix refine, & une demi livre de cite 
neuve ; fondez le tout dans un meme poêlon, rcmuez-le ; & étant fondu , 
mélez-ÿ une livre & demie de fouffre, deux livres de couperofe recuite, 
trois quarterons de verdet; remuez encore cet onguent jufqu’àce qu’il 
l'oit froid s & étant ainli fait, prenez les chiens qui lont infe&ez de galle, 
]avcz-ies avec del'eau&du fol,puismcttez-les devant un bon feu , frot- 
tez-lcs de cet onguent, attachcz-les près de ce feu, où vous les taillerez 
pendant une bonne heure, en leur donnant à boire, puis ayez foin de leur 
donner une nourriture qui les rar'raiehiilc ; après cela ils guériront. 

Autre remède. 

Vous prendrez une livre de fain-doux, trois onces d’huile com¬ 
mune , quatre onces de fleur de foufire , du tel bien pilé, & palier & 
de la cendre bien menue , deux onces de chacun : vous ferez bien 
bouillir le tout enfcmble julqu’à ce que le làin-doux foit entièrement 
fondu, obfetvant de remuer le pot de terre dans lequel feront tous 
ces ingrédiens , afin qu’ils s'incorporent tous l’un dans l'autre. 

Cet onguent ainti fait, vous engraiilèrez tout le corps du chien 
galleux; mais en plus grande quantité furies endroits ou il y aura de 
la galle,& toujours à raideur du fblci!;avec cela il le faut tenir pro¬ 
prement & le laver deux fois avec de la ltflïve. 

Mais fi par un furcroit de malheur le poil venoit à tomber , il fau¬ 
dra pour lors laver le chien avec de l’eau de fèves & le grailler avec 
du vieux-oing ; ce remède fcul guérit les chiens de la galle , leur 
fait revenir le poil & mourir leurs puces. 

Loupes. 

On guérit les chiens des loupes qui leur furviennent; mais il faut fa- 
voir comment: car une telle excroilîance de chair qui naît aux endroits où 
il y a beaucoup de veines, ou bien ou il n’y en a guéres : au premi r cas 
elles font fort difficiles à guérir; mais au fécond on y réuffit de la manière 
qui luit. 

Les loupes fe guériflent par l’expédient que voici : on prend trois gref¬ 
fes épines noire slorfqu’ellcs font toutes vertcs&étant fraîchement cueil¬ 
lies; on les laifletrenr- er pendant vingt-quatre d’heures dans les purga¬ 
tions de femmes : cela fait, on les pique dans le milieu de la loupe autant 
quelles y peuvent entier ; & au cas que la peau fût trop dure & quelle i é- 
frftâttropàccsépines,on le Icrviroic d’un poinçon pour y faire une ou¬ 
verture où l’on fichetoit les épines, pour y demeurer julqu’à ce qu’elles 
tombent d'elles-mêmes ; cela fait, on s’apperçoit de l’opération de ce re¬ 
mède , en voyant ces loupes fe deflècher & mourir peu de tems après. 

Remède pour les Chiens contre les morfures des bêtes venimeufes. 

Lorfque par malheur un chien cft mordu de quelque ferpent, ou 
autre inlcéte de cette nature, il faut prendre une poignée d’herbe de 
la croifette , & autant de rué , autant de poivre d'Elpagne, de bouil¬ 
lon , de la pointe de genêt & de la mente , le tout en pareille dofe ; 
puis les piler enfemblc. Cela fait , on prend du vin blanc dont on 
fait avec le tout une décodion qu’on lailie bouillir dans un pot pen¬ 
dant une heure ; après cela on pâlie le tout , dans lequel on met le 
poids d’un écu de thériaque dillbute & qu’on lui fait avaler, obfcr- 
vant de lui en laver la raorfme. 

Les moyens de guérir les Chiens des morfures de 
Renard ou des Chiens enragez. 

Quand un chien eft blcflcil fuffit pour guérir la playe qu’il puifle 
la lecher ; mais quand il ne peut porter là langue for ia blelfure, li 
elle n’eft pas vemmculc , on la refout avec de la mater fytva , Sc de 
la poudre de feuilles de marlàulcs léchées au four ou aa folcil ; fi la 
morfure vient d’un renard , il n’y a qu’a la «tailler avec de l’huile 
dans laquelle on aura fait cuire de la tué Si des vers ; elle guérira. 

Mais li le chien a été mordu par un autre chien enragé, il faudra, 
le plûtêt qu’il efl po(fible,lui ouvrir la peau de la tête entre le'deux 
épaules avec un fer rouge , depuis un bout jufqu’a l’autre , lui tirer 
avec la main Pefpacc de dt-llùs les épaules & le long de l’échine , & 
l’ouvrir pareillement avec un fer chaud. 

On peut encore, li l’on veut, lui faire boire par tiois ou quatre fois de la 
décoélion de germandrée, qui tft une herbe qui croit dans les lieux pier¬ 
reux selle a les feuilles petites , découpées, lcmblables a celles du chêne. 

Cette herbe donnée à manger cuite ou crue , avec du fel & de 
l’huile , ou paîtrie avec du pain , cil un remède merveilleux pour 
guérir les chiens mordus d'autres chiens enragez. 

Remède général pour guérir les playes des Chiens. 

Prenez de la feuille de choux rouges, & lorfqu’un chien fera bielle, 
frottez-en là playe ; il cft lûr quelle guérira. 

De la rage. 

Sous ce mot de rage on en comprend fept cfpcces ,dont il y en a 
deux incurrables ; l'avoir la rage chaude, Si la rage courante. La pre¬ 
mière eft un poifon qui le-s mine d’une telle maniéré qu’en peu de 
tems ils meurent, Si elle le connoir àJeur queue qu’ 1s portent toute 
droite, & lorfqu’on les voit fe ruer indifféremment fur toutes lottes d’a¬ 
nimaux , làns regarder où ils fe jettent ; & enfin a leur gueule qui cft noi¬ 
re , làns aucune- écume : & la féconde qui n’eft pas li dangcreule le remar¬ 
que à leur mapieie de lé jetter fur les chiens , qui font les fouis à qui ils 
en veulent pour lors , épargnant l’homme, & les autres animaux; au 
contraire des autres , ils portent la queue entre les jambes , & mar¬ 
chent comme fait un renard. Ces deux cfpcces ne fe peuvent guérir. 

De la rage nuiè. 

L’on connoit qu’un chien en eft atteint lotfqu’il ne veut point 
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manger, ayant toujours la gueule ouverte & fc trouvant comme etn- 
baralie de quelque os au golïer qu’il tâche d’ôter avec fa patte , Si 
cherchant pour remede au mal qui le dévore toujours, où il trouve¬ 
ra de 1 eau. On connoit allez par ces fymptôirks , qu'il faut que ce 
lo.t quelque humeur maligne, qui lui échauffant extraordinairement 
les cntiailles , 1 oblige pat les vapeurs qu’elle lui envoyé aux parties 
luperieurcs , de courir à tout ce qu’il connoit être feoid ; mais cela ’ 
lui forviroit de peu fi l’on ne le fetoutoir du remède que voici. 

Remède. 

Prenez le poids de quatre écus de jus d’une racine nommée fpatuh 
putnda, dite pillé rage, mettez-le dans un pot plombé , avec autant pé- 
faut de jus d’ellébore noir & de celui de rué ; & au défaut de jus, faites-en 
une décoélion ; pillez tous ces jus enfemblc dans un linge avec du vin 
blanc, mettez-en dans un verre ; tcla fait, joignez à ccrtc décoiftion deux 
dragmes de feammonée non préparée, & puis faitcs-la avaler au chien 
malade,en lui tenant 1a gueule en haut : ce remède pris , faignez-le 
à la gueule , laillèz-le repofor après cela & il guérira. 

De la rage tombante. 

Cette efpcce de rage s’appelle tombante à canfo que les chiens qu’elle 
ataque en font fi travaillez, qu’ils en tombent a tous momens par terre 
làns fe pouvoir foutenir;& l’on remarque quelle n’eft pas fi mauvaife 
que la première à caufo qu’ils nefc r err fur perfonnne; cette maladie 
n’ayant aucune malignité qui leur démonte le forveau comme les pré¬ 
cédentes. 

Pour la guérir on prend le poids de quatre écus de feuilles, on de U 
graine de peau me, avec autant pefant de jus de racine du parc, & autant 
de jus de croifette; quatre dragmes de ftafiagre, le tout mêlé enfemblc; 
&certe mixtion étant faite, on la fait avaler au chien. Ce breuvage pris 
on lui fend les deux oreilles , ou bien on le (àigne aux erres. 

De la rage endormie. 

Le chien attaqué de cette maladie eft toujours couché & fomble 
vouloir toujours dormir : cet aifoupillcmcnt , dit-on, lui vient d'une 
humeur froide & chaude , qui lui accupant le cerveau , l’engourdit 
& le fait plus ou mois dormir que le tcmpéramraent froid domine fur 
le chaud. 

Remède. 

Pour pu' ger le cerveau de cette humeur maligne qui le rend ainlî 
a Hou pi, on prend la pélànteur de fix écus de vin d’abfinthc,& de la 
poudre d’aloës le poids de deux feulement t on y joint autant pelant de 
corne de cerf brûlée , avec deux dragmes d’agaric , le tout mêlé en¬ 
femblc la pelàntcur de fix écus,puis on fait avaler ce remède au chien 
qui en guérit. 

De la rage éflanquée. 

Il n’y a que les vieux chiens qui foient attaquez pour l’ordinaire de cet¬ 
te maladie > & lorlqu’clle leur arrive, leurs flancs en font fi relforrez , leur 
battent de telle maniéré, que la douleur qu’ils en rcllentent les mine 
tant, qu’tnSn ils en crèvent, à caufo d’une langue tir qui les abat & à 
laquelle ils ne fauroienr rélïfter. Il n’y a point de remède à cette maladie. 

De la rage rhumatique. 

Cette elpece de rage cft caufée aux chiens par une trop grande 
abondance de fang , qui venant à bouillonner, fait une fermentation 
d’où il ne part que des vapeurs malignes , qui leur montant au cer¬ 
veau , les troublent non-'.eulement, mais encore leur rendent la tête 
enflée,& les yeux fi gros , qu’ils leur fortent de la tête. 

Remède. 

Pour remédier à cette maladie , ayez du fenouil , faites-en une dé- 
coétion d’environ le poids de fix écus , Si nne autre de gui du poids 
de quatre , autant de celle de lierre, avec autant pefant de jus dépoli-, 
pode ; mêlez le tout enlcmble dans un poêlon, faitcs-!c bouill e avec 
du vin blanc, & lorfque ce breuvage eft refroidi, donnez-le au chien. 
Si le laillcz repofor. 

De la rétention durine. 

Les chiens quelquefois pour avoir les reins trop échauffez, ont une 
difficulté d’urincr <jui les tourmente terriblement, & qui les inet bien 
Couvent en danger çfe leur vie fi l’on n'y apportoit du remède , * 
caufo de l'inflammation qui le fait à la vcffie.oula gangrainclèinet» 
qui pour lors rend le mal incurrable ; pour donc prévenir cet incon- 
v énient on ufo du remède que voici. 

On prend une poignée de guimauves, autant de feuilles d'archan- 
géfique, de la racine de fenouil & de celles de ronces;on fait bouil¬ 
lir le tout enfcmble avec du vin blanc , obfetvant de le laillêr rédui¬ 
re à un tiers , puis on' le donne en bre'uvage aux chiens. 

Vers qui viennent au (ttrps des Chiens ,- fnoyen de les faire mourir. 

Prenez des noix quand elles font encore vertes , pitez-les, mettez- 
les dans un pot avec une chopine de vinaigre, laillcz tremper le tout 
pendant quatre heures : ce, tems écoulé, palfoz le tout dans un linge, 
après l’avoir fait bouillir pendant deux heures: mettez après cette dé- 
coâion dans un pot, ajoutez’^ une once daloës épatique , une once 
de corne de cerf brûlée , une, once de poix réfinc ; remuez le tout , 
prenez-en, frottez-en l’endroit qù paroiH'ent les vers, & ils mourront. 

Vers qui font dans les corps des Chiens. 

On a parlé de la maniéré tfe faire mourir les vers qui paroiffenf 
I fur les chiens : voici a préfont celle de les guérit ceux qui naiilènc 
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IhJiiVe à pareille Joie , unedragme de corne decerfbtûke, autant 
de 'bufic, le tout pilez & incorporé enlemble avec un demi verre d hul- 
fc d° noix, qu'on fait avaler aux chiens , qui ne manque point de ren- 
jn. |es vers qui l'incommodent. . , ■ 

CHIFFRE. C'eft un caraifcre ou une figure qui fert a exprimer 
quelque nombre. Ondiftinguedixcarafteresdt&rens: lavoir, 

..zéro. 
------ un. 

*' *.deUX. 
------ - trois. 

'.quatre. 

? I ’- -.cin* 
ï . ..Sx. 
*' .fept. 
V- - . v . . huit. 
8' .... neuf. 
y. - ■ • . 

Le premier de ces chiffres (o) eft nommé «ro, ■ 
Bne aucun nombre, il répond négarivcmementalaqucftionqu on tait. 

Îclm qui fe trouve à la féconde vaut autant de durâmes qu il a de 
valeur, celui qui fc trouve a la troihcme vaut autant de centaines qu il a de 
valeur. Sc ainfi de fuite en conlervant toujours laprogreflion de un a 
dix On a déjà dit que le o n'avoit point de valeur, il elt feulement 
emploie a conferver la place des chiffra s qui le luivent pour augmen¬ 
ter la valeur. Ainli cette cxpiellion 10. lignifie dix , le zuo n’expn- 
ipc aucun nombre, ii fait feulement que lun té(i qnle luit eu au^- 
mente de dix fois fa valeur, iz veut dire douze, future vaut dix &z 
conlcrve favalcur. Car ce terme douze n’eft autre cliofe que dix & deux, 
ce qui devroit être en ufage comme on le dit de vingt deux, uc tren¬ 
te-deux , & ainli des autres. 

Les cbillres dont on vient de parler. font ceux qu on a emprunte des 
Atabcs qui les ont aufli emprunté des Indiens. Les Romains le fer voient 

d'autres figures que voici. 

t ----- un. 
deux. IL 

III. 
IV. 

M. 

quatre. 
cinq. 
dix. 
cinquante. 

A on vouloir exprimer des nombres qui fe trouvent entre ceux- 
ci ou" an delà, en repetolt les même figures. Il faut aufli oblervcr que 
t m s iu devart dts fleures V 8c X. marque qtion doit re.ranchci lu- 
«ité comme on le voit dans cette offre flion IV. cette figure X devant 

,CSOntfeSfcrt&cncôte des mêmes chiffres dans les bureaux de Finance. 
CHIMIE. Voyez. Chymie. , , ... 
CHIRURGIE. C'eft un Art qui enfeignea guerrir les mal âmes 

■du co.ns de l'homme, par l'apj Ii.ation méthodique de la main , 8c 
par celle des remedes. Un Chirurgien doit favou: 1 Anatomie, con¬ 
coure les maladies qui ont belom de 1 operation de la main , & les 
remèdes qui leur conviennent.^ ^ ^ 

CHOCOLAT ou CHOCOLATE. Ceft une compofition 
de Cacao & d’autres drogues, dont on fait urfbrenvage tm-onptend fort 
chaud, & qui, a ce qu'on dit, entretient la cha eut de 1 eftomac , 8c aide 

à la digeihon. 
Comme il faut préparer lt Chocolat. 

Pour faire quatre talfcs de chocolat, il faut prendre quat 
& les faire bouillir dans une chocolatière , puis prendre ui 

re rafles d’eau, 
m quarteron de 

chocolat, le couper plus menu que fkirc fe pourrà fur un papier : fi vous 
l'aimez fucré vous prendrez aulh un quarteron de fucre, 8c fi vous 1 aimez 
moins, vous n'y en mettrez que trois onces, que vous confierez & mê¬ 
lerez avec le chocolat ; lorlque votre eau bouillira, vous jetterez le tout 
enfcmble dans une chacolatiere, Sc le remuëiezbien avec le bâton a cho- 

■ ir. vous le mettrez enfuite devant le feu, fi vous voulez, & loil- 
qu jl montera, vous le retirerez, afin qu’il ne s'en aille paspar-deflus,& 
Jcfouëterez bien avec le bâton pour le faire mouflet, Sc a mefure quil 
le toueier erfcrcz dans vos talles l'une apres 1 autre; fi vous n en 

vo°ukzqu'une tille, il ne faut qu'une rafle d'eau avec une once de cho- 

«olf , fa;rc du chocolat au lait, vous prendrez autant 
Et fi vous voulez h e du c faire conlmc ci.de(j-us . que 

de lutquevous prendtez deau p ^ tourné& ,flnes-en 
vous ferez bouillir, 8. prend egar q dy & memn autant de 

aille yar dellus vous le te P vous pouvez pourtant diminuer la 
fucrc & de chocolat comme a 1 autre. v P . • /- • , 1 
dofe du fucre, fi vous l'aimez moins fucre :c roman ggdansta 
chocolatière, vous le'remuerez bien avec le bâton pour le taire mouf 

fcU&chocdafeft une compofition de cacaod’Efpagnc, ^vanille, de 
cloud de «enfle , de candie, de macis Sc de lucre: le tout bien p p 
on en fait une pâte que l'on met par livres, demie livres Sc par 
quaitciors , 8c ion s’en fert comme il eft dit cl-dellus > » 
pioptiétez font d'échauffer & de fortifier l’eftomac 8c la poitrine ; 
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de foutenir & rétablir la chaleur naturelle: il nourrit, diflîpe les hu- 
meurs, fortifie & entretient la voix, Sc eft encore proprc;a beaucoup 
d’autres choit s qu’il ferait trop long 4e déduire ici. 

CHOU, en Latin Brafpca. C’eft une herbe potagère, dont il y 
en a plulieursfortes j (avoir, les choux qu’on nomme d’aubervillcis» 
les choux blancs, les choux blonds, les c bous cabus , choux de chien, 
les choux aépez , les choux fleurs. les choux friiez , les choux de 
Gtnnes, les choux baraibes , les choux à large côte, les choux ma¬ 
tins , les choux pancaliers, les choux pommez, les choux poivrez , 
les choux raves , les choux romains, les choux de Milan, les choux 
rouges, 8c les choux verds. On les cultive dans les Jardins, & on les 
emploie dans la cuifine. 

Choux d’Aubervilliers. Ce font les choux qui font culti¬ 
vez dans le terroir d’Aubcrvilliers, village près de Paris: on les eftime 
parce qu'ils font toit délicats a manger, 8c qu’ils font extrêmement 
francs. 

Choux blanc, on l'appelle aufli choux de Savoye. Ses! feuilles qui 
n aillent a une tige tort cour», font de deux fortes, les unes font am¬ 
ples, prelque rondes, rougeâties Si tombent au bout d'un certain tc-msj 
les auties qui font aufli larges, Sc arrondies , mais de couleur blan¬ 
châtre , relient, 8c forment une groll'e tête arrondie, maflivc Sc blan¬ 
che. On appelle cette tête pomme de choux. 

Culture des Choux blancs. 

Les Jardiniers pour aider à la former ont coutume de liet les feuil¬ 
les enlemble, loilqu’ils voyent quelles commencent a s'unir. Ces tê¬ 
tes de choux qui font cultivez en Flandres dans une bonne terre, vien¬ 
nent li grollls qu’elles pèlent quelquefois jufqu’a quarante livres. 

Chou blond. Ses feuilles font arrondit s, d'un verd rougeâtre» 
Sc ai tachées à des queue longnes. Le chou blond en croillant blan¬ 
chit Sc prend une couleur bleuâtre. 

Culture. 

Les choux tendres ou blonds, ne fe femenr qu’au mois d’Aout, pour 
être replantez un peu avant l'Hiver : ils s’accroîtront Sc vous fourni¬ 
ront pendant tout l'hiver, particulièrement les jours des fortes gelées, 
qui les aitcndrillènt Sc les rendent très-agréables à manger. 

Chou cabu. Les feuilles du chou cabu rtflemblentà celles des 
autres choux; la-couleur en eft pourtant fort diverfifiée, elles forment 
aulli une pomme , ce qui fait qu’on nomme ces deux efpeces de choux, 
le cabu Sc le blanc, choux pommez. 

Lieu. On les feme 8c plante en lieu humide: il fleurit en Mars 8c Avril. 
Tropriétex.. 11 n’a pas des qualitez différentes de celles des autres 

choux, fi ce n’eft qu'il eft plus malfain à manger que les auties : il 
engendre des humeurs mélancoliques , 8c oftenie la vùë; il eft moins 
nuilible, fi on ie cuit premièrement dans de l’eau, puis dans du bouil¬ 
lon gras avec du fenoüil. 

Pour Us faire promptement pommer. 

Les curieux en tranfportant les choux mettent de la L^cque avec 
une pincée de nitre fous la racine ; après cela on les voit rejetter & 
pommer à l'admiration, qui voudrait faire à peu près la même cho¬ 
ie, en îemuant les laitues ou la chicorée, on verrait des laitues pom¬ 
mées grofles comme la tête, 8c des chicorées mouftrueulcs; le goût 
en (croit même plus agréable. 

Chou de chien. Ses feuilles naiffent d’eux à deux par inter¬ 
valles des noeuds des tiges, c’eft plutôt une efpece de mercutiale, on 
lui attibu'é aufli les mêmes vertus qu’à la mercuriale. 

On diftingue deux efpeces de- choux de chien, qu’on appelle l’un 
apocynon non rampant, Sc l’autre apocynon rampant. 

Defcnption de t Apocynon non rampant. 

C’eft un atbrifleau qui jette de grands farmens de mauvaife odeur, 8c 
pliables comme des oziers qui font difficiles à rompre ; fa feuille eft fetn. 
blable à celle du lierre, hors qu’elle eft un peu plus molle 8c plus 
pointue au bout, 8c d’odeur déiigrcable : elle eft un peu vifqucule Sc 
pleine d’un jus jaune; il produit des goullês comme la fieurlonguc d’un 
doigt, au dedans deleiuellcs eft une graine noire, petite 8c dure. 

Lieu. Il nait dans la Syrie, dans la Pouille Sc dans le Languedoc pro¬ 
che le pont du Gard, Sc fleurit en Juin. 

Propriétés. Il eft fort chaud, mais non pas fi fec. Il eft venimeux aux 
hommes, 8c les feuilles incorporées avec de la gnifle Sc de la pâte , 
font mourir les chiens, les loups & les uu'ards qui en mangent. Voyez 
Matth. Uv. 4. chap. 76. 

Defcription de f Apocynon rampant. 

L’Apocynon rampant, non-feulement fe traîne à terre, mais ram¬ 
pe fur les Arbres quelque hauts qu’ils foient 1 l'on lait eft j arfaitemcnr 
blanc comme celui des Tithymahs; les goufles font de lalongcurdc 
celles doleandcr, ou de rol'agp ; quoique plus menues elles font acou- 
plées Si faites en croiflànt, n étant pas fi pointues que celles de l’au- 
tte apocynon. Il a les mêmes propriétez, mais plus modérées. 

CHOU Crêpé ou Frise’. 

Les Allemands l’appellent Kraut; c’eft-à dire l’herbe pat excelence* 
ils la font confire dans du vinaigre avec du poivre 8c du fcl : ils font peu 
de repas où le chou ainfi confie ne fe fci vc d’abord dans un très-grand plae 
en pyramide ; ils en ont comme nous de plufiems lottes. 1 

Defcription. Le chou ciépé comme la plupart des autres, a des fleurs 
jaunes, & une grainefemblable à celle des raves, enfermée dans une 
goullc de couleur rougeâtre 8c un peu obfcurc, il a les feuilles ton- 
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Propriété*.. Il mollifie & nettoie ; étant mangé , il arrête les tfem- 

blcmens des membres, la foibleilè de la vû'é, ëc les fumées du Vin; 
étant legerement cuit & pris en bouillon, il lâche étant fort cuit, & 
en lùbttance il rdferre ; la graine pilée groflîerement prde dans du 
bouillon humé, il engendre quantité de lait aux femmes; la cime 
des Choux elt bonne pour l’eftomac, fie fait uriner ; mangée a la fin 
du repas, elle empêche d’enivrer; le fuc cnidpns en vin cil bon con¬ 
tre la morliire des Vipères; on applique les feuilles fur les gouttes des 
pieds. 

Chou fleur. Ses feuilles font plus grandes que celles du Chou 
blanc pommé. Elles font ordinairement d'une belle couleur verte, 
quelquefois elles l'ont de couleur jaunâtre & bleuâtre. La tête qu'elles 
forment ell plus molle que celle des autres Choux pommez. 

Culture des Choux-Pleurs. 

La graine nous en elt apportée d’Italie, & les Italiens la reçoivent 
de l’Ute de Candie, & autres endroits du Levant : ce n’.ll pas qu’on 
n’en recueille dallez bonne en Italie & en France auflï; mais elle ne 
produit pas de fi groll'es pommes ou têtes ; elle eft fujette à dégé¬ 
nérer en Choux Raves, 8c. Navets: c’eft pourquoi il fera bon de s'en 
fournir de la meilleure du Levant, ou par ami ou par quelqu’un à 
Rome. 

Pour connoître la bonne graine (qui eft la plus nouvelle) il faut 
quelle foit d’une couleur vive, fort pleine d’huile, bien ronde & non 
ridée; petite ou dcllechée, ce qui marqueront qu’elle eft vieille; il 
fatic encore quelle foit de couleur rouge & non pas d'un rouge clair, 
ce qui ferok connoître qu’elle n aurait pas bien meuri iur le pied. 

Etant pourvu de bonne graine, vous la icmerez à la manière i,'Ita¬ 
lie ou de France. Pour la gouverner à l’iraiienne on la leme dans des 
caiiics.ou bacquets durant la pleine Lune d’Août ; elle leve promp¬ 
tement de terre, & fe foitifîe avant l’Hiver: La gelée venant vous 
mettrez vos baccjuets dans la cave julqu’au renouveau; les gelées 
étant toutes palîêes, vous les replanterez en bonne terre: par ce 
mo'ien vous aurez des pommes belles, blanches, & bien condition¬ 
nées, auparavant les grandes chaleurs. 

Les Italiens n’attendent pas que les pommes foient toutes en leur 
groilcur, mais peu auparavant ils les arrachent, & les mettent a la 
cave, enterrent toute la racine 8c la tige jufqucs à la pomme, les 
rangiant côte à côte un peu en penchant: La ils s’achèvent de pom¬ 
mer & fc gardent fort long-tems: au lieu que s’ils les iailloitnt lin 
telle, la chaleur les feroit monter en graine. 

Les François fe contentent d’en avoir pour la fin d’Automne, qu’ils 
confervent pour manger durant l’Hiver: ce n’eft pas que quand ils 
font faits de bonne heure, qu’il n’y en ait quelques-uns qui falfcnt ( 
leurs pommes vers le mois de Juillet : mais les autres s’enduicillen: ’ 
pat les grandes chaleurs, & demeurent (ans profiter faute d’humidité, 
ne produifmt que de petites têtes & le plus louve nt point: c’tft pour¬ 
quoi vous enfonciez peu fur votre première couche dans voue melon- 
niere en failànt de petits filions à quatre doigts l’un de l’autre, dans 
lefquels vous épandrez votre graine allez claire pour éviter la confù- 
lion, & la recouvrirez defon terrât; deux ou trois filions feront plus 
quefuffifâns potu vous en fournir amplement. 

Vers la fin d’Aviil, quand vos Melons feront hors de defliis la cou¬ 
che & replantez, vous pourrez y limer d’autres Choux Fleurs de la 
façon que l’on vient dedire, lefquels feront leurs pommes dans l'Au¬ 
tomne & feront ferrez en un lieu exemt de la gclee pour être man¬ 
gés pendant l’Hiver. 

Pour les replanter vous attendrez qu’ils aient la feuille large , com¬ 
me lapaulme de la main, afin qu’ils (oientplus forts: Vous leur ro¬ 
gnerez le bout du pivot & les entern rez jufqu au collet, c’eft-à-dire, 
que les feuilles delà cime ncfortent qucdetiois doigts hors de la ter¬ 
re: ou bien pour s’expliquer plus clairement vous les enterrerez jul¬ 
qu’au dernier naud d’enhaut, encore faudra-t-il que vous fafliezdans 
la terre comme de petits badins de demi pied de diamètre, & quatre 
doigts de profondeur, afin que l’eau aille diredlemcnt aux pieds quand 
vous les arroferez, étant comme inutile au telle de la tetre ou il 
n'y a aucune racine. 

La vraiediftance pour les replanter, eft dctro’spicds en trois pieds, 
& deux rangs feulement à chaque planche : on aura foin de les larder 
& labourer quand ils en auront beloin, julqu’a ce que les feuilles 
couvrent la terre & étouffent l’herbe qui pourrait pouller. 

Si vous voulez faire des trous dans l’endroit où vous les planterez 
& mêler du fumier, vous en aurez du contentement, car ils feront 
la pomme beaucoup plus grollé. 

Chou frise’. Votez Chou crepb’. 
Chou karaibe. C’eft une efpece de Chou qui vient dans les 

J (les de l’Amerique. 

Culture du Chou h large cite. 

Les Choux à large côte ne feront lèmcz qu’au mois de Mai, à 
cauie de leur grande délicatelfe; 8c s'ils ont allez de force pour être 
replantez au commencement du mois de Juillet, ils pommeront de¬ 
vant l’Hiver: a mon goût, il n’y a point d’efpeces de Choux qui éga¬ 
lent ceux-là; car ils cuifent promptement, & font fi délicats, que les 
plus gros cotons fondent a la bouche: fi vous en mangez à jeûn un 
potage, où il y ait peu de pain, il vous lâchera doucement le vernie : 
& de plus, quelque quantité que vous en aïtz mangé, elle ne vous 
rti.voiera aucuns rapports à la bouche; c’eft unç efpece de Choux 
qu’on ne vous (aurait trop louer, pour vous perlùadcr a en garnir 
votre jardin, plutôt que de beaucoup d'autres. 

Chou de mer. Il ell different des autres, aiant la feuille lëm- 
tdabic à celle ce la Sarazine ronde, longue 8c menue : chaque feuille 
fortant par un long pieu de la tige & ces blanches qui font rouges ; 
jl a ] eu de fuc ; mais il çll blajic ÿc l'alé, un peu amer 8c de lubftan- 

Tme l. 
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ce épaifle ; fes fleurs font comme cel’es du Smilax, unies 3c fcmbla- 
bles a un calice. 

Lieu. Il croit au bord de la mer, & fleurit en Juillet; on le peut 
garder depuis ce tems pour s’en lcrvir en Médecine. 

Propriétéx. Il elt amer, filé & ennemi de l’eftomac; il purge le 
corps, étant cuit dans du bouillon} la décoction prile avec de laRhu- 
brrbe, lait vuider les eaux aux hvdropiques, ce que font auflï les 
feuilles lèches, y ajoutant de la Rhubarbe. 

Pour faire Choux dune excellente faveur & grandeur. 

Si avant toutes choies vous les lemcz en terre labourée, & après 
fi vous coupez les branches les plus balles qui font près de terre, & 
comblez de terre 1rs autres, lclquelles jettent à plailir, de teile fort,* 
quai n’appareille plus que le defliis 6c fommet du Chou ; & le plus 
qu’il eft cultivé, lardé 6c fume, mieux il fc porte, Ôc rend des jet- 
tons & tendons plus gros & plus grands. Mixuud. 

Chou pomme’, C’eft celui dont les feuilles forment une tête ar¬ 
rondie comme une pomme. Les Choux pommez font les Choux 
blancs <5t les Choux Cabus. 

Chou poivre’. C’eft une efpece de Chou qui croît dans les Iflcs 
de l'Amerique, & qui rcflcmblc fort au Chou Karaïbc. 

Chou rave. C’eft un Chou qui a la tige charnue, ronde 8c 
blanche en dedans comme une Rave. 

Chou rouge. Les Choux rouges auront aufli quelque petite 
plact dans votre Jardin, pour la nectllité en certaines maladies. 

Il y a une autre forte de Choux qui font fouettez de quelques veines 
rouges, & dont le pied au tems qu’on 1rs replante, eft tout pourpré: 
ceux-là me lèmblcnt fis plus francs de tous; car ils pomment tout 
pics de terre, jettent peu de feuilles avant que de pommer, & fe 
ierrent de telle façon que la pomme cil toute plate par-dellus. 

Il y a encore une autre clpcce de Choux extrêmement muiquez, 
qui ne font qu'une petite pomme, mais ils font beaucoup a prifer, 
a caule de leur bonne odeur. 

Propriétéz. des Choux. 

En tous tems on aura des Choux en fon Jardin pour la nourriture 
de fa famille, dcfquels aulfi en tems & neceflitéde maladie on pourra 
amer â fes gens; i.r le premier bouillon, principalement de Choux 
rouges, avec beurre ou huile fans Kl, lâche le ventre, rncurit I* 
toux, 6c rend la voix meilleure ; li a ce bouillon vous mêlez du lucre, 
il fera três-fingulier pour les afthmatiques 8c pulmoniques; le jus de 
Choux avec du lucre ell propre a ces alreclions. La femence de Choux 
en bouillon ou en poudre, eft bonne contre les Vers des petits en- 
fa'is. Le Chou cuit & faupoudré de Poivre long, mangé a vec bon bouil¬ 
lon , apporte quantité de lait aux nouirices. Le jus ou fuc de Chou 
bû , combat le venin pris a manger des Champignons. La moelle de 
Choux cuite avec l’Amande, & mêlée avec Miel defoumé, eft fin- 
gu'ier j>our teux qui ont courte haleine, pour en uler en forme de 
lsrop. En un mot, le chou cil utile a toute choie; les Romains en 
ont fait li grand cas autrefois, qu’aprés avoir thalle les Médecins hors 
de Rome i'elpace de cent cinquante ans, n'uloient d’aune medveine 
que de Choux en toutes maiad e‘. La leflive faite avec de la ecndic 
de Choux, ell bonne pour laver la tête. I.cs cendres de Choux, mê¬ 
lées avec le blanc d’œuf, gué.illènt les brûlures. 

Dans la Médecine il n'y a que la graine qui foit en ufage ; on fc fort 
ordinairement de celle de Choux communs pour taire mourrir les Vêts, 
& de celle de Choux touges, pour îcmédier aux incommodirez qui 
iürviennent a la poitrine, 6c particulièrement à la toux ; c’eft aufli 
celle qu’on a accoutumé de préférer a celle des auttes Choux dans 
l’Edegme de Caulibus. 

Culture générale det Choux. 
Les Choux, de quelque nature qu’ils foient, ne le multiplient que 

de graine quitll fort ronde, grolle comme des têtes d’cpingle ordi¬ 
naire, ou commit de la poudre a giboycr, & îougcâtre tirant fur le 
mmime-brun. 

Les Choux de toutes lesefpcces fi formeront fur la couche des Me¬ 
lons, pendant qu'elle acncorc de lacha'.eur, afinqu’cllcgermc&leve 
promptement de terre; il faut taire de petites ratons en travers de 
votre couche, & y lêmer la graine allez claire, & non confùlé. 

Dans le mois d’Aviil vous en relèmcrez d’autres fur la même cou* 
chc, à la place d'où vous aurez leve vos Melons & Concombres; 8c 
dans les Pais ou l’on ne fait point de couche, à caule de la rareté du 
fumier, préparez la tene en mêlant du fumier prim, ou crotin de 
Cheval, que vous mettrez dans des pots ou des cailles, où vous lc- 
merez vos graines de Choux, qui feront miles en quelqucabrides le 
coinrocncem nt de Mars, & qu'on tiendra arrolccs de tems en tems, 
pour les pouller & les pouvoir lever plus promptement, pour être cn- 
lùite replantez; 

L’on replante aulfi de toutes les elpcces de Choux dItalie, & 1rs 
Pancaliers font les plus en eftime,’ a caufi: de leur bon goût partmné. 

Pour replanter toutes fortes de Choux, la terre étant profondément 
labourée, & bien fumée fous le labour, vous formerez des planches 
de quatre pieds de large. & à un pied prés du boid, vous ferez un petit 
rayon de quatre doigts de profondeur, large ci un demi-pied, reve¬ 
nant a rien par en bas, comme une raie de terre à Blc labourée de 
nouveau : dans ce rayon, vers la tin du jouréTibcau-tcms, vous ferez 
des trous avec le plantoir , 3c planterez vos Choux jufqu au collet des 
plus tendres fcuil'cs, en rognant iebout du pivot: vous lcscfpacercz 
à alliance convenable, filon qu’ils grandilknt & étalent, puis les ferez 
arroftr foigneufeinent, répandant l’eau dans cette rigole feulement, d’au¬ 
tant qu’il n’eft pas ncccflaire d’arroiêr toute la planche. 

L’on pourra aulfi fis replanter en confulion dans des quarrez entirçs, 
& particulièrement les blonds pour geicr; mais cela n'cft pas li com¬ 
mode que pat planches pour i’anolcincnt, joint aufli quC chaque- 

A a pla». 
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planche, diftiagucra plus facilement les cfpeces que vous mettrez cha- 

£U Vous1 aïez foin d’ôter toutes les feuilles mortes des Choux pour 
plus de propreté, évita- ia mauvaifc odeur qui provient de lacor- 
ru xion des Choux, c.u cette pourriture a beaucoup de Vermine, on- 
nfo Limats , Grcnoüilles, Crapaux fie autres, qui ne font qu endom¬ 

mager les Choux. . , 
6 x a vos pommes front faites, fi vous en remarquez quelqu une 

OMiTJuiût monter a -raine, vous arracherez la plante a demi, ou bien 
Vou; marcherez for le tronc, la lant panchcr le chou for le cote, «.la 

qu" c-'1 tnktrierant desp.cmicrs: pour la graine vous pourrez rclcrvcr 
de vos plus bt'aux choux, en les replantent en quelque abri des vents 
A“- -'i er nendant 1 * les -elées, & les couvant avec des pots de 
Irê ce dü ÏÏmd fonder par-dellus: vous les découvrirez par lois 
dans le tcms°doux. & quand il fera Soleil pour les ravigoçcr, «aw 
1 i-n ••• de les recouvrir la nuit, de peur dette lurpns de quelque g • 

Vous en mettrez d’autres dan. la‘terre, les pendant la taanc^n haut 

quelques quinze jours, ahnquetoutePeau ^$ ^ 

V ' ^ Id l^smc:rtAnr ür résA,ndeiau- 

rjt rÆr^rrar * 
l’Hiver, & -raineront de bonne heure. , 

V ’ . », rr nnevousconnoitrez quan 

a --rhe- avec quelque brin d’Oz.er, decramceque lever 

ii-bonnc heure, 

e voulez 
s Italiens 

_Bent ordi- 
ts, fur les meilku- 

alots vous l’arra- 
’acôierez a voue 
il clt bon cie l’y 

que le vent la jettant par 

cet c n’ën'fade écolier beaucoup. ri 
U ms le n-o s d’Août vous fanerez des Choux a pommes fur quelque 

pla-clW à’ part *, pour les v Liffor palier l’Hiver en forme de pépinière, 
ni (qu’au renouveau que vous les replanterez en la maniéré qunn a mr 
c’-iievant : eV e’cifc le rnoicn d’avoir desponil 
h l’on e-ii foigneux de ks bien gouverner. 

Quand vous aiuezcoupé le» têtes de vos Choux, fi vous 
en aracber le tronc, ils rcpoufla.ont de petites rejets, que les Itali 
api/client Broccolt, fit ks François des Broutes, eiles le - " 
na.rcment en carême a la purée, fie 
«s tables. , , . 

uirrofement des Cftoux. 
Quelques-uns les arrofor.t avec de l’eau lalée pour les faire plus ten- 

«kesT&i d’autres leur fement du Salpêtre parueUus la lupcihcie de la 
, W1 b:c-! des cendres menues criblées, pour les gai an n aes Che- 

niiies& autres vermines; for tout le Chou ne dort être planté près de 

la Vigne, nilaVigne prés du Chou. 

Secret pour emféther Uslxfeéles, & UsOifeaux de détruire les Choux. 

11 v a pluiieurs petites animaux qui rongent fie endommagent les 
Choux, tant en leur jeune* qu'en îeuracuoiCcmcnti comme les Ta¬ 
quets, qui font une petite elpccc de Mouche verte qui lame, les Li- 
Ls, fourmis, Pucerons, de autres; le (cul remède que jy trouve, 
clt le frequent airofemcnt. qui les étrange ou kitmou.it, car durant 
la -lande Iceheiclîe on voit périr joarnellement les Choux par 1 an 
pouun.té de ces animaux ; il lait bon lèmei des Choux a toutes les plei¬ 
nes Lunes des mois, pendant tout le beau tems: ahn oe remédier aux 
de (ordres qu'c ces petites befboks leur (ont, vous le pourrez tare U 
cilement fins dépenie, en vous fervant du labour que I on aura donne 
à vos cfpalhrs, ou élevant vos jeunes Choux, les frequens auolemcns 

1'ï<Dans<îes couches il s’er.-tendre des Or becs, & des Courtillicres, qui 
ron-ent les fomentes & le, germes: pour ks prendre, ü raut enterrer 
dans la couche quelques petits varlieaux, comme verres a boire 
autres: il les faut enfoncer trois doigts plus bas que le haut delà 
che, ks empliilant d’eau à Jeux doigts près du bord : «- 
courant par la couche, tomberont dé dans 6c (c noie rom. 

les Oht aux font fort friands de la graine foriqu elle lève de 

c..ufe quelle parti 

s vermines en 

•carce au bout de ia feuille ; on 
ënfu-ner des râoiens pour les empêcha dapiccha: l’un en mettant 
queufues rets par deflus la couche , qui loir loutcnus a ocmr-pied de haut, 
Jautrc en faifont de p-t.tcs moulinets de carte , comme ecuxoonr les 
z-n fa ns fc jouent en couranr contre lèvent, mais au heu de les foi.e.de 

’ ü fout fcleivir dubois de Sapin léger, comme ce,tu desüoetcs 
’ v” 't; , fie a l’Aibrc qui (oùtiendi.i le, ailes, y mettre quelque 

-ù: -,t, cela empêchera de jour les Oiicaux, & de nui: les Mu- 
j eU; i.cu de vent quiltaflc, ils tourneront fie. lad,feront a vo¬ 

tre intention. 
D,Vernîtes maniérés daprêter Us Ceux. Potage aux Choux. 

des Choux verds ou d’autres, fie les a’iant lavez, hachcz-les 
. fo ; .uiez-ks dansdu.Baurc ou de iH.iile, o: eei.cz- 

b:a’. mer’a. ,h. . -■ ; ^ ^ pcau bouillante, ou de la purée de l’ois 
le, un, et, 0;i . Beutrc, une croûte de pain, di Mes «n 

5?i-Clou, *: Urotc. u„ IW 

-r- 
les potages, fie peur lors ou ils font m si un>l on fcur bce leu. 
on les farcit avant de les y mettre . , j’caU; puB on le 
plus grandes feuilles pour les famé boulMr «a » 1 __ 

ïctiic pour les mettre éî 
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cela fait, rempliflez le Chou que vous voulez farcir, fcrmez-!e, liez- 
lc, fie io mettez au pot, étant cuit, tirez-lc dans un plat, fie le krvez 
tout chaud fans bouillon. 

Pour ks jours maigres, on les farcit avec de la cha r de Poifl'on, afr 
faifoiœée de Sel & de Poivre, & d’autres fournitures: & a l’égard des 
aunes Choux, on ks mange ou en potage, oti en gui.e üc Choux 
Heurs. 

Maniéré daprêter Us Choux Fleurs. 

Quand on veut préparer des Choux-Fleurs, on commence d’abord 
par éplucher leurs pommes, en ne leur laillânt aucune feuille , fie/le 
n’elt bien petite fie bien blanche, fie leur ôtant les plus dures peaux ces 
petites branches ; cela obltrvé on les fait cuite avec de l’eau, allai- 
lbnr.éc de Beurre, de Sel, de Poivie Se de Clous de Gérofle ; on les mec 
égoûler, puis on prend du Beurre qu'un fait fonure dans un plat, dans 
lequel on inet aufli les Chcux, aj.rès y avoir mêlé un filet de Vinai¬ 
gre , allailor.nez de Sel, de Poivre, de Mufcade ; après que la fauce eft 
liée, on les 1ère chaudement. 

Pour confire & conferver des Choux cabus. 

Il Faut les couper en pluiieurs tranches, les (aupoudrer avec beaucoup 
de Sel fie des rlous de GéioHe grofiicrcment concalîez, Scies coucher 
dans un pot de terre plombé, lailant une couche de Sel, puis une autre 
de Choux julques au haut du pot. Le premier Sc ie dernier lit doit 
être de Sel. h ituice il faut remplir le pot de bon Vinaigre, fie le tenir 
bouché. Lorlquc vous voudrez tirer ce ces tranches ce Cuoux, ne 
vous lerVez pas d’une cuillère de fer, mais d’argent ou de bois : prenez 
garde de tremper le doigt dans le Vinaigre. On peut en manger en 
lalade avec des feuilles de Laitues, ce qui fait qu'on les prend pour des 
Laitues pommées; mars alors il n’y faut point mettre de Gérotic, mais 
feulement du Sel.. . . 

Chou. C’clt aufli une forte de patilkne en forme de gâteau. 

Maniéré de faire de petis Choux. 

Il faut prendre gros comme le poing ou environ de Fromage non 
é renié, fait du jour même; mettez ce Fromage dans une écuelle, 
déhyrz-lc bien, ajoûtez-y du Sel écrafé, & quelques pincées de Fleur 
de Farine ; mais en plus glande quantité que dans le Poupclain. Enfin 
vous delaietez tout avec la gâche de bois. 

La pâte étant faite , il faudra en coucher féparément fur du papier 
graillé de Beurre, environ la groflèur d’un œuf plus ou moins, faices-les ' 
ronds fie ks dorez un peu fie doucement, puis vous les mettrez au four. 

Il faut que l’atre du four & le four aufli, foie chaud de bonne forte. 
Lorlquc les petits Chouxfetont cuits , vous pourrez les couper par la 

moitié, 8c les plonger dans du Beurre, puis les accommoder comme 
nous l’avons dit du Poupclain. 

Gu bien vous pouvez couper par morceaux des petits Choux 8c les 
mettre dans une écuelle avec un peu de Beurrenonfaié fie de l’eau Rôle , 
laites les chaufer 8c mangez. 

CHU. 

CHUTE. Pour Us chûtes violentes. Faites promptement avaler à 
la petlonne tombée un demi verre d’Huilc d’Olive, fie tout le fang Sc 
le Cerveau fo calrueiont, (ans qu’il y air aucune fÿncopcj fi tout le 
corps ilt meurti, écorchez incontinent un ou deux Moutons, pour 
l’cnvcioper de leurs peaux, dans vingt-quatre heures il fera remis, Sc 
fondra plus diftindement les principales bklfurts ; s’il y a fradurc ou 
ditlocation d’os, mettez le malade entre les mains dts Chirurgiens: 
mais s’il n’y a que meurtriU'ûre, ou foulure des nerfs, vous appli¬ 
querez fur 1a partie de l'Onguent ou de la toile, que vous trouverez 
dé. rit pour ks fluxions ou blelfures. 

Pour Us Chûtes, particulièrement des lieux fort hauts. 

Prenez un gros Coq, qui ait une grande crête, coupez-lui a 
cifoaux un morceau delà crête, recevez le fangqui en forttraa 
cuillère, Sc faites le boire tout chaud au bleflé qui reprendra 
de fcntiinent: coupez un autre morceau de cette crête, fie faites-lui 
encore boire ce fang qui en proviendra, réitierez toujours de même 
jufques à ce que vous aurez coupé joute la crête du coq; ce fang don¬ 
nera tant de vigueur fie de force au bielle, qu’il fera en état de le con- 
fellér Si fe faire pancer. 

a U corps tout br'tfi; remède éprouvé plufeurs fois. 

c des 

n peu 

e bouill- 
, > r„uu[cl a„rès quoi on les exnd en ouvrant e pour ,'es mettre egumer, aj.res q— 

La d blanchi, des Champignons, du Pcild, de U Oooulc, k 
•haché «rl’cmblc avec du Sel fie du Poivre, Sc allaitonne de fines herbes 
mêlées demie de pain, de deux œufs entiers Si de trois jaunes ducut. 

Quand or. 

Il faut prendre une grande poignée de Pâquerette, autrement Mar¬ 
guerite, avec 1a fleur, la feuille, la îacine, 8c tout ce que l’on trou¬ 
vera dans lafaifon qu'on en aurabefoin, les piler, 8c£nfuiteks mettre 
tremper dans unvciiede Vin avec une petite branche deMyrthe, pen¬ 
dant douze heures ou plus, mais p is moins de quatre hcuit s, fieenfoite 
ks bien prcfl'er fie lairc boire le Vin au malade. Votez., D o u r t UR. 

C H V. 

CHYMIE. Ccftun Art qui enlcignc à feparerlesdi’fTeicntcsfub- 
ftances qui lé rencontrent dans un mixte. On entend par les mixtes les 
choies quicroiflenc naturellement, à fàvoit, les Minéraux, Végétaux 
Ce Animaux. Sot:sle nom Minéraux, on entend les pierres, ficc. Sous 
le nom Végétaux, les Plantes, les Gommts, les Refines, les Fruits, 
les fortes ce Fungus, les Semences, les Sucs, les Fleur;, les Moufles, 
fie toutes les autres choies qui en viennent. Sous les animaux , & ce 
qui leur appartient, comme leurs parties fie leurs exciertrcns. 

Les Chirnilfes prétendent retirer cinq fortes de matières des corps 
compofés, (avoir, le Sel, le Soufre ou l’Huile, l’Eau ou le Pkleg- 
mc, la Terre fie l’Elprit ou le Mercure. Ils ks regardent comme ks 
principes dont font compofés tous les corps de quelque nature qu’ils 
(oient: parce qu’efiectivement, ils lesfoparcnc delà plupartccscorps, 

qu’ils 
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quils ont entrepris de décompofer, & s’il y a quelques minéraux ou 
métaux dont ils ne tirent point tous ces principes, c’eft qu’ils font trop 
étroitement liés les uns avec les autres, & que l'art n’a point encore été 
poulie auili loin qu’il le peut être. 

On ne doit point mettre l’clprir ou le Mercure au nombre des prin¬ 
cipes de chimie, puifqu’on faitapréfent que dans les plantes ce n’eft 
qu'un foufre détrempe dans l’eau, Si dans les minéraux ou métaux , 
c’eft; un fel dillous dans le phlegme. Il ne faut donc reconnoître que 
ces quatre principes palpables, le fel, le foufre, le plegme & la terre. 

Le fel eft pelant & s’élève, le dernier des corps mixtes , il cft inci- 
fant & pénétrant, il donne la coniiftanceaux corps, il les préfervede 
la pourriture & les rend capables de produire diverfes laveurs , fuivant 
qu’il eft diverfement mélangé avec les autres principes, particuliérement 
avec le fouffre. Il y a pluncurs fortes de fels. 

Le fouffre lie les autres principes, il adoucit les fels en enveloppant 
leurs pointes, & en bouchant les porcs des corps il empêche la corrup¬ 
tion. Delà vient que les plantes qui abondent en huile conlervent long- 
tems leur verdure. 

Le phlegme ne fe fépare jamais pur des corps mixtes, il retient tou¬ 
jours quelque impreflion des autres principes, d’où vient qu’il eft plus 
détcrfif que l’eau commune. 

La terre eft le dernier principe & celui qui refte après que les autres ont 
été enlevés par la violence du feu. 

On retire ces différons principes par la diftillation; voïez ce mot, vous 
y trouverez les vailkaux dont fe lèrvent les chimiftes, &plulieurs ma¬ 
nières de uiftillct les végétaux. 

C I B. 

CIBOULE, en Latin Cepula. C'eft un petit Oignon; on le met 
dans les fautes Sc dans les falades. 

Culture des Ciboules. 

Elles fe multiplient de graine qu’on feme fur planche, pendant pref- 
que toute l’année, excepté pendant le grand froid. Lofqu'elles lèvent 
trop drues il les faut éclaircir. 

On les replante de cuilfcs depuis la plus greffe jufqu’à la civette d’An¬ 
gleterre; on en met quatre ou cinqenfemble pour en faire une touffe: 
& félon la grofl’eurde la ciboule, vous les éloignerez, n’y aïant autre 
foin pour les gouverner que de les bien farder, biner, &li vous voulez, 
fumer avant l’hiver. 

On les pourra laiffer en leur planche tant d’années que l’on voudra, la 
plante groffilfant toujours par les cayeux qu’elle jette en abondance. 

Il fera bon pourtant décroîs ou quatre ans l’un de la relever, &dela 
replanter en un autre endroit, d’autant que la cerrc s’ennuye d’être char¬ 
gée d’une même forte, & s’éftuite de la qualité la plus au gré de la plante, 
ne la tendant quelangouteufc & debile, fi elle y féjourne plus long¬ 
ions. 

C I D. 

CIDRE. Il n’eft rien pire que de boire de l’ean, & c’eft ce qui a obli¬ 
gé l’homme, outre le vin, d'mvcnrcr plulieurs autres fortes de boillbns, 
parmi'lefquelles le cidre, après cette liqueur dont je viens de parler, peut 
a bon droit tenir rang. 

C’eft des Normands, dir-on, qu’on en tient la première invention; 
or cesPeuplcs voyant que la froideur de leur climat ne permettoit point 
qu’il y crût du vin, sàvifcrent pour ne point être obligés de boire de 
f eau pure, à moins de beaucoup de dépcnlè pour tirer des vins de loin, 
ce que la plupart n’auroient pas été en état de faire ; s'avisèrent, dis-je, 
déplanter des Pommiers, & par de certainsmoicns qu’ils trouvèrent, 
ils lurent du fruit qui en vient, exprimer ce jus qu’on boit aujourd’hui, 
& qu'on appelle cidre. 

Le meilleur & le plus fort, eft celui qui fe fait avec les pommes les plus 
douces, qui léinblent comme inlipides au goût, tant" elles ont de dou¬ 
ceur: telles font les pommes de hurlicux» ou de coqueret.- pour faire 
que le cidre acquit une bonté parfaite, il feroit à fouhaiter qu’on ne fe 
lervit des pommes que lorsqu'elles font parvenues à une julfe maturi¬ 
té; mais comme la tardiveté de quelques années empêche qu'on ne les 
cue.lle au point qu’il eft néceflàire, on le fait telles qu’elles ibnt, lorlquc 
la S. Michel, qui eft le tems de les abattre, eft arriv ce. 

A l’égard des pommes qu: font mûres dans cette tàifon, on ne taide 
point de les emploïer aufli-tôt à faire du cidre: & pour celles qui ne le 
ibnt pas encore, on attend pour en exprimer ce jus que dans quelque 
endroit où on les porte exprès, elles foient venues au point de maturité 
qu’on le demande: & un mois fuffit aux unes pour la leur faire acquérir, 
au lieu qu’il y en a qui vont julqu’à Pâques, après quoi il n’y a plus à re¬ 
retarder à les emploïer a cct ulâge ; car elles ne valent rien pour cela étant 
trop vertes : elles ne font pas meilleures loriqu’elles font trop meures ; 
fi-bicn qu’il faut s’en fervir à propos. 

Pour parvenir à faire le cidre, on prend des pommes qu'on mer dans 
une auge de bois qui à la forme ronde, pour les meurtrir fous une Meu¬ 
le qu’un cheval tourne, & pareille à celle dont fe fervent les faileurs 
d’huile. 

Tandis que cette meule fait (à fondion, on remue les pommes dans 
l'auge à mefure qu’elles Ibnt pilées, en y mettant de l’eau tant & fi peu 
qu’on fouhaite que le cidre ait plus ou moins de bonté : & ce remuement 
fc fait avec un rateau fait exprès. 

( Ces pommes étant bien écachées, on les porte fur la mer du prefToir, 
où on les accommode a inclure qu’elles y furviennent. 

# Pour cela, on drefle la motte avec une longue paille qu’on imct 
lits par lits fuceflivcment avec les pommes , de l’épaiflcur de quatre 
doigts, afin de les mieux lier enfemblc. 

Cette motte pour l’ordinaire eft quarrée ; & fi-tôt qu’elle eft achevée, 
on charge le preflbir à la maniéré accoutumée, après quoi on donne l’ar¬ 
bre à ces pommes pour en exprimer la liqueur. 

Tome I. 
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Ainfî que du vin, on fait de la piquette de cidre qui cft la boilion 

ordinaire du commun : Si pour y réuflir on prend le marc apres qu'il 
a été bien picllè, qu’on mer tremper dans des vaillèaux avec de l’eau. 
& au bout de huit jours qu’on l’a airff mis, on le reporte lut le prcllbir, 
pour en tirer julqu’a la dernière goûte. 

Autre Cidre appelle Picallt. 

Ce n’eft pas feulement en Normandie, mais encore en bien d’autres 
endroits qu’on pratique la manière qui fuit de faire du cidre, eu pre¬ 
nant des portime s qu'on fe contente de caflèr, & dont on remplit un 
tonneau : cela fait, on a foin que le tonneau fbit bien enfoncé , puis 
étant en la place ou il faut qu'il demeure , on le remplit d’eau julqu’à 
deux doigts du bonbon; on laiilé bouillir ce cidre, te a inclure qu’on 
ufe de cette boillon, on le remplit d’eau julqu’a ce qu’on juge quelle 
ne veuille plus rien dire, j’entens qu’elle loir trop foible pour pouvoir 
l'upportcr de 1 eau davantage. Votez. Poire’. 

C I G. 

CIGUË. La ciguë eft dangéreufe aux chevaux. Quand un che¬ 
val a mange de la ciguë, la tcie sàppelâmit, de forte quïi chancelle 6c 
le laiilè tomber contre les murailles. 

Remèdes. 

Il faut ftigner le cheval à la têtc& l’étuveravecuncchopir.edevin 
vieux jufqu’a ce qu’il ibit guéri. 

C I M. 

CIMENT Pour le verre & pots de terre. Il faut prendre lie blanc 
d’un œuf, le mettre avec de a chaux - vive &d« la faune defcigle, Si 
détremper le tout avec de l’eau faléc. 

Autre Ciment dur comme pierre. 

Prenez de la chaux -vive pulverifée, mêlez la avec deux fois autant 
de brique pulvériféc, détrempez le tout avec de l’huile de noix. 

CIMIER. C’eft la croupe du cerf, du dain Si du chevreuil. 

C I N. 

CINABRE. On rend le cinabre ou vermillon plus beau, lï on f 
mêle en le broyant de l’eau de gomme-gutte, avec un peu de liffran. 
Cela l’empêche de noircir. 

C I R. 

CIRCULATION. Terme de chymïe. C’eft un mouvement qu’on 
donne aux liqueurs dans un vaill'eau de rencontre, en excitant par le 
moien du feu les vapeurs à monter & à détendre. Cette opération fe 
fait pour fubtililèr les liqueurs ou pour ouvrir quelque corps dur qu’on 
y a mêlé. 

CIRE. C’eft l’ouvrage des abeilles. Votez ce qu on en dit dans 
l’article des mouches a miel. 

CIRE D’ESPAGNE. C'eft une compofition qui ferra cacheter. 

Cire düfpagne. 

Pour faire la cire d’Efpagnc , il faut prendre du cinabre environ 
deux treleaux ; du blanc de Troics, une once ; de la graine de lacque, 
une once: du ùng de dragons, deux tréteau; du benjoin un demi tré- 
feauji Si environ un demi quarteto: de poix réline. Il faut d’abord tai¬ 
re fondre la réline dans une écuelle de terre St puis y mettre le blanc 
de Troïes, que vous paiferez dans un tamis , Si puis après y ajourer 
le làng de dragon, que vous pallêrez aulli, & la graine de lacque fins 
la palier, & démêler le tout lùr un réchaud de feu, puis aulli y ajou¬ 
ter le cinabre bien en poudie, & le broyer; puis après prendre le tour 
fur un bâton, le prendre péu apres pour le mêler, Si purs la polir, il 
la faut faire chauffer quaud elle eft en bâton, & puis rouler de rechef. 

Pour faire les bâtons, frottez la tabc d’huile d’olive , vous y ver- 
ferez delîus de la compolition fondue, qu’on roule avec la main; Mi¬ 
tes les bâtons ; lorfqu’ils font fa.ts poliflèz- lcs lesrenant près du feu, . 
& les maniant tant que les creux fc rcmpM'enc, remettez-les lur la ta¬ 
ble pour les faire tenir ronds. 

Les creux étant remplis , vernilfez les bâtons comme s’enfuit : On 
fait un vernis avec un treléau de cinabre, une once de poix rélïnc , 
qu’on fait fondre, on y trempe une plume dans ce vernis jour en frot¬ 
ter les bâtons. Ce vernis remplit les cavitcz, s’il y en a. 

Il y en a qui jettent la compolition fondue dans des moules de fer- 
blanc de la grolléur qu’on veut, & ils fe trouvent fait Si polis. 

Il y en a qui recueillent la compolition fondue da-s la tenir c avec 
deux bâtons faits comme ceux des PâufEcrs, faiiant atta h r la coin- 
polition au bout de ces bâtons, que l’on tient expofez au fe i ; & celui 
qui fait ces bâtons, en prend futüfament pour en faire un bât an , 
ainlî ils retirent jufqu’à ce qu’il n’y refte plus rien. _ 

En les poliilànt fur une table avec un ais poli, avec un pollilloir de 
cierger;& pour les faire luilàns on fait chaufferies canons ou bâtons, 
on les expofe au feu fur un réchaud. 

Kota. 

Qu’on broie fur un marbre le cinabre, le blanc de Troïes de mê. 
me; la gomme lacque le fond avec la poix - rélinc (ans être pilée, Je 
Benjoin aulli : on réduit en poudre le làng de dragon ; quelques-uns 
fe fervent de la gomme de Lacque plate parce qu’elle coûte moins que 
l’autre gomme , mais la cire n’eft pas li bonne. 

Autre façon de faire belle Cire il Efpagne. 

Prenez demi-livre de gomme adragant, un quarccrondeMaftic, le 
tout pulverifé chacun à parc, puis prenez un plat de teirc vanillé 
que vous mettrez fur un réchaud à petit feu, puis prenez quatre ou. 

A » ij i«c 



18 8 CIR- c I T- 
ccs de rélîne en poudre, Si mettez-la premièrement dans le plat. So- 
condement, deux onces do térébenthine & mettez-la da rs le plat avec 
rétine, puis prenez les deux gon mes & vous les meicrez , les(trem¬ 
pant avec l'huile d aipici puis pi cirez une demi livre de blanc ahl 
Lgne bien pilé, mettez tout eme. mile dans le plat, & vous les tour¬ 
nez fur le feu avec un bâton ; puis vous l’otefez du leu S: prendrez 
deux onces de cinabre bien pile, & le mettrez au plat, remuant bien 
le tout: alors vous prendrez un bâton, & laverez vos mains, Sltoi- 
mant les magdaJcons, &ti vous délirez quelles ientent bon, ajotuez- 

y du benjoin en poudre. 
Autrement. 

Vous en ferez d’une autre façon, ü vous prenez une once demaf- 
tic.du cinabre trois dragmes ; ou li vous la voulez dautre coule r 
mettez-v ce qu'il vous plaira; mais premièrement, fondez le maure, 
& étant un peu refroidi , vous y metterez le cmabre, Si foudain la 
j;«r“ fur un marbre un peu chaud, oint d'huile d'amandes douces, 

& vous en formerez des bâtons. 

Troifiéme façon. 

Prenez calabre blanc, dilVolvez-lc eu eau douce. 

Pour faire de U Cire d'Efpagne à [épreuve. 

Prenez de la gomme lacque, deux enxsvdemie^de ia 

fandaiac , de la 6--det 
poix rehne, un g os ; d cinabre ce qui lu'dira pour rou- 

Srr.»iTSûs*. s-v0"’ r'r.r" 1* 
la térébenthine, de que vous broierez bien afin de réduire le 

tout en pâte, eniuicc vous le roulerez pour en faire des bâtons. 

. Autre. 

Prenez de la poix grecque luifantc que vous ferez fondre, & vous y 
«jouterez du cinabre tant que vous voudrez pour lui donner couleur j 
vous y ajouterez quelque bonne odeur pour la fane odoriférante. 

CIRON. Pour les Cirons des mains, & autres endroits du corps. 

I. Il faut laver l'endroit où vous aurez des cirons, gales ou lignes , 
de lait de vache, que vous aurez fait bouillir auparavant. 

IL Prenez du loutre, jettez-en dans un réchaud de feu, le en par¬ 
fumez l’endroit où font vos cirons, gales Si teignes. 

III. Faites bouillir de la ciguë, 8c ia\ 

[ vq I aites une décoction ou lefeive de feuilles d’aluine, d auronoe & 
de noicr en vinaigre bien fort. 

:z de cette eau les cirons & les 

CITERNE. Si la nature du lieu ne permet pas, qu’à grands frais, 
en puiilë faire des puits, pour lors & a ce défaut, l’on fait conftruire 
une citerne en un endroit où la laleté ne piuffe aborder, car autrement 
l'eau n’tn feroit jamais bonne. De plus, on prend garde queldicu où 
l'on veut faire la citerne, ne foit point expofé au Soleil, ni a i trop 
or.md vent, Si qu’on îcmarque que Ion eau diffère de celle des puits, 
en ce que celle-ci ne vêtit point ctte renfermee, pourlesraifonsquon 
a coiiiic ci-dellûs, & que celle-là au contraire veut toujours qu on la 
t'cr.ne cloie , a caufe que le trop grand air a coutume d attirer a lui 
to i; ce qu'il y a de plus fubtil, de telle manière, que ce qu’il y .a de 
plus «rollitr, demeure au fond , & par ce moien tend cette eiu pe¬ 
lante, Scfitjette a caufer des crudités dans l'cftomac de ceux qui en 
boivent II y a des gens fort llrupulcux furies eaux qu’ils veulent que 
reçoivent leurs citernes ; car ils prétendent qu’indifféremment elles ne 
font pas toutes bonnes : celles qui tombent-en petite quantité pendant 
les chaleuis, & les grandes pluies qui viennent d’abord aptes de gran¬ 
des fechcrcfiès, font du nombre des mauvailès; & ce l'ont celles-là, 
dilênc-ils qui font caufe quelque-fois que l’eau qu'on tire des citernes eu 
d’un goût fort déiagréablc, même puant bien iouvent. 1 ourles eaux 
qui tombent pendant l’Anromre, le Printcms & l'Hiver, torique le 
tems n’elc pas bien ride ; celles la, dis-je, (ont a ménager : & dans toute la 
belle lailon, on cltlmeles petites pluies du mois de Mai, qu on a loin 
de ramallèr exaéfemen:, comme érant les eaux les plus pures Si les 
plus légués, Si qui purifient même celles quelles trouvent dans les 

citernes. , ... , 
Pour la maniéré de les conftruire onlaille cela aux mautesdel art, 

on prendra "aide feulement que les murailles en (oient bonnes, & 
bâties à profit, de crainte qrtc l'eau ne fe perde ; que le dedans foit 
bien cimenté, principalement dans les ««rognures, fans qu’il (oit be- 
foin d’en faire de même a la voûte, pat ou l’eau ne fauroit le vuidcr. 
Quant a la grandeur, cela dépend de la fantaiiie de celui qui en veut 

faire la dépenfe. 
On fait comme on a coutume de ramaflèr ces eaux; qnc celtpai 

des canaux faits de différentes maniérés qu'on attache au bord des 
couvertures du logis, X qui conduifent ces eaux dans un petit badin 
de plomb ou du Fer blanc, dans le milieu duquel eft un trou par ou 
cette eàupaliè dans un tuyau oui y tient, & qui avant que d entrer 
dans la citerne, lui aide a defeendre jufaucs dans une a dc pierre 
£utc expres proche de cette citerne j ce on , o *. 

Cr - ïïc cf mile pour recevoir les eaux quitomboit descouver- 
• | s r , 1 |. i..ç |ailler écouler aans la citerne ; mais 

tures de la inaifon , &• de-1 fauc des eaux qui tombent 
comme on a die quil y avoir un choix j tm i nas faire 
du ciel, & qui tourcs indifféremment reçues, P défendre 
une bonne eau : comment donc s'y prendre pour n y ta ne dd.endre 
que celles qu’on eftime les plus (aimes & nteiUeur« 1 fi « n Ht par 
le moien de cette auge qui cft percec en bas dan g 
rc, du côté où elje paroitra le plusenpente: cctrou dansierci q 
jugera à propos de ne point laitier perdre les eaux, (cm ferme, . 
que cette auge venant a le remplir jufqu’à un certain endroit qui 
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fera »tillé du eô.té de la «terne , fournillè un pallâge à l’eau qu’elle 

-renfermera pour tomber dans cette citerne. Et lors au contraire qu’on 
fera me, ris des pluies qui tombent on auraqu’aJailicr ce trou ouverr, 
en telle lotte qua inclure que l’eau y entrera , elle en fortira de mc- 

II y en a qui ne fe fervent point de cctttc auge, S: fouffrent que 
l’eau tombe indifféremment dans un endroit loûrerrain, bâti plus haut- 
que la citerne, qu’ils appellent citerneau, dans lequel ils font mettre 
du (xblc de rivière , piétendant que l'eau palfant au travers, le puri¬ 
fie de tout ce qu'elle peut avoir de méchantes qualitcz, & que par- 
CBnléqucnt l’eau qu’on tire de ccs citernes pour boire, doit être mer. 
veillcuiè. On fe rapporte de toutes ces choies à ceux qui ont coutu¬ 
me d'n 1er de cette eau pour appaiîèr leur foif; nuis on fait bien que 
dans beaucoup de citernes qui reçoivent ainfi leurs eaux , on y en 
puife de fort déûgréable au goût; ce qui oblige de croire que I’ufagc 
Si les eaux choifies qu’on y laiife entrer, pour enl'uite fe jetter dans Ja 
citerne , peuvent effectivement coœpofer une eau meilleure , que do 
l’autre maniéré; c’eft mon fentiment, le foive qui voudra. 

Pour entretenir proprement la citerne, il faut avoir foin de bien faire 
nettoier les endroits par ou doit palier l’eau, qui feront des conduits 
prés delquels on pourra ailement approcher; & crainte que la pluie 
ne-tombe directement dans la citerne, il faut au-dedus y drclïer une 
couverture qui jettera de côté & d’autre les eaux qui tombent dcliUs; 
Si pour empêcher qu’on n’y jette rien de vilain dans 1 auge dont on 
vient de parler, on la tiendra fermée a la clef d’un couvercle fait d’un ben 
bois. Bien du monde voudroit qu’onbannit les pigeons où font bâties 
les citernes; mais li cela elt abfolumcnr r.éccHâire, il ne fou donc ja¬ 
mais penfer d’en conftruire dans une maifon de campagne, ou un co¬ 
lombier apporte beaucoup plus deprolit à fon mairie, que ne fait pas 
une citerne. 

CITRONIER , en Latin Gtreum 
Dejcription. C’eft un Arbre dont les feuilles font d’une bellçcouleuf 

vertes, luifantes, dentelées fur les bords Si allez (emblablcs a c^lle, du 
laurier. Ses fleurs font à cinq feuillesdilpoféesen rond, odoriféian- 
tes , Si d’une coulent blanche tirant lur le rouge ou for le purpurin. 
A ces fleurs fucccdc un fruit oblongqu on nomme citron, dont l’écor¬ 
ce, Si qui cft épailfe & rabonulc, renferme une fubftance veficulenfè 
divifée en plufieurs cellule s remplies d’un foc acide,très-agréable au goût. 

Lieu On cultive cet atbre «n Provence, en Languedoc, en Italie & 
dans les Pais chauds. 

Propriétez. Le citron cft cordial, propre pour rafraîchir, pour pr«_ 
cipiter la bile & pour appaiîèr le trop g: and mouvement du fang. 
Pendant les maladies épidémiques on porte fur foi un citron lardé tout 
au tour de clous de gérofle : C’eft pour (c garantir de la contagion. 

Le citronfeï qu’on vient de décrire cil" celui qui porte des citrons ai¬ 
gres , il y en a un autre, dont les fruits font doux. Ces citrons fonc. 
d’un goût allez fâde , mais ils font plus gros que les communs. 

Le citron bergamote eft le fruit d’une cfpcce de citronicr, dont on 
dit que l’origine vient de ce qu’un Italien s’avilà d’enter une brandie: 
de citronnier for le tronc d’uu poirier bergamote. Cclt de ce citron, 
qu’on rire l’elfcnce de cedra, ou bergamote. 

Maniéré de tirer [ejfence de Cedra. 

Aïez un vafe de terre d’une allez grande capacité, & dont l’ouver¬ 
ture foit celle qu’elle puille être fermée par les bouts de deux doigts, 
avec lelque's on doit piellcr l’écorce de citron bergamote coupée pal¬ 
peurs morceaux, de la même maniéré qu’onprellc les zeftsd’orange. 
Pour empêcher l’évaporation de cette cliente, il eft bon d'envelopper 
l'embouchure du vafe avec du parchemin mouillé. On tire bien peu 
d’elVence d’une grande quantité de petits morceaux d’écorce de citron, 
mais elle eft bien meilleure que fi on la droit par la méthode dont on 
-fe fert communément pour les ellènces. 

On diftiguc encore trois lbr.es de citrons. La première, eft le li¬ 
mon , dit en Latin Lima ou Malum Limonium : la feconde , eft le 
ci.ron , dit Cttnum : & la troifiéme Poncerium qui eft le poncyre, 
lequel eft aufli appelle Citriomturn , ou Pvmttm Adams , ou Pomum 
Affyriitm , Si Pomum Mcdicum ,à caufe du Pais de Medie où le citron 
croit abondamment Si fans grande peine, & a caufe qu’il a plulicurs 
vertus médecinales, reiifte aux venins , & à l’ardeur de la fièvre, il 
extenuë la bile crallc. 

A l’égard du iuc de limon, il eft propre à 1agravellc, Stànétoïep 
les taches du vilàge. 

Leur écorce eftalexip!iarmaquc&cardiaque, elle fortifie l’cftomao 
quand elle eft confite , clic aide à la digeltion , prépare la pituite , 
Si la mélacolie; faitmouriir les vers, & enfin coirige le mauvais air, 
particulièrement en tems de pefte. Sa femence a les mêmes vertus. 

Pour faire des petits pains de Citrons. 

Il faut prendre un blanc d’œuf ou deux, & le battre avec «n peu 
d’eau de fleur d’orange, puis prendre du lucre en poudre, julqu’a cc 

- qu’il le falfc une pâte ferme comme de la pâte de malle-pain , vous y 
mêlerez parmi de la rapure de citron, puis vous la roulerez «n petite 
boule gros comme le bout du pouce à-peu près; vous les dreflèrez (fe; 
du papier , & en les dreflant vous les applatirez un peu ; vous les 
mettrez dans le four, &lorlqu'i!s feront cuits, vous les ôterez: voilà 
ce qui s’appelle du petit pain de citron. 

On fait de la conferve de rapure de citron. Votez Conserve. 
CITROUILLE , enLatin Citrullus. 
Dejcription. Cclt une plante qui a les feuilles découpées comme la 

coloquinte; mais plus grandes & plus rudes : Scs branches s’étendent 
beaucoup for terre comme celles des melons : fes fleurs font jaunes, 
fes fruits font plus gros que les melons, unis, verts, & pefans , & qucy ’ 
que-fois tachez de blanc. 

Uw. Qn lisijie les ciuoifillcs dans fes Jardins en lieu chaud: ellcs 

lont 
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(ont bonnes à manger en Juillet & Août, & entièrement meurs en 
Septembre. 

Propriétés. Cette plante cft bonne pour rafraîchir ceux qui font alté¬ 
rez en Eté, fur tout dans la fievic ardente. Safenteur fait revenir ceux 
qui font évanouis. La graine elt bonne pour les reins & a la vefTie ; 
elle provoque l'urine, Si. prife avec du lait, elle fert aux cxulcerations 
de la veflie, languinc eft bonne aux eftomac fccs Si chauds; mais en 
général la nourriture n'en eft pas bonne à caufe des flegmes quelle en¬ 
gendre. 

Culture des Citrouilles. 

Les citrouilles ne fc multiplient que de graine, qui font plates en 
ovales, & allez larges, blanchâtres & comme fort proprement rebor¬ 
dées tout au tour, à la rélcrvt de la bafe par où elles tiennent a la mè¬ 
re citrouille quand elles ont été formées dans Ibn ventre. 

Avant que tic lemer la giaine, il elt bon de la faire tremper dans 
l’eau pour faire gonfler le germe & avancer la végétation ; quand on 
la leme on doic par précaution en mettre deux dans un même trou. 
Si ces deux graines poullent des tiges on peut en arracher une , & 
laiflèr l’autre. 

Les citrouilles s’élèvent fur la couche, fe replantent comme lesmc- 
lons& concombres ; mais plus communément en pleine terre ; vouslcs 
placerez en quelque endroit de votre Jardins allez (packux, a caufe 
de leurs jets qui le traînent par fois allez loin fans noiier du fruit. 

Pour les replanter vous fierez des nous fort éloignez les uns des 
autres, comme de deux toiles, & vous mettrez à chacun deux boif- 
feau de petit fumier, a caule de la force de la plante, & vous les fe¬ 
rez bien arrofer. 

Leur cucillete fe fait lorfqu’ellesfont en parfaite maturité, que l’on 
appelle aouftées: elltsne le gâtent point fur la terre, mais elles meu- 
nliènt de plus en plus. 

Aux premières fraîcheurs on les cueillera le matin, les mettant ef- 
fiiyer en monceau à la chaleur du jour, puis on les ferrera en lieu 
temperé de chaud & de froid , fur des ais làns le toucher, & fur tout 
on les gardera de la gelée ; car elles feroient entièrement perdues. 

Vain de Citrouille. 

Si vous avez une trop grande quantité de citrouilles, ou plus qu’il 
n’en eft beioin pour nourtir votre famille, vous en metterez dans le 
pain du commun, mêmement dans le vôtre : pour ce faire vous fe¬ 
rez bouillir de la citrouille tout de la meme façon que celles que l’oa 
fricalle ; il faut pourtant quelle foit un peu plus cuire, puis vous égou- 
terez l’eau, & détremperez votre farine avec cette citrouille, & vous 
en ferez le pain à l’ordinaire ; il en fera plus jaune, de meilleur goût ; 
un peu gras cuit, & il eft très-fain pour ceux qui ont befoin derafraî- 
chillement. 

Citrouille en Potage. 

On fait un potage à la citrouille , en la coupant par petits mor¬ 
ceaux qu’on pâlie a la poêle , au beurre blanc avec du Sel, du poi¬ 
vre, du pcrfil, du cerfeuil & autres fines herbes, puis onia met dans 
un pot de terre avec du lait bouillant, enfuite on drelfe le tout fur du 
pain, après quoi on y met du poivre blanc; il y a encore des potirons, 
des bonnets de prêtre, & des trompettes d’Elpagne qu’on apprête de 
la même manière, étant tous fruits d’une pareille nature. 

Autre potage à la Citrouille. 

Coupez la citrouille par morceaux, mettcz-la dans un pot de ter¬ 
re avec de l'eau, du lel, un ou deux clous de gérofle, & du beurre 
à diferetion, faites-la cuire jufqu’à ce qu’elle loit quafi en bouillie^, 
& qu’il ne refte qu’un peu de bouillon, prenant garde que rien ne brû¬ 
le, & ne s’attache au pot, & ôtant le brûlé s’il y en a , ce que vous 
empêchrez la fàifànt cuire à petit feu fur la fin ; lors donc qu’elle cft 
cuite en perfeétion, & qu’il refte fort peu de bouillon, s’il paroiten¬ 
core de gros morceaux, vous les écacherez, puis mettez-y du lait, 
& lorfqu’d commence à bouillir le moins du monde, retirez le pot 
hors du feu, & aïant taillé du pain dans un écuclle, il faut verlèr fur 
la fbupe deux jaunes d’œufs délayez avec un peu de lait, y ajoûtant 
quelques cuillerées du plus clair du potage ; & les jaunes d’œufs étant 
répandus ainfi fur la loupe , il faut verlèr le potage, & le mettre 
enfuite mitonner fur un réchaud, gardant un peu de bouillon pour 
remettre à la place de celui qui fc confomme fur le fetr. 

Quelques-uns y ajoutent du lucre, & un brin de Canelle; d’autres y 
mettent du poivre ou de la mufeade, mais il eft meilleur étant aprêté 
Amplement. 

La citrouille eft bonne au lieu d’herbes dans un potage à la viande: 
& quand on en a de cuite en cette manière, vous en pouvez mettre à 
pan avec une forte au beurre blanc.- on en peut mettre aufli dans le 
pot avec les herbes «u lieu de coDcombrcs. 

Citrouilles fricajfces. 

On commence à les couper par tranches, & ôtant les lèmences qui 
font dedans, & la peau, on les met par morceaux, pour enfuite les 
mettre bouillir dans un peu d’eau pour les faire amollir ; cela érant, 
on les laifl’e égouter, puis on les fricaflè , en y mettat du lait , du 
beurre, du fel, Si du poivre, & loriqu’eUes font cuites, & avant que 
de les tiret, on délaye les jaunes d’œufs avec un peu de crème dou¬ 
te qu’on jette dedans, puis on les fert. 

Autrement. 
Coupez de la citrouille par tranches bien minces, ou par petits mor¬ 

ceaux , mettcz-la cuire dans une poêle ou il y ait de bon beurre roux 
ou de l'huile bien chaude , on y peut ajouter un oignon ou une ci¬ 
boule ; faites bien cuire la citrouille , la remuant & retournant fort 
fouvent pour empêcher qu’elle ne fc brûle; & quand elle eft cuite a de¬ 
mi ajoutez du fel menu , du verjus en grains & peu de mulcade ; 
on peut écacber la citrouille quand elle elt cuite entièrement, & de 
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bon goût, y ajouter une pointe de vinaigre, ou de verjus, ou bien 
un peu de crème, & a’y mettre point de verjus, lui donnant encore 
un tout dans la poêle. 

Autre façon aifée. 

Pelez de la citrouille, puis coupez-la par tranches, les plus déliées, 
que vous pourrez, mettez-la dans une terrine, poudrcz-la de fel me¬ 
nu : ajoutez-y un oignon coupé en deux, ou une couple de ciboules 
entières, & la laificz pendant' une heure ou deux jetter lôn eau làns 
la mettre fur le feu; puis on jettera l’eau, & vous fricallcrcz la citrouilc 
dans une poêle avec du Beurre ou de l’huile , &: de l'épice, du vinai¬ 
gre , du luac : on la peut piler avant que de la fricaflèr. 

Autre manière. 

Coupez de la citrouille par petits morceaux, & mettez-la dans une 
poêle avec un peu d'eau : il en faut peu, d’autant que la cicrouillc eu 
rend beaucoup, fuites-la bouillir à petit feu au commencement dans 
l'eau qu’elle jettera, la remuant fouvent, Sc quand elle fera cuite, ti- 
rez-la a fcc, puis écacbez-la avec une cuillère, ou dans un mortier, & 
fricalfcz-la enlmte avec du beurre ou de l’huile, y ajoûtant du bouilloa 
du pot. 

On y peut mettre aufli de bon fromage coupé menu, & ajouter à 
la fin quelques jaunes d’œufs délayez avec un peu de lait ou de verjus, 
atlàübrmé le tout avec du Sel, un peu de candie, ou d’autie épice ; 
on peut y ajouter du lucre. Mettez cette farce dans un plat, tenez-la 
chaudement, & laiilèz-la épaiflir fur le feu autant qu’il vous plaira: on 
en peut mettre fur un chapon bouilli fur le potage. 

Autre maniéré de fricajfcr les Citrouilles. 

Faites parbouillir de la citrouille avec un peu d’eau & du fel, puis, 
l’aïant tiré à fec laillèz-la égouter , on fait rouflir du heurte dans le¬ 
quel on met cuire de l’Oignon ou de la ciboule ; puis on y met la 
citrouille, alfaifonnez le tout de fel, de poivre, de verjus ou de vinai¬ 
gre: on peut râper ou découper du fromage bien fcc; on peut encore 
mettre du lait ou de la crème en cette fncallce lorlqu’elle eft faite. 

Autre façon. 

Faites parbouillir de la citrouille dans de l’eau & du fel, puis fai- 
tcs-la égouter Si la preftèrez aufli, écralcz-la bien enfuite, & la mét¬ 
rez dans un poêlon, la faifant cuire afin qu’elle ne lente pas li.au, St 
quand elle eft bien cuite on y ajoute du lait, on la met encore bouil¬ 
lir y ajoutant du lucre, pour la rendre meilleure, puis mettez-en la 
grolfcur d'un poing dans un pot ou poêlon, avec près d’une chopinc 
de Lait, du fel, un peu de poivre, un ou deux clous degerofle, deux 
cuillerées de farine délayée avec un Peu de lait, faitcs-la cuire douce¬ 
ment un bon quart d’heure, ou environ, ou jufqu’a ce quecetapareil 
foit épais comme de la bouillie bien cuite : on y peut alors ajouter 
deux jaunes d'œufs délayez , puis vous drcllèrez incontinent apiès la 
citrouille, rapez-y du fucrepar deflirs. 

Autrement. 

Coupez de la citrouille par tranches longues, & poudrez-la de fa¬ 
rine, ou la trempez dans la farincdélaiée avec un peu de lait, ou bien, 
du vin blanc , puis mettez-la frire dans du beurre ou de l’huile bien 
chaude; étant fritte tirez-la a fcc, poudrcz-la de fel, Si l’arrofcz de ver¬ 
jus ou de jus de citron, ou bien d’un peu d’eau rôle, y tapant du lucre 
par dell'us : on peut faire parbouillir la citrouille auparavant que de la 
frire. Vous pouvez accommoder des courges en autant de manières 
comme la citrouille : on en peut faire bouillir, puis l’accommoder en 
falade avec du vinaigre, du ici, & de l’huile. 

Citrouilles en Andouilletes, 

Prenez de la citrouille cuite, maniez-la bien avec du beurre frais, 
jaunes d’œufs durs, frais caliez, un peu de perlil bien haché avec des 
herbes fines , le tout aflàifonnné de (èl , de poivre, & de clous de 
gérofle broié; cela étant ainii aprêté .formez- en des Andouilletes met- 
tcz-Ies cuire au four, avec force Beurre dans une lèchefrite, ou terri¬ 
ne; Si quand elles feront cuites, ôtez toute la fauce pour les faire nf- 
loler ; cela fait, mcttez-les dans un plat, puis les lavez. 

CIV. 

CIVE’. Prenez de telle viande qu’il vous plaira, par éxcmple, un 
morceau de Porc frais ou de veau, ou plûtôt la moitié d’un lièvre , 
ajoûtez-y d'aune viande, s’il eft befoin, battez la viande, Si coupez- 
la pat morceaux allez gros, & mettcz-la dans un pot avec du fel, un 
morceau de petit Lard, un peu d’écorce d’orange, des foïes de volailc , 
ou le foie d’un lièvre, & de l’eau, ou plûtôt du bouillon de viande ; 
& quand le civé fera cuit à demi ou un peu plus, retirez les foïes s’il y 
en a , mettez au pot un petit bouquet d’herbes fines, quelque clous de 
gérofle, quelques oignons frits dans du fàin-doux, & du vinaigre, 
dans lequel on aura détrempé du pain feché au feu avec les foïes de 
lièvre ; achevez de faite cuire le civé doucement, enlbite que la (àu- 
ce (bit épaillc, courte & bien liée, ou bien on dreflè le civé fur les tran¬ 
ches de pain léchez au feu. 

Autre Civé à la fauce douce. 

Prenez un chapon ou des poulets, oud’autres viandes, & l a tant fait 
rôtir un peu plus qu'à demi, mettez la pat morceaux dans un pot avec 
du bouillon de viande, du kl Si quclquts clous de Gérofle, faitcs-lcs 
bouillir doucement quelque tems. 

Il faut aufli broïer avec du vinaigre des amandes douces qui aient 
été fechécs au feu , & les palier pat un linge ou étamine pour en 
avoir la mode «u but, & faire tremper- aufli ’éparémejit dans ,j, 
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vinaigre du pain rôti, & le bien écacher quand il fera_ remplir, puis 
l'aïant mêlé avec du lait ou moële d'amandes, le verftr dans le civé 
lorlqu’il aura bouilli quelque tems, y ajoutant quelques morceaux de 
candie liez enlëmblc & du fucre, ce qu'il en faudi a pour faire la fau¬ 
te douce; faites bouillir le tout bien doucement, jufqu’àce que le civé 
loit cuit, le remuant Si retournant de fois à autre pour empêcher qu’il 
ne s’attache au pot & ne le brûle. 

CLA. 

CLA B ATJ T. C’cft un chien courant, à qui les oreilles paient le 
nez de beaucoup. Ce nom vient de ce qu’il demeure à challer& à re¬ 
battre des voies en trois ou quatre arpens de bois, ce qu'on appelle 
clabauder, en ce qu’ils manquent de force, & ne peuvent aller avec 
les autres chiens. 

CLA R 1ERE. C’cft l’endroit d’un bois qui eft dégarni d’Arbres. 
CLAYE , dont fe fervent les Jardiniers pour palier, comme on 

dit, des terres à la claie. C’cft une maniéré de tidudenlufiiuis brins 
de bois ronds garnis de leur écorce, Si allez menus ; c’elt-à-dire,, de la 
gtollèur d'un bon pouce; ces brins de bois lent féparez 1 un de l’autre 
d’environ un pouce, & liez en trois ou quatre endroits de leur hauteur 
d’une chaîne d’olier qui les entrelatlé, tx. de j>lusattachés par detricre 
avec autant de traverlês du même bois, ou un peu plus gros pour main¬ 
tenir tout l’ouvrage en état, enfortequ’à l’uter la claie rende à lapélan- 
tcur de la terre qu'on doitjetter contre, Si qu’elle ne le defalle point 
&ne lédiiloque li-tôt quelle ferait lâns cela: ce font les Vaniers qui 
font ces clapesd’envirouiixàfept pieds de haut & autant de latge. 

CLO. 

CLOCHE pour les Jardiniers. Ce font des ouvrages de verre 
Faits à l’imitation d’une cloche de fonte, qui ont environ mx-huit pou¬ 
ces de largeur pas le bas de leur ouvercutc, & autant de hauteur avec 
un gros oouron de la même matière pour les prendre Si les placer 
commodément ; on en fait quelquefois de plus grandes. Ces cloches 
fervent l’Hiver, & pendant toute la laiton froide pour mettre fur les 
plantes qu’on échauffe, & qu’on fait avancer par le moïen des fumiers 
chauds, par exemple, fraiies, ofcilles , afpergçs , melons, concom¬ 
bres , Si petites (alades, Sic. Ces cloches les garantillênt du troid & 
du vent ; on dit donner de l’air à la cloche, c’cft l’élever ou d’un cô¬ 
té feulement, ou par tout, ce qui fe fait avec de petitsmorccauxde 
bois, ou avec des fourchettes: on dit, haulièr les cloches, baifftr les 
cloches. Les melons ne peuvent plus tenir fous les cloches, &c. 

De ce mot de cloche on en fait un adjeftif : cloché , pour dire,j’ai 
cent-deux pieds de melons clochez. Cela lignifie garnis chacun de leur 
cloche. 

CLOUX DE GE’ROFLES , en Latin CariopkiUi. 
Defcription. Ce for-t les fleurs d’un arbre des Indes, dont la figure, 

la grandeur & ies feuilles font leroblables au laurier, (mon qu’elles 
font plus étroites, ainfi que celles desfaules ou des pêchers;il a beau¬ 
coup de branches, Si de fleurs qui font premièrement blanches, puis 
verdâtres. Si enfin rouilàtres: klquelks étant endurcies font les géro- 
fles qui ont comme une tête au bout avec quatre petites dents éten¬ 
dues en étoiles : cette fleur croit au bout des petites branches, com¬ 
me le fruit du mcurtc. 

Lieu, il croit feulement aux cinqItlcs des Moluques ; onamaflèles 
gérofles au mois de Septembre, au mois de Janvier & Février 

Propriété** L’eau tirée des clous recens, lent racrveilkulement bon, 
Si eft bonne auxfymptomes du cœur; quelques-uns font iuër ceux qui 
ont la grolfes vcrolc avec des doux de gérofles, des noix mulca- 
des, du poivre Ion® & noir. Les doux de gérofles font bons pour le 
foie, l’cftoniac St le cœur, & fortifient ces parties; ils aident à ladi- 
geftiun, & rcllcircnt le ventre. 

COA. 

COAGULER. C’cft donner une conliftance aux liquides en fai- 
fant confirmer une pairie de leur humidité furie feu, ou bien en mê¬ 
lant enlêmble des liqueurs de diftcr.nte nature. 

COC. 

COCHENILLE. C’eft un petitInfeéte qui fè nourritdufucdes 
fruits rouges de l'Opuntia. Sa hgurc eft allez lémblable a celle des 
punaiics qui s'attachent aux orangers. On croit que ce qu’on nous 
apporte fous le nom de cochenille , n’cft que la partie du ventre de 
cet infeéfe couverte d’écaillcs qui eft reftée toute enticie: On n’y re¬ 
marque rien de la partie du corps qui eft vers la tête , ni des pattes 
qui fe font apparemment dellcchées & réduites en poufficre. 

On trouve ces infeéles fur différons arbres dans la nouvelle Efpa- 
gne ; les Indiens ont foin de les ramaiiêr & de les traniporter fur l’O- 
ptintia qui eft une cfpece de figuier du Pais, dont le fruit eft rempli 
d’un fitc rouge. Les cochenilles le nom allant de ce fruit acquièrent 
une belle couleur rouge ; & quand ils font d'une groflèur fuftifante , 
on les tue avec de l’eau froide, Si on les fait fécher pour les apporter 
en Europe ou l'on s’en fert pour teindre en écarlate. 

On doit choîfir la cochenille grofle, nette, bien nourrie, feche . 
de couleur argentée, brillante en deflus, & rendant quand onl’aécra- 
fé une couleur rouge foncée. 

COCHER , fon devoir. Il faut en premier lieu qu’un cocher foit 
honnête homme, fage & point ivrogne, puilqtte la vie du Seigneur 
dépend fouvent de la conduite ; il dort auflî fe connoitre un peu en 
chevaux : qu’il les fâche bien panier ou faire panfer foir & matin, te¬ 
rni ou faire tenir l’écurie bien propre; qu’il ait foin de faire ou de faire 
faire la Iitiere le foir, & la lever le matin , Si ne point laifler filmer 
dans l'emiric de peur du feu, & prendre bien garde aux lanterne* & 
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chandeliers, pour la même raifon ; il faut encore qu'il ait foio d<* ffo 
rc boite les chevaux a leurs heures ordinaires , leur donner l’avoine 
de même, & ne pas manquer a leur laver Si faire laver les jambes 
lorfqu’ils arrivent de la ville; le loir & le matin, leur vinter tous les 
jours les pids avant que de fortir, les bien faire ferrer & les entrete¬ 
nir de même , leur faire les crins de tems-cn-tcms & les tenir toujours 
le plus propre qu’il eft poffible : il eft pareillement encore de ion de¬ 
voir de nettoyer, ou faire nettoyer ou font les carrollcs, tant par de¬ 
dans que par dehors, les grailler ou faire grailfcr quand i! eft belbin. 
prendre garde tous les jours qu’il n’y manque rien : & en cas qu’il y 
manque quelque choie , avoir foin d’en avertir l’Ecuïer, le Mattrc- 
d’Hôtel ou ceux qui en doivent avoir le foin; les avertir de mémo 
de ce qui pourroit manquer auxhatnois ; les bien laver , brefièr Si net¬ 
toyer cous les jours, afin que tout l’équipage foit dans une égale pro¬ 
preté, & que le Se gneur en ait une entière facisfadion. ° 1 

COCHON ou PORC. C’eft un anima! domeltique très-connu 
qu’on engruiflè, & dont on fale la .chair qui eft d’un bon goût. Sa 
femelle eiqappellée Truye, elle porte quinze ou feize petits coclions d'u- 
ne lèule venuée, mais il ne faut lui en laifler que huit ou neuf, afin 
qu’ils profitent davantage. Le mâle fe nomme Ver rut. Celui qu’o» 
chatte pour engraillèr retient le nom de cochon du de Porc. * 

Qualité du Verrat & de la Truie. 

Sa tête doit être grofle, fon groin long, fes oreilles grandes & pen¬ 
dantes , fes jambe s courtes & groflés, en un mot il doit avoir le corna 
gros Si ramafle. Il faut que la Truie ait les mêmes qualitez; que pif. 
ventre loit !aige& ample, & que fes retins foient longs. ^ 

Tenu de faire fouer la Truie. 

C’cft depuis le commencement de Février jufqu’à h mi-Mars CS 
fi on fait louer la truie en Mai ou en Juin, les petits cochons qui 
naillènt au mois de Septembre ou d’Oftobre n'ont point le tems de fo 
fortifier avant l’Hiver, ce qui lait qu’ils ne deviennent jamais beaux 
La truie donne des petits deux fois par an, &lcs porte pendant cinq 

On aura foin de feparer les verrats d avec les truies de peur qu-,u 
ne les bleflcnt & ne les falfent avorter; ou qu’ils ne mangent les pc 
tits cochons quand ils font nez; c’eft pourquoi on ne les envoïuan^I 
enfemble aux champs. On doit auflî ne jamais lailîèr manquer la maaâ 
gcaille à la truie, de crainte quelle ne mange elle-même les petits 

lîaniere d’élever les petits Cochons. 

Trots femaines après que les cochons font ntz, qui eft le tems ta-, 
dinairc de les lèvre;, on commence à les mener aux champs pour c 
l’herbe. On ne doit point manquer foir & matin de leur donner a boi* 
te de l’eau q.,’on aura blanchie avec du Ion ; ce foin dure jufqu’à ce 
qu’ils aient atteint l’âge de deux mois. On choifirpour lors la quan 
tiré de ceux qu’on veut livrer pour laprovihondc lamaifon. afin dè 
vendre le refte. 

Comme après cela on n’a plus une fi grande quantité de cochons 
a eicvir, on peut leur donner la nourriture plus ample, c’eft à-dire 
qu’au lieu d’eau fimple, il faut foir & matin leur faire boire du petiî 

n donne un peu plus que loit lait ou l’on mêle du fon, on leur e 
qu’on en a beaucoup à nourrir. 

Des laveures d’ccuclks faites de petit lait ne font point mauvai’ • 
& fi /eft en H,ver on h s fait tiédir fur le feu, puis on les jette dans 
:u:r a .ge avec un peu de ion, & quelques fruits pourris, ou bien quel¬ 
ques gtoiies r.vts; on les entretient ainfi julqu’au mois d’Avril, quo 
les herbes commencent à leur rournit la meilleure partie de leur tour 
attire; & on le fou vaudra de les envoïcr tous les jours aux champs 
a, ce ,es bicbts, car d eiever ces petits cochons fans les envoïcr naître, 
c elt abus, 1 Eté le pallc ainfi, mats quand l’Automne arrive, &qu>OI! 
penle a engiadkr ces cochons pour les tuer, c'eft une aune aftarr 

fckï“ P°Ur l0lS triplCr U d°1C * kS êoumner comme on va 1W 

Méthode pour engraiffer les Cochons. 

tou: d’un coup leur donner la nourriture bien forte. C’eft ce qui 
que pendant huit jours on prendra des choux qu’on fera boillir ),!!* 
une chaudière avec de l’eau , parmi kfqucls on mêlera du petit h " 
des laveures dccuclles, & de l’eau; h cela ne fuffit pas pouTdétrm! 
ptr fufh laminent ce ion , & ces choux, puis on lailiera refroidir 
te marigtaille jufqu’à ce qu’on y puille endurer la main ' C”' 

les ch.u„ . ol,, te ^ Plus 
que de leau ou du peett lait, dans lequel on aura mis du ibn ^ 
épais, & qu’en aura fut bou.lbr, pour leur préfenter, après tf ? 
ra etc refroidi: on leur donnera un picotin doive bouillir v . 
d’avomc cruë, & pour le mieux l’un Si l’autre alnrnanveftienr1^^ 
jours le pallc rom encore ainfi, après quo. on leur donnera , 'a“ 
du fon bouilli tout épais, & tant que ces cochons en laillent d fl 

Sl-tôt que cela arrive ils ne tardent guércs a engiailler ; & 
on les juge propres a être tuez, ou leur met le couteaudmsD^l “ 
pour être accommodez Si falez. 

Vu tems de châtrer les Cothons. 

Tous ces foins ci-dcflus feroient inutiles, fi on ne prenoit 7 • 
châtrer les cochons qu’on veut engraillèr, & qu’on deftine CC - 
vendus. 1 ne poui c tre 

Ut cochons pour bien faire , tjoivcint avoir fix mois lorfqu’0!1 

les 
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les châtre ; il eft vrai que fi l'on fait plutôt cette operation, la chair 
en cft beaucoup plus ddicate : mais les Cochons n en deviennent nas 
li beaux : ainli qu'on choilille toujours cet âge : Le Printims ou l'Au¬ 
tomne font les deux l'allons les plus propres à cette incifïon ; car en 
Eté il eft dangereux que la gangrené s’y mette, ou que le froid en 
Hiver n’oliênie tellement la plaie, que les Cochons n'en viennent a 
mourir. 

Avis. 
En quelque Pais qu’on ptiifle être, on ne fc mettra point en peine 

des Cochons, par rapoit à la fituation du lieu, à caulc que ces ani¬ 
maux fe plailcnt par tout. 

Les Forets neanmoins (ont les endroits où ils trouvent mieux leur 
compte, à caulc des fruits lâavages dont elles lbnt remplies s & les 
années que le gland y abonde, tous les loins ci-dcliùs pour les en- 
graiÛer deviennent inutiles, cette nourriture étant liiffilànte pour leur 
lahe prendre allez de graillé aux bois. 

Les Cochons ne commencent à s’engraifllr de gland, que lorfqu’il 
eft meur, ce qui fc reconnoit quand il tombe. 

La maxime de ceux qui au retour des bois, donnent à leurs Co¬ 
chons de l’eau où ils auront mis de la farine d’iviaïc pour les faire dor¬ 
mir, ritft point mauvailé : car dormir après qu’on eft iou, c’cft le moicn 
de prendre bien-tôt de l'embonpoint. 

Les leçons que l’on a données ci-dcllus pour engrailfcr les Cochons, 
ne regardent que ceux qui n'en veulent mettre en gras que pour la ■ 
providon cela maiion; car pour en faire commerce il n’y a point 
d’autre expédient que les bois, au défaut dequoi on ne confeille à 
perlunne d entreprendre de le fa.rc. Pour aieu encore a la iubftunce 
dé fes Cochons a la maiion, le Perc de famille le a foigneux de faire 
amallëi du gland en lufhiantc quantité pour engtaifler le nombre 
qu’il deftinera pour (a proviiion. 

Aux Pais ou il y a bien des forêts, Si dans les années que le gland 
abonde, on en fait un g.and amas, qu’on garde d’années à auttcsi 
mais c’eft en oblërvant ce que voici. 

Comme il faut confrver le gland d’une année à l’autre. 

Outre le gland qu’on croit fuffiCmment avoir pougengrailfcr fes 
Cochons a la maiion, on prend celui qui cft de trop, êc qu’on veut 
cor.fcrvtr pour l’année fuivantc, qu’on met lécher dans le tour après 
qu’on en a tiré le pa.ni cela l’empêche de germer, & par conlequent 
de fe gâter. 

Ou bien choilifliz un lieu fec, mettez-y ce gland en monceaux, 
fans le remuer qu’il n’ait entièrement fué ; & loi [que dans la laiton 
vous voulez vous en fervir, prenez-en toujours du même côté de peur 
que venant à fe defentafi'er, il ne fc mette a pourrir après avoir ger¬ 
mé: & vous expérimenterez par là de quel avantage il eft de taue 
beaucoup de pareille proviiion dans les années qui abondent! car clics 
ne l’ont pas toujours de même. 

Des maladies des Fores, & des mo’iens de les guérir. 

On connoît qu'un Porc cft malade quand il panche loreüje, qu’il 
cft plus parefléux & plus pelant que de coutume, où bien lorlqu'on 
remarque qu’il eft dégoûté; ii peut arriver aulfi qu’un Cochon mala¬ 
de ne donne aucun de ccs lignes, 5c qi*’il ne laiflè pourtant pas ce 
rellëntir du mal; & ce qui peut faire douter lculcmentcn lui. de quel¬ 
que infirmité, c’cft loifqu’aü lieu de conleiver (on embonpoint ordi¬ 
naire, on le voit diminuer petit a petit; & pour lors, afin de s’éclair¬ 
cir de fon doute, on prend a contre-poil une poignée delbic fur Ion 
dos, qu'on lui arrache : 5c li uans (à ra j re ce poil parole net & blanc, 
c’cft bon ligne; au lieu que li o;i y apperçoit quelque marque ûnglantc 
ou nü.râtte, on peut alleurémenc juger que ce Cochon eft malade : il 
n’cft plus qneftion après cela que d’examinier en lui quelle peur être 
la taule de ion mal. 

De la lèpre. 

Cet animal eft fi gourmand 5c mange fi vilainement, que bien (où- 
vent à caufe de cela il eft lujet à la lèpre : 5c pour tâcher de le guérir 
de cette maladie, on fait tous les jouis ibignculemcnt nettoier Ion toit, 
ou on ne le laide point manquer de bonne & fraîche liticie, puis on k 
làignc fous la queue $ enfuite de quoi on le baigne louvcnt en eau cla,rc, 
& on le laide long-tcms promener. On ne doit point aulli cnectce oc- 
cafion lui épargner le manger, & (a nouiriturc fera du marc de Vin, 
mêlé avec du Son & de l'eau: de due que ce mal feia guéri entièrement 
par ce remède, on en doute; mais on lait bien qu’il diminuera. 

On connoit qu’un Cochon a la lèpre de trois man.ercs. Première¬ 
ment, joxfquc lui levant la langue on voit dtllous de petit's pullules 
noirâtres. Secondement, lorfqui! ne peut fe porter fur les pieds de der¬ 
rière: Et en troiùcmciieu, fi la fort arrachée de de tius k dos, tomme 
on a dit, eft lknglante dans là racine. Votez. Enflure. 

Du tems & de la maniéré de tuer les Cochons pour faler. 

On tuë les Cochons depuis la S. Martin julqu’au carnaval, enfuite, 
félon l’ulagc du Pais, on les pek comme les Cochons de lait, en Scs 
lavant dans l'eau chaude, ou bien on les fait griller dans la paille donc 
on les entoure & qu’on allume après. Lorlque le Cochon cft grillé il y 
en a qui le iavtnt, d’autres ne font que 1e lUtllïir avec des couteaux. 
Quand cela eft frit, on pend k Cochon a un croc par les deux pieds de 
derrière pour l’ouvrir & lui c ter les entrailles. Leuns l’ouvrent par le 
dos, les autrespa’ 1e ventre. Les entrailles fervent a faire les Andouil- 
les, le Boudin 5c les Saucilie:. 

Préparation du faloir. 

J1 doit être bien relié Si tellement accommodé que la faumurc ne 
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puifiè s’enfuir. Il faut que le couvercle ferme à la clef, & qu’il joigne 
ii txaâemcnt que !e fa!é ne puifiè s’éventer. Quand on a pris tes pré¬ 
cautions & qu’on veut donner un bon çoût au Ikic, on a foin déla¬ 
ver lel’aloir avec de l’eau chaude & des herbes aromatiques, onleiailic 
enfuite fecher, aptè*s on fait rougir une brique qu’on met dans !c faloir 
fur une autrebrique froide, ou uncpi.rrc, on,e.tc fur la brique rougie 
au feu deux Mutcaks tapées, & oi ferme aulli-tôt le faloir qu'on tient 
fermé pendant ur.e heure pour retenir la fumée qui communique du¬ 
rant ce tems-là fon odeur au lâloir. 

Maniéré de faler le Cochon. 

On le coupe par mort eaux, puis on met d’abord au fond du lâloir 
un lit de Sel qu’il ne faut point épargner, enfuite on met k- Lard , liir 
lequel on jette encore du Sel, 6c lut ce Sel on fait un aune Lt de Lard : 
s'il y en a allez pour en faire deux lits, puison range les jambons 5c 
les autres pièces qui ont lé plus de chair fur un nouveau ht oc Sel, de 
manière qu’on faite alternativement un ht de lâlé 5c un lit de Sel. Enluice 
on place les échinées, les oreilles, les pièces delà tète k les autre s mor¬ 
ceaux ou il y a leplusd’os. Il eft àpropos de bien écralér IcSci. 

Quand tout cft ainfi rangé on fe.me bien le faloir, Ce on le laide 
at^ moins quinze jours làns y toucher, afin que la choirait le- teins de 
piendrc Se), Après ce tems-la on les mange en luttant du lâloir. Ii y 
a desPais où l’on retire toutes les [dc.es du faloir pour les atta.ha ades 
perches miles de travers dans la cheminée ou on les fait parfumer, 
& d’ou on ne les tire qu’à mefure qu’on en a betoin, mais alors il les 
tout bien laver pour ôter la fuie. 

Le Lard qui cft au fond du lâloir ne fort que le dernier, on le pend 
au plancher pour le reilùier & s’en (etvir quand on en a afiàire. Lors 
qu’il a été bien falé il ne jaunit point. 

Maniéré d'apprêter le Cochon y /es parties. 

Cochon de lait. Si-tôt que le Cochon de lait eft tué, il faut 
qu’on k mange; car il n’a pasbelo.n dkere mortifié pour être tendre, 
ainiï d'abord que l'operation en cft faice, qu’on l'a échaudé, & qu’il 
cil pelé, on le vu.de-de toutes les entrailles, aprè, quoi on l’alfiiifonne 
au deda s de Sel, de Poivre, & d’un brin de Sauge ; pu.s on y me t 
un Oignon & de la Ciboule, enfuite on lui referme le ventre avec une 
brochete, pour après le mettie en broche. 

On doit être loigneuxde l’cfluicr li-tôt qu’il commence à fuër, 5c 
il y en a qui lui mettent dans le coq s un inor . eau de Beurre, avec le¬ 
quel ils l’arrofent a meliirc que le feule fuit diftiller. Les Cuiliniers ne 
delàpprouvcnt pas cette méthode ; & d'abord qu’il eft cuit ii faut le 
Lervir pour être mangé chaudement. 

Cochon de lait farci. 

Ce n’eft pas feulement rôti qu’on fort le Cochon de lait, mais il ft 
mange encore farci; & pour cela, prenez fon foie, avec du lard, ha¬ 
chez le tout cnfemble, melez-y des Champignons, des Câpres, un 
peu d’A.l, quelques fines herbes, 5c de la Sauge; pallcz le tout dans 
la callerolle, allaifonnez-le de Sel, de Poivre, & d’un peu de Clous 
de Géioflc ; farcillèz-en le corps du Cochon & mettez le a la broche 
pour le faire rôtir, aies foin de l’arrolcr avec du Beurre, puislèmz-lc 
li-tôt qu’il cft cuit. - 

Groin de Cochon. 

On parfume le groin de Cochon pour être mangé en guife de jam¬ 
bon; ou bien on le Ici t bouilli au pot, avec Poivre, Clous deGérofle 
ôc Mufcadc: il fe rôtit aulli fur le gril, 5c lé met foi table accom¬ 
pagné d’une faufl'e robert. . 

Langue de Cochon. 

Après que la langue de Cochon a été faice pendant dix ou douze 
jours , on la tire, puis on l’etluic; enfuite on la pend a la cheminée 
avec une feuille de papier par-dellus, pourlagarentir de lafuye; puis 
aiant allés pris de fumée, on l'ôtcpour être guidée après dans un lieu 
fec; 5c ce lbnt ces lbittsde langues qu’on nomme langues parfumées. 
Votez, ce qu'on a dit Oes langues Ue Bœuf. 

Gorge de Cochon. 

On fait cas d’une gorge de Cochon lorlqu’clle eft bien parfumée, 
& de même qu’on a dit qu’il falloit a l’égard de la langue. 

Oreilles de Cochon. 

Les oreilles de Cochon fc mangent à la fiulle robert, les aiant cou¬ 
pées par tranches après qu’elles on. été cuites dans le pot, 5c pullccs 
a la pocle avec un j eu de Beurre. On peut encore lervir les oreilles de 
Cochon frites, en les trempant dans de la. pâte faite avec de la farine, 
du Vin blanc, 5c des œufs, 5c lorlqu'cllcs ont pris couleur, on les 
fort avec du Verjus & du Poivre, 

Mois de Cochon. 

Pour faire un ragoût de moù de Cochon. on en prend un qu’on faic 
cuire dans du boudlon aflàilonné dcScl, de Poivre, de Clous de Gc- 
rofle & de fines herbes, puis ii-tôr qu’il eft cuit on le tire pour le 
mettre en hachis, qu'on fait en le hachant bien menu, puis le mettant 
dans une caliérole avec du bon Beurre, du Sel, du Poivre, des Clous 
de Géroflc, 6c autres cpices, on le la.llc ainfi cuire un peu de tems, 
après quoi on y joint un verre de Vin blanc Si duPerfil: 5c lorlqu'on 
juge que là cuillbn ell parfaite, on y jette des jaunes d’œuts délayez 
avec du Verjus, 6c on le tire enfuite. 

jambon de Cochon. 

Lcpaule deCochon eft excellente lorfqu'eUe cft tendre &bien pré¬ 
parée, & voici comment on s’y prend: on a une épaule quon inet 
lâkr pendant dix ou couze heures (eulcment, puis orna met a la bro¬ 
che ou on la fart plutôt trop cuire que pas aliez, le Cochon étant d’u¬ 

ne 
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' nlture à vouloir être mangé tout rôti: cela fait, & lorfque cette 
Se cft cuite, on la die, & avant que de la fervir on y tait une 
ûulîe roberr. compolée de la manière qui voici. . . 

Prenez du Beurre, laifièz-lc bien chauffer, metrez-y frire de lOig .o 
mince en morceaux quarrez, ou bien de la Ciboule i apres cela jettez-y 
un verre deVin, un peu de Vinaigre, que vous ailailonnerez de -cl , 
«k Poivre, de Mufc.de, & d'une cuillerée de bouillon, puis vouslcler- 
virez aptes y avoir ajoûré de la Moutarde. 

re les jambons. 

Nous avons déjà dit qu’on mettoit les jambons au fond du faloir, afin 
qu'ils prillc.it davantage le iel, quand on les retire on les mer tremper 
dans la Le deVin quelque rems, & onlesexpoie enfuite dans la che¬ 
minée environ deux mois pour les faire parfumer. Quand on veut 
les fa: c cuire on les met dans la terre l’elpace de deux jours, apres 
quoi on les Uve& on les fait cube dans une chaudieie avec duFoin. 

Autrement. 

On met un jamboin dans la lie de Vin pour lui donner une couleur 
vermeille, enluite on le lave bien, & on le mec dans une calie: oie avec 
une livre dcSain-Doux & un demi fepticr de bon Vrn blanc , quelques 
ieuiih s de Laurier, & quelques CloldeGérofle.On 
ferole avec une autre , & afin qu’il n’y .entre point d an , ou que le lue 
Ü forte point, on prend delà pâte qu’on met tout autour des deux 
caflcroles a l’endroit qu’elles fe joignent. .. 

Pour l'avoir (i le jambon cft cuit, il faut lever la enuene, & en¬ 
foncer une paille dans la cha.t, fi elle entre ce une ™ar^:c S“c 

i il,Wnr<s onlcvc entièrement lacoucnc, ci. on met en- 
lic'cette coiiene & le lard, des Clous de Géroflc & quelques feuilles de 

encore d’autres pièces qu’on levé de deiliis le Cochon, & qui 
fe in moew ou rôties à la broche, ou fiir le gùl, fansitre lalées i ce ion: 
ks échinées, l’os court, & les griblettes. 

GrMettes de Cochon• 

Aiez des griblettes de Cochon. Pallez-les à la poêle dans du Sam- 
Doux; laillcz-lcs bien frire, tirez-les, & puis fervez-les avec jus de 
Citron, ou fâuce robert. . . . 

On le fert encore de ces grib'ettes pour mettre en hachis, & qu on 
aprete comme on a dit qu’il falloir faire des rouelles de Veau. 

Pieds de Cochon. 

Lorfqu'on veut manger les pieds de Cochon fans beaucoup de façon, 
on les rire de l’endroit ou ils ont pris Sel , puis on les fait cuire dans un 
not; & quand ils le font fuffifamment, on les met rôrir fur le gril puis 
on les tert avec la faucc robert. 

Pieds de Cochon fricajfét. 
On fait une frkalféc de pieds de Cochon, en les mettant rôrir fur le 

gril, après quoi on les coupe par morceaux pour les palier a la poêle 
cans du Beurre : cela fait, on y joint de l’Oignon coupé en petits car¬ 
reaux qu’on laille frire aulfi, puis on y jette deux verres de Vin, du 
Sel, ce qui cft ablblumenc nece flaire, ainfi que du Poivre , & du Clou 
de Girofle ; on laide tout raifonnab'emcnc tarir, puis on y met un 
filet de Vinaigre; lorfqu'ils font cuits* on y mêle la Moutarde, & on 
les fert tout chaudement. 

Pieds de Cochon à la fainte-Menchout. 

On fait encore des pieds de Cochon à Iafaime-Menchout: &pour 
y reuflir coupez-les en deux, mettez-les dans une marmite, au fond 
ie laquelle fera une rangée de bardes de Lard , puis une de pieds de 
Cochon, & ainli jufqu’à ce que la marmite foit pleine : après cela, pic- 
r. z un verre d’eau de vie, un peu d’Anis, du Laurier, &unc chopinc 
de Vin blanc ; couvrez le tout de bardes, & d’un couvciclc qui joigne 
hier,, obfêrvant pour cela de l’empâter, puis me tant terre murante 
à la braile, laiflcz-les cuire en cet état pendancdix ou douze heures, 

• fans leur donner le feu que tres-mediocrement, afin qu’ils acquièrent 
une cuillon qui les rende comme nou, les fouhaitons ; Se ce ragoût 
fui tout demande beaucoup de vigilance: cela fait, lorfqu ils font cuits 
& refroidis, faupoudrez-les de mie de pain, faites-lcs guller, & fer- 
vcz-lcs ainli tout chauds. Voies,, P or c. 

COE. 

CO KF FL, bien coeffé. Ceft quand un Chien c mutant cft bien 
avalé, & que les oreilles lui pall'ent le nez de quatre doigts. 

COEUR. Pour le mal de cœur. Lorlqu’on a mal au cœur, onfcnî 
«ne grande débilité & un grand abattement de corps ; on devient pâ!e_, 
te on lent utk‘ grande foibleûc en tous les membres, fans pourtant rel- 
fentir aucune douleur qu’au cœur , qui provient de chaleur acciden¬ 

telle , de cardé froide & feche. , , 
On cr.n<*£ qu’il provient de chaleur accidentelle, lorfque le malade 

fait une grande chaleur à la poitrine, & qu’il cft beaucoup akeré. 
On connoit que le mal de cœur provint de rjaufe froide ou feche, 

lorfque le malade n’a point de fièvre, & au il eft mekneo iquç. 
ht fi l'on connoit qu’il y ait ablcès, tous lcsrc medes font fort mutiles, 

car toute apoftume de cœur eft mortelle, & c c P Sr n 

Peur U mal de coeur provenant de chaleur. 
I. R faut-donna au malade tous les matins le poi _ ,;ton 

Trochifques de Camphre, ou bien de l'Eleéluaite d S , 
froid une lozange, & lui mettre fur la poitrine, du cote B » 
du Sanda', ou un linge trempé dans de l’eau Rofe, & un peu de 
«aigte : s'd peut attirer l’atr froid cela le foulage» plus que de boire 
Wc l’eau froide. , .. 

JE PaenezConfcrye-de Rofe ce que vous voudrez, de Violier. de 

COE. 
Nenufar, autant de l'un que de l’autre: mêlez bien enfemble tout cc 
que deiliis. & donnez-cn au malade le matin à jeun & après le repas j 
Peau d'Ofeille bûë aufli après les repas, eft très-fouverainc; comme 
aufli de faire fentir au malade, de terns en rems, des Rofes, ou de 
l’eau Rofê, ou du Nenufar , ou bien un linge trempé dans du Vinaigre. 

Pour le mal de Cœur provenant de caufe froide ou feche. 

L Prenez Eleâuaire appelle Diamofchus, & donnez-en tous les ma¬ 
tins une lozange au malade; donnez-lui enfuite un demi verre de bon 
Vin, ou bien de l’eau de Buglofe, & lui frottez la \ oitrire d’huiie Nar- 
din, du côté du cœur; donnez-lui au/fi , une fois la lamine, cinq 
heures devant manger, le poids d'un demi-écu d’or deTheriaque ou 
Mitridat détrempé dans du Vin blanc , ou on a.t fait tremper un peu 
de Macis. 

II. .Prenez Gérofle, Cancllc, NoixMufcade, Zedoaire, racine de 
CaiLnc, autant de l'un que de l'autre, pilez bien toutes ces drogues 
enfunble ou fépatement, fi vous voulez; mêlez-les bien 6c mettez de 
cette poudre dans le manger du malade, pourvu qu’il ne foit pas étliique. 

III. Prenez Stecas avec du lie de Buglofe, ou fuc de Pommes dou¬ 
ces, & donnez-cn à boire au malade. 

IV. Lorfque le malade a battement de cœur avec la fièvre, il le 
faut faire iâigner de la veine du foie, & lui faire boire tous les matins 
d a Sirop, de Grenade ou de Limons, ou du jus d'Ozeille; ou bien pren¬ 
dre de l’une de ccs choies & la mêler avec de l’eau Rofe, de Peau de 
Pourpier & de Peau de Chicorée, & lui en donner à boire ro.us les 
matins. On peut aufli lui faire fèntir quelques bonnes odeurs aroma¬ 
tiques, & lui appliquer fur la mamelle gauche un linge trempé dans 
d. Peau dePlanun, d’eau-Rofc, & un peu de Vinaigr e que vou, mê¬ 
lerez cnlêmble. 

Battement de cœur. 

I. Donnez au malade deux drachmes d’Eleétuairc, fait de la poudre 
de D.amargariton chaud, & la troifiéme partie de la poudre de Gem- 
mis; faitez-hii boire enfuite de Peau de Buglofe & de Meliilé, environ 
d. ux onces de chacune, que vous mêlerez bien enfemble aupaiavanc 
de la lui donner. 

II. Prenez eau de Buglofe, demi-tiers, eau de Mclifle demi-tiers, 
eau de Bourrache demi tiers, bon V.n un tiers, Canelle en poudre, 
deux drachmes; NoixMufcade en poudre, deux drachmes; Gérofle 
e. i poudre, deux drachmes; mêlez bien tour cela enfemble, faitcs-le 
un peu chauffa dans un pot ou poêlon fur le feu, trempez y un linge 
de Lin, ou un morceau d'écarlate lorfqu’il fera chaud, & l’apliquez 
lur la mamelle gauche. 

III. Prenez fleurs de Bourrache une pincée, fleurs de Romarin une 
pincée, racine de Buglofe une pincée, Safran une drachme, Vin blanc 
du meilleur deux livres, fuc de Coings quatre onces. Mettez toutes ccs 
dioguesdans une bouteilledeverre bien bouchée, laquelle vous met¬ 
trez dans du fumier de Cheval pendanc quinze jours ; faites diftiller cela 
cnlinte dans un alambic, conlérvez cette eau qui diftillera pour vous 
en fervir tant jpour le battement de cœur que pour la mélancolie. 

IV. Prenez un peu de Confection d’Hyacinte, tous les matins dans 
quelque liqueur, & vous ferez guéri. 

Autre pour le battement de cœur. 

Il cft très-fingulier de pendre au col aufli gros qu’un pofs de Cam¬ 
phre, ou boire deux ou trois onces des eaux de Buglofe & dcMelifle. 
L’on rient pour fouverain remède l’eau diftilléc qui s’enfuit. Prenez 
deux cœurs de Pourceaux, trois cœurs de Cerfs ou de Bœufs , Noix 
Mulcades, Clous de Gérofle, femencc de Bafilic, de chacun trois 
drachmes, fleurs de Souci, de Bourrache, Buglofe & Romarin, cha¬ 
cune demi poignée : faites le tout tremper en Vin de malvoifie ou 
d'Hypocras l’elpace d’une nuit: puis diftillez-le par alembic, & refer. 
vcz l’eau pour l’ufage qui fera de trois ou quatre onces quand la ne- 
ccflité fe prefentera. La confervcd’Oeillets& de Romarin, l’eau de Ca¬ 
ncllc, l’eau de vie, & l'eau de la Reine d’Hongrie font d’un grand 
fecouis dans ccs fortes de maladies. 

Contre toutes fortes de maux de Cœur. 

Prenez des feuilles de Chicorée , pilcz-les groflïercment ; mettez-y 
un peu de Vinaigre, fktes-en un Cataplâmc & l’appliquez fur lamam. 
melie gauche. 

Centre les défaillances de Cœur. 

Prenez du Vinaigre, du fuc de Menthe & de Pouliot, mêlez bien 
cela enlcmbleSc donnez-cn à boite au malade; trempez aufli un lina-c 
dans cette eau & l’appliquez fur le cœur; l’eau de Chardon-Béni ai- 
ftillée, fait le même effet. 

Pour le s évanouiffemens & défaillances de Cœur. 

Lorfqu’on a la défaillance de cœur, il faut jetter fubitemenr au 
malade de l’eau froide, mêlée avec un peu d’eau Rofe; fi c’eft une 
femme ou fille, il faut prendre garde que cette défaillance ne pro¬ 
vienne de la matrice ; car fi cela étoic au lieu d’emploicr ces eaux 
il faudrait lui mettre au nez toutes choies fétides & puantes, comme 
font plumes, particulièrement de Perdrix, vieux Souliers, Chapeaux 
Drapeaux, Papiers brûlez, & autres chofe; de cette nature; outre cèl a 
on doit donner à boire au malade pour l'une & pour l’autre de ces ma¬ 
ladies un doigt de bon Vin, lui bien frotter les bras & les cuiil'es avec 
un linge chaud, &leslier bien fortement avec des ligatures; le provo¬ 
quer a éternuer, en lui menant au nez de la poudre de Poivre long 
ou Euphorbe, ou de Caftor, ou autres chofcs fortes ; ou bien lui an! 
pliquer au nez du Pouliot mêle avec unpeu de Vinaigre. * ' 

11 faut remarquer que fi l’évanouilfemenr vient par une grande foi- 
blcffe des cfprits, coin are par grande évacuation, foit par la fueur 
flux de fang, ou flux de ventre ; en ce cas-la on ne doit point ;ec! 

tev 
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ter d'èau froide au vifage, ni lier les membres du malade, mais le fflettf e 
en un lieu fans le mouvoir; lui donner, lorfqu’il fera revenu de fon éva- 
Ijouilfcment, de bonnes nourritures, de bons bouillons & du bon vin. 

Pour fortifier le cœur tÿ dtjf.per la mélancolie. 

Prenez jus de bourrache, jus de buglofc, chopinc & demie de cha¬ 
que , jus de pommes renettes chopine , cochenille en poudre quatre 
dragmes, fucre trois livres , Dutmargartton frigidum «ne dragme & 
demie, diambra quatre fcrupulcs. 

Prenez ces trois fortes de jus, filtrez-les, clarifiez-les & paiïez-les, 
tncttcz-lcs enfuite avec les quatre dragmes de cochenille dans un pot 
de terre, & l’y laillcz infulcr deux jours, le remuant de tems en teins; 
repallcz encore tout cela, mettez y le fucre, & le mettez fur le feu, com¬ 
me pour en faire un iicop ; loifqu’ilfcra fait vous l’ôtcrcz du feu, étant 
froid vous y ajouterez le diamargatiton , le diambra, & le confervercz 
pour le befoin ; il en faut prendre une cuillerée ou deux tous les 
matins: on peut mettre infulcr avec lcfdires drogues du lâffian dans 
un noüet, & le bien prefler en l’ôtant pour en urer le jus. 

Four la palpitation de cœur. 

Prenez de sorail en poudre fubtilc une livre, broïcz la fur le mar¬ 
bre , & diflillez-la par la cornue avec un grand récipient, donnez un 
feu violent. Vous aurez un cfprit qui guérit les palpitations de cœur, 
lui dofi elt d’un demi fcrnpule. 

Autre. On commence par la faignéc , puis on prend de la bourra¬ 
che & de Jamelille récentes,faites-en comme une emplâtre, que vous 
ferez chauffer & arrolercz avec du vinaigre rolat, appliqucz-le fur le 
cœur, & vous ferez entièrement guéri. 

C O F. 

COFFRE. C'cfl le coffre du cerf, quand toutes les chofes en 
font levées. C’eft aufii le même terme pour le daim, le chevreuil & 
le licvre. 

COFINE R. C’eft un terme de Fleurlftc en fait d’œillets, pour 
dite que les feuilles, au lieu de demeurer bien étendues, deviennent 
comme frifées & récroqucbillécs. 

C O H. 

COH O B ER. C'cft réitérer la diftillation d'une même liqueur, 
faïant renverfée fur la matière reftée dans le vaiffeau. Cette operation 
fe fait pour ouvrir Ms porcs ou pour volatilifer les efprics. 

COI. 

COIGNASSIER. Coignicr. C’eft Farbrc qui porte les pommes 
de Coing ; gros fruit jaune, dur, âcre, & qui n’eft bon qu’à faire des 
confitures,marmelades,pâtes, &c. CesCoignicrsfervent particuliére¬ 
ment en fait d’arbres fruitiers pour y greffer des poires, foit en fente 

' quand ils font fort gros, foit en écu (Ton quand ils font à peu près de la 
grollèur du pouce ou un peu plus. Certains Jardiniers veulent dire que le 
Coignier eft le mâle, & le Coignaflier la femelle, pour moi je ne connois 
point cette différence; quand tes pieds font vigoureux, & qu’ils ont l’é¬ 
corce unie & noirâtre, & font de beaux jets, ils paflènt pour Coignaffiers, 
& quand ils font rabougris & chétifs, aïant l’écorce raboteufe, ils paflènt 
pour Coigniers, & ne font pas propres à la greffe. 

Confitures de Coings. 

Quand on veut faire des confitures de Coings, il faut toujours les 
choilir bien mûrs, puis les péler promptement, les couper par quar¬ 
tiers ,& les jetter dans l’eau claire, après qu’on en a ôté les tronçons: 
cela fait, on les mec cuire dans de l’eau, où ils prennent des bouil¬ 
lons autant qu’il leur en faut pour les cuire entièrement. Cela pra¬ 
tiqué , on les tire de cette eau pour les faire égoûter, & enfuite être 
mis dans du fucre clarifié, qu’on a rendu un peu plus que tiède : on 
les lai lié ainii julqu’au lendemain , qu’on fait encore cuire à même 
firop, dans lequel on remet encore le fruit: après cela, fi l’on craint 
que les Coings n’aient pas allez la couleur rouge , on les tient cou¬ 
verts , on y mêle de la cochenille, ou du vin rofé ; & enfin lorfque 
les Coings ont pris trente ou quarante bouillons, & qu’on juge que 
le litop eft allez cuit, onleslalflè jufqu’au jour fuivant qu’on les remet 
fur le feu pour leur faire prendre encore quelques bouillons, jufqu a 
ce qu’ils foient cuits, puis on les tire. 

Autres Confitures de Coings. 

Pre-ez-moi de bons Coings bien unis, qui ne lôient point pier¬ 
reux, ce qu’on appelle Coing-femelle, coupez-les par quartiers, pe¬ 
tits ou gros, comme vous voudrez, puis vous les pèlerez & ôterez 
le dedans où fe met le pépin, & ce que vous y trouverez de pier¬ 
reux, & à mefure que vous les pèlerez, vous les jetterez dans de l’eau 
fraîche, & garderez toutes les épluchures ; c’efl-à-dire , pelures ou 
pépins, avec quelques Coings des plus mal-fairs que vous couperez 
pat morceaux, que vous mêlerez parmi, en les nettoïant & jettant 
le pourri, puis vous prendrez toutes ces épluchures, & les ferez bouil¬ 
lir dans une poêle à confiture, & les ferez pourrir de cuire : cela s’ap¬ 
pelle faire une décoction, que vous paficrcz dans un linge blanc de lef- 
five, qui foit fort, dans une terrine ou autre vaiffeau, puis vous met¬ 
trez cette décodion dans votre poêle à confitures, que vous remet¬ 
trez fur le feu, où vous mettrez vos quartiers de Coings cuire dans 
cette décodion ; & lorfqu’ils feront cuits bien à propos , ni trop ni 
trop peu, vous y mettrez du fucre livre pour livre , ou du moins 
trois quarterons; vous les mènerez tout doucement a bouillon égal. 
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& à petit feu, ils deviendront beaux & rouges comme du fàng , 3C 
lorfqu’ils feront comme il laut, vous les ôterez du feu, & les mettrez 
dans des pots, vous ne las couvrirez qu’un jour ou deux après. 

Si vous voulez faire des Coings blancs, il n’eft pas néceflàire de fai¬ 
re de la décodion ; après que vos Coings font pêlez, vous pouvez les 
faiie cuire dans de l’eau bouillante, & lorfqu’ils font cuits, prendre du 
lucre clarifié, ou en pierre, & faire bouillir, mettez vos Coings de¬ 
dans, après que vous les aurez tirez de l’eau fraîche & mis égoûrer, 
& lorfqu’ils auront bouilli dix ou douze bouillons, vous les lailicrez re- 
pofer, & jetterez deflirs la moitié d’un jus de citron pour les blan¬ 
chir, puis les mettrez fur le feu, & les achèverez promptement. 

Voilà lavéritablc méthode pour faire des Coings blancs & rouges. 

Pour faire du Cotignac. 

Vous prendrez des Coings coupez par petits morceaux, pelures, pé¬ 
pins & tout, mettez une douzrihe de Coings dans cinq ou fix pintes 
d’eau, pour faire une bonne décodion, réduifez-la à deux pintes de 
décodion, dans quoi vous mettrez quatre livres de fucre, parce qu’une 
livre de fruit en décodion eft une chopine mefure de Paris; puis vous 
ferez bouillir le tout jufqu’a ce qu’il loit en gelée, puis vous le met¬ 
trez dans des boutes ou dans des pots lorfou’il fera un peu repofé, 
c’cft-à-dire, qu’il ne faut pas qu’il foit froid ;& comme cela vous fe¬ 
rez du Cotignac, qui eft ce qui fe fait ordinairement dans lesmaifons 
pour garder, & pour en donner à ceux qui fontprisde ladyffenterioj 
ce qui eft bon aufii pour les gens en fanté. 

Coings en compote. 

Prenez des Coings, envelopez-les dans du papier mouillé, faites-les 
cœre lous la cendre chaude à petit feu ; étant cuits , coupez-les par 
quartiers, ôtez-en les tronçons, pclcz-les, mettez-les dans un poêlon 
avec du lucre & un peu d’eau, faites-leur prendre fucre ; & quand 
le firop fera tari , & d’une bonne qonfiftance, tirez-les, & les ierves 
quand vous voudrez. Votez. Confitures de Prune, ou racine de Pani¬ 
caut, ou Scorfonere. 

COL. 

COL. Pour apaifer la douleur du chignon du col. 

Prenez noix de galle, graine de lin par égale portion, pilez tour 
cela enfemble, & l’appliquez fur le mal. 

Glandes du col. 

Prenez de la parietaite, pilez-iapour en avoir le fuc, gargarifez de 
ce fuc, & frottez-cn les glandes. 

Col de Mouton. 

t La partie du Mouton, qu’on appelle le col, eft aufii celle qui eft dite 
le bout fàigneux; elle fe mange pour l’ordinaire bouillie au pot, & 

! elle eft excellente de cette forte: on en met auflî en haricot avec des 
navets, ou bien en pâte comme des poulets, en leur fâilànt upc faute 
aux œufs délaïez avec le verjus. 

Collet de Mouton. 

On fertun collet de Mouton rôti à la broche, fi l’on veut, ou bien 
fur le gril, après qu’on la dépécé en côtelettes; obfcrvantcn l’une & 
l’autre maniéré, avant que de le faire rôtir, de les faupoudter de mie 
d: pain & de fel, puis de les mettre !ur table avec une làucc au ver¬ 
jus , afl’aifonné de fel & de poivre blanc. 

Cor. de Chameau. Le col de chameau, qui eft ainfi nommé, 
parce qu’en fleuriflant il panche la tête, & courbe le col comme un 
chameau, eft autrement appelle le narcille à la tête longue , ou le 
narcillè couronné ; il s’en trouve de trois fortes, de blanc fimple, de 
double, & de blanc pâle. 

Le blanc fimple étend fix feuilles, du milieu dcfqucllcs seleve un 
godet, dont l’extrémité eft bordée d’un périt trait rouge. 

Leblanc pâle a la feuille plus petite, mais il porte auffi bien davan¬ 
tage, en faifimt quatre ou etnq fur chaque tige. 

Le blanc double, à caufe de la plénitude de fes fruilles & de fon 
godet doré, qrlé d’une ligae rouge qui l’environne , enfermé d’une 
couronne , peut juftement être appcllé le narciflè couronné ; car il 
eft, pour fa figure, là plénitude, & fa bonne odeur, le plus beau &1* 
plus eftimé. 

Il y en a beaucoup qui nomment cette fleur Rofc de Nôtre-Dame. 

Sa culture. 

Cette fleur dans toutes les trois efpéces ne veut pas avoir beaucoup 
de folcil, fe plaît dans un fond de bonne terre grafiè & détrempée, 
de la profondeur de quatre doigts, un demi empan de difiance; il la 
faut recouvrir avec la terre à potager , pour le faire plus facilement 
fleurir ; on les tire tous les trois ans pour en détacher les cayeux. 

COLCHIQUE , dit Coucou. Le Colchique , que par corrup¬ 
tion nous nommons Coucou, eft fi différent dans (esefpcçes,qu’ou¬ 
tre le commun, qui vient de Jui-méme dans les prez , il s’en voit 
encore quantité d’autres qui ne fe rcllèmblcnt point. Celui que l’on 
prife le plus pourtant, eft le double vineux; il fleurit en Automne, 
& eft tâché en échiquier, mais de la même couleur, finon qu’il y a 
des marques plus brunes & d’autres plus claires. 

Ses qualitez. 
Le Colchique n’a aucune’ vertu médécinale, mais il en a de très- 

mauvaifes & très-contraires au corps humain; ainfi quoique cette fleur 
ait la racine douce & agréable au goût, cependant elle ne doit pas 
pour cela être mangée , afin que pour une fi petite douceur il n’en 
coûte pas la vie à ceux qui s’y nazarderoient ; & fi par malheur il étoit 
arrivé à quelqu’un d’en manger , il faudroit lui donner les mêmes 
remèdes que l’on fait pour les Champignons vénéneux , parce que 
cette racine a le meme effet. J 
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Sa culture. 

Le Colchique veut le grand Soleil, une bonne terre Si bien dé¬ 
trempée , quatre doigts de profondeur & de diftance. Il faut le lever 
pour le décharger du peuple , & le replanter auflï-tôt. 

COLCOTHAR. Manière de eompofer le Colcothar tfAngleterre, ou 
foudre Impériale, qui Je fait à la grande Chartreufe. 

Premièrement, aïez un réchaud percé par deffous, qui foit haut de 
plus de lix pouces & large d’autant, a. Prenez un pot de terie qur ré- 
jîlie au feu, lequel ne foit point verni par dedans, de crainte que ce 
verni ne fe détache Si ne s’attache à votre matière. j. Que ce pot ait 
environ trois a quatre pouces d’orifice. 4. Aiez une efpatulede terqui 
foit longue d’environ deux pieds. Enfin aïez du vitriol d’Angleterre, 
ou au moins du vitriol Romain. 

Mettez le pot de terre dans le réchaud, & du charbon tout a 1 entour 
depuis le bas jufques en haut; à mefure que le feu s'allume mettez le 
vitriol par poignée dans le pot, aïez loin de le bien retourner avec 
l’cfpatule, à rnelure quïl le changera en pâte, Si de gratter le fond 
du pot crainte qu'il ne s’y attache. 

Un peu après vous verrez qu’il fe changera en eau , alors mettez un 
couvercle fur le pot, & couvrez-le de charbon pour le lailler bouillir 
jufqu’à ce que toute l’humidité foit confuméc, & qu’il foit change en 
pie rre blanche. Si le vitriol eft d’Angleterre il bouillira bien trois quarts 
d’heure avant que de s’endurcir, & s’il eit Romain il ne bouillira qu en¬ 
viron un quart d’heure. ,. . . , , 

Quand on voit quïl n’y a plus qu une malle blanche au fond du pot, 
il fout la btifer en la grarant de nouveau avec l’efpatule, pour mettre 
!c tout en poudre, puis laiflèz cette pou_re fe calciner dans le pot fer¬ 
mé de fon couvercle pendant fept ou huit heures. Elle deviendra gri- 
l'e , puis noire , Si enfin d’un rouge foncé. Le lendemain fi votre 
poudre eft parfaitement fcche, fans qu’on y voie aucune humidité def- 
l’us, c’eft une marque qu’elle eft faite; mais fi on y remarque quelque 
peu d’humidité, ( l’clpatule feraaullï toute humide à l’extrémité d’en bas) 
il faut mettre de nouveau du charbon tout à l’entour & deflus le pot, 
entretenir le feu pendanc fept ou huit heures, & continuer ainfi le troi- 
fiéme jour, jufqu a ce qu'on ne voie plus d’humidité , alors votre 
Colcochar eft parfait. 

Propriétez. du Colcothar. 

Outre les vertus que les Chartreux lui attribuent (dont il eft parlé 
(bus le mot de Poudre Impériale dans ce Dicfionuaire) il guérit en peu 
de jours les fondemens tombez aux vieilLads, en trempant un linge 
en ) lufieurs doubles dans l’eau chaude du Colcothar. Je connois quel¬ 
ques perfor.ncs charitables qui en ont guéri plufieurs en cinq ou fix 
jours, en les obligeant de garder le lit. Notez., quïl y en a a qui le 
fondement tombe, a caufc qu'ils font deux ou trois jours fans aller à la 
fcllc, & quïls font trop dur. Je confeilie à ceux-ci de prendre deux fois 
la femainc des Pilules Impériales Catholiques, dont parle Lemery dans 
fa Pharmacopée, pag. 4p. & voici ma compofition que ledit Sieur 
Lemery a approuvé. 

Extrait d’.docs quatre onces, rhubarbe en poudre une once. Ma- 
laxtz le tout avec le lue de bouillon blanc pour faire une maffe de pi¬ 
lules : je préféré le fuc de bouillon blanc a l’eau rofe , parce que 
l’àloës fait renaître les hémorroïdes à ceux qui en onc été incommo¬ 
dées; au lieu que le lue de bouillon blanc clt fon correétif, & je n'en 
ai jamais vu aucun fâcheux accident. La dofe eft depuis un demi 
fètupule jufqu’à une dragme; on les prend en le mettant à table pour 
fouper. Quoiqu’elle foie fort (impie, je l’effime autant que les pilules 
de Macrobe, dont la compofition eft raportée au commencement du 
Dictionnaire , fous le mot Ace. Ces pilules font bonnes pour par¬ 
venir à une longue Si heureufe vieillcilé , & qui coûtent fort peu 
de choie. 

Expérience de leau du Colcothar. 

Une femme le plaignant qu'elle avoit deux enfans qui ncpouvqient 
fe foutenir, l’un de deux ans, & l’autre de trois , je lui donnai de 
cette eau, en lui difàntde la faite chauffer foir Si matin, tant que la main 
pouiroit le fouffrir, d'y tremper des linges pliez en quatre ou cinq 
doubles, & de les appliquer tout chaud lur les genoux, à la cheville 
des pieds, Si fous les reins ; ce qu’aïant continué quelque terni, ces 
deux enfans couroient par les rués au bout de quinze jours. Cette eau 
eft aulli louvcraine aux pieds dilloquez. 

Il y a deux fortes de Colcothar; favoir, le naturel & l'artificiel : l’un 
eft un vitriol rouge apporté d'Allemagne. Depuis quelque tems on 
l’appelle Colcothar naturel, attendu qu'on tient que c’cft un vitriol 
vert calciné par quelque feu foûterrain. Quoiqu’il en foit, c’eft le 
plus rare de tous les vitriols. Il a la faculté d’arrêter le làng, étant 
appliqué fur les hémorrhagies,. 

Le Colcothar artificiel, lignifie chez les Chimiftcs vitriol vomitif. 
Voici la maniéré de le préparer. 

Il faut faire dilfoudre dans de 1 eau de pluye, ou dans la rofce du 
mois de Mai, une demi livre de vitriol blanc: , & la réduire en cryf- 
taux, réitérant la diilblution, filtration, cryftallilàtion jufqu’à quatre 
fois; cela foit, on aura un vitriol bien préparé, duquel , lelon Gla- 
fer, on le fert dans les fièvres tierces & au très qui procèdent de la cor¬ 
ruption des humeurs dans la première région, car il évacue dit ce 
même Auteur, bénignement par le vomiilement > il tueaum les vers, 
& réfifte à la pourriture. 

Sa dofe eft depuis vingt grains julqu’à une dragme dans du bouillon. 
COLKUVRE'E, ou Bryone, en latin Bryonia. Il y en a de 

deux cfpéces, la blanche & la noire ; celle-ci ne diffère de l’autre qu en 
ce que fes baies prennent en meurilfant une couleur noire. La blanche 
*ft plus cmploïée dans la Médecine que la noire. 

liefeription. Elle jette quantité de larmens d’une fiule racine , ten¬ 
dres, velus comme ceux des couiches, qui s’attachent en croiHàntcon- 
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tre ce qu’ils rencontrent ; fes feuilles font comme celles de la vigne 
mais plus petites & plus anguleulcs. Ses fleurs viennent en grappes \ 
qui font blanches, jaunes & faites en étoile : fon fruit vient aulli ea 
bouquets, lequel eft noir quand il eft mûr; la graine eft au dedans 
là racine eft giande & fort grolfi, grife dehors Si dedans blanche. 

Lieu. Elle vient dans les haies Si a iprés des chemins, & fleurit en Mai. 
Propriétez.. On mange fes premiers jetions comme les afperges ; ils 

lâchent le ventre, & provoquent l’urine & les mois; ils font aftim^êns 
amers Si un peu piquans, la racine nettoie, délléche, amollit & ré¬ 
fout ; on donne à boire la racine dans du vin au poids d’une dragme 
tous les jours pendant un an , à ceux qui font lujcts au mal caduc 
& à ceux qui onc des vertiges. 

COLIQUE. C e mot Colique prend fon nom du boyau que l’on 
appelle Colon; elle eft caul'ée par une matière, qui pour être retenue 
contre nature, y excite une douleur extrême & fort prellànte : elle 
elt aulli engendrée, ou par des vents, ou par la bile, ou par une pi¬ 
tuite âcre Si vitrée, quelquefois par les deux enfemble, ou par quan 
cité d’humeurs craffes, ou par des vers, ou par la fympathie duVoie" 
ou de la matrice, ou des reins, ou de la vellie,ou paruneapoftume* 

La colique venteufe court d’un endroit à l’autre fans caulèr de 
fièvre ; elle eft caulèe par des viandes indigeftes, des fruits cruds oü 
des légumes. 

La bilieule enflamme les entrailles, excite la fièvre , altère extrê¬ 
mement, empêche le fommeil, & provoque un vômiflement qui nê 
celle point ; elle attaque plûtôt les perfonnes qui font violentes, qui 
boivent du vin pur, de l’eau-dc-vie, ou d’autres liqueurs par excès 
ou qui aflàilonnent les viandes de trop de fel & d’épices. * 

Celle qui vient d’une pituite âcre & corrofivc, s’attache aux boyaux 
les racle, les perce & les déchire, le tenant toûjours à un même en 
droit , accompagnée d’une petite fièvre, de chaleur , d’altération" 
d’envie de vomit, Si d’infomnic. 

Ceux qui mangent & qui boivent fans modération, qui nefontpoine 
d’exercice, & qui vivent dans la crapule, y l’ont fort fujets. 1 

Celle qui eft caillée par beaucoup d'humeurs craffes, & par Bn 
matière vermineufe, a des fymptômes approchans de cette derniere * 

Pour ce qui eft des autres, quand on connoîtra leurs caufes, on v 
apportera les remèdes néceftàires. ’ y 

Si à ceux qui font tourmentez de la colique, il y paroît fiirlc ven 
tre des pullules noires, de la grandeur d’une fève , qu’elles feftiur" 
nent en ulcérés, & qu’elles durent deux jours ou plus, c’cft un fienI 
mortel. *» c 

De la colique contagieufe Si peftilcntielle, peu en échapenr. 
La colique continuant avec vômiffent, fueur froide & fréquen* 

hoquet, eft fort à craindre. “ 

four la Colique venteufe. 

La colique provient quelquefois de crudité d’eftomac . d’hume. 
phlcgmatrque, d'excès, d’oiliveté & de mauvaife nourriture • il v n 
a ordinairement de trois lottes; favoir, la néphrétique. autrement ré¬ 
nale, la brlicufe Si la venteuie: on connoîc la colique lorfque la do 
leur change d'un Leu a un autre , qu’on entend bruire le ventre 
qu’on y lent une grande douleur. * ÛL 

Remèdes pour la Colique venteufe. 

I. Prenez de mauves, de blettes ramberges,de marjolaine de rW 
cune une porgnee, laurier, tue, camomille de chacun une demi 3. 
gnée .anis, cumrn, calle une once de chaque, thériaque une demi 
huile de rue ou de camomille trois onces; faites bouillir dans de l*«u* 
toutes les fufditcs drogues, excepte la calle, la thériaque & l’huile • W? 
ou'çllesaurontbouilli, prenez unechopincdecerte décodiou, tài ec v 
dftloudre, la calle la thériaque & l’huile. & donnez-cn un lavement 
au malade; mais il fout que ce oitlong-tems après (on repas, oS 
il fout lui en donnir un avec de l’huile de lin,ou chcnevi onr 
ferez un peu chauffer; ce lavement fait avec cette huile, eft nés f”* 
verams pour toutes fortes de douleurs de ventre ‘°U' 

II. Prenez de la rue, camomille , marjolaine’, anis 
tant de l’un que de l'autre, du vin ce qu'il faut faites bouilli fi’ tou'r 
dans un poêlon avec le vin : cela fait, trempez dans cette 
une éponge ou du feutre, & l’apliquez le plus chaudement o ^1011 
pourrez fur le mal; lorlquïl fcia'fimd , vous y en appliquerez ^man^* 
& réitérez fouvent cette application le plus chaudement qu’il f“ “ ,7’ 
ra; fi le malade boit un peu de cette décodion, il fcra plûtAr^, '’ 

ce niai!11 °“ & bûë cft mervciffeJè 

III. ’Prenez de la rue deux poignées, myrrhe demi once cum , 
demi once , jaunes dœuls quatre onces, miel ce au’d f CUITU‘î 
bien enlemble dans un mortier la rué, la myrrhe cumhî’ 
que vous 1 aurez pile, mettez-y les jaunes d’aufs avec le m?e? 
bien le tout enlemble, & en faites deux emplâtres, que vous 
querez furie ventre du malade, l’un le matin & l’autrcVfofi Pph' 

IV. Prenez du millet entier, gros fel à proportion dt, mil! . 
caliez ce nulle: avec le fil dans une pocle, mettcz-lc entre A? ’ 
ges, & 1 appliquez (ur le mal chaudement. dcux 

V. Faites frire dans une calle, ou pocle, des feuilles A, ■ 
avec de l’huile & du vinaigre, mcttez-lcs chaudement lui le^vS* 

favalëz. ’S * °“ ” **** °nccs «= de 

VI. Prenez anis, fenouil, cumin , polypode, fimcnce , 
tami, de chacun demi once, turbit, fine, asrarir u dc car* 
dragmes, fleurs de camomille une poignée, bÜed’anetun 
nutle de camomille un quarteron, jaunes d’œufs deux ou t * arter°n> 
coq le plus vieux que vous pourrez trouver , attachez-!^ 
jambe en quelque endroit ou vous le puifficz battre avec » P “ne 
pendant long-tems; «oupez-lui le col eniuite & fi plumez ^ VCtR“ 
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les entrailles, & mettez dans le ventre de ce coq toutes ces drôles, 
excepté l’huile d’anet, de camomille & les jaunes d'œufs , coulez-lui 
le ventre afin que rien ne forte, & faitcs-le cuire dans un pot avec une 
fuffifante quantité d’eau , jufqu’à la réparation des os d’avec la chair : 
prenez une livre de cette décodion, faites-y dilloudre les huiles avec les 
jaunes d'œufs,& donnez-en an lavement au malade; ce lavement n’eft 
pas feulement bon pour la colique venteufè, mais pour toutes fortes de 
coliques. 

Autre remède' pour U colique venteufe. 

On donnera des lavemens compofez avec de la menthe, de lâ rue, du 
■melilot, de la camomille, des graines ou ftuilles de laurier, du fenouil ; 
on ajoutera la grofleur d’une noix d'antimoine crud ; Sc dans chacune que 
l’on réitérera fouvent, on y mêlera un quarteron d’hn.le de noix. 

L’on a expérimenté qu’une vcntoulc féche appliquée fur le nombril 
appaifoic aufli-tôt la douleur, & qu’un verre de gros vin mêlé avec 
autant de bouillon du pot lâns être làlé , failbir le même cRec. 

Que fi la douleur continuoit. 'on pourra détremper une once de 
fiente de poule féche, ou deux dragmes de celle de pigeon ou de coq 
d’Inde , ou de loup , dans un verre de vin blanc , que l’on donnera 
à boire après l’avoir coûlé au travers d’un linge , & y avoir mêlé 
une once de lucre, fi non l’on fera avaler dans un œut une dragme 
de ibuffre en poudre , une douzaine de grains de poivre entiers dans 
une cuillerée ou deux de bouillon , ou bien avec un verre d’une dé¬ 
coction de camomille, on y mêlera deux dragmes d’eau de cane lie ou 
d’efprit de vin ; linon on aura recours à l’orviatan, ou à la theriaque. 

Ceux qui s’en voudront garantir, porteront à leur ceinture un boyau 
de loup. ou> s’alfoirontfur la peau, ou fe frotteront le ventre avec de 
la laine d’une brebis qui en aura été ou mordue , ou dévorée , ou 
ils attacheront un derrière de pied de lievre fur le ventre, ou lé feront 
ceindre d’une courroye de peau de cerf. Mais pour dire vrai, tous ces 
préfervarifs paroilfent incertains ou fupcrftiticux. 

CotiQUE bilieufe. On connoit la colique bilieufe lorfque le ma¬ 
lade eft fort altéré , que la douleur eft fixée autour du nombril, Sc 
qu’elle eft accompagnée de fièvre. 

Pour la colique bilieufe. 

I. Prenez deux ou trois gouttes de baume dans une cuillerée de I 
bon vin & l’avalez. _ > j 

II. Il n’y a rien de meilleur que de boire de la décoction d’althea 
un peu chaude , & de porter en ceinture fur la chair , un boyau de 
loup. 

Autre remède pour la colique bilieufe. 

Prenez du vernis dont on fe fert pour les luts * & quand les tran¬ 
chées font fortes vous en mettrez chauffer fur une afliette , vous y 
tremperez le bout du doigt, & de ce qu’il en peut tenir , vous 
en lailferez couler une goutte ou deux dans le nombril, vous chauf¬ 
ferez une feuille de papier & la mettrez defiùs aurti-tôt que le ver¬ 
nis eft pofé , & dans le moment ayez une ferviette bien chaude , 
pliée en quatre doubles , & metcez-la fur le papier . incontinent le 
mal cefl'era. 

Autrement. 

Pour ce qui eft de la colique bilieufe l’on donnera fouvent des lave- 
mens compofez de femences de coings ou de lin , avec du beurre 
fiais , ou de l’huile d’olive , ou de calfe : l’on fera tirer enfuite du 
iang du bras ; & fi la douleur continuoit, le lendemain on fera Ligner 
du pied : pour la boillbn elle fera d’eau d’orge avec des amandes 
battues , y ajoutant un peu de fucrc ou de firop de nénuphar , on 
pourra encore fe fervir d’eau de fon , ou de cidre. 

On appliquera des fomentations fur la région du ventre . que l’on 
renouvellera fouvent, fînon on donnera le bain ; & pour faciliter le 
dormir , ou apporter quelque calme aux grandes douleurs, l’on fera 
prendre de fois à autre une once de firop de pavot blanc dans un 
verre de déco&ion , ou de laitue , ou de pourpier , ou d’orge ; Sc 
dans les lavemens , qui feront compofez de pareilles herbes , on y 
ajoutera encore des têtes de pavots , ou deux onces de firop , finon 
deux grains pefans d’opium ; ou bien l’on fera avaler deux onces d’a¬ 
mande douces avec autant de rôles. 

Autrement. 

Prenez quatre cuillerées d’huile d’olive , autant d’eau rofe , de 
vin clairet & de fucre , brouillez le tout enfcmWe & le faites ava¬ 
ler ; en même-teins appliquez fur le ventre quelques fervietes bien 
chaudes, ou une tuile, ou une brique; il faudra cependant avoir pris 
quelques lavemens auparavant ; Au deuxième ou troilïéme jour on fe¬ 
ra bouillir une poignée d’orge entier , avec autant de mauves dans 
une pinte d’eau , que l’on réduira a moitié de cette tiûnne ; l’on en 
prendra deux verre dans lel'quels on fera dilloudre une once & demie 
de callb mondée ; le premier fe donnera à fix heures du matin , le 
fécond a (èpt,& vers les neuf heures un bouillon que l’on aura alfai- 
fonné d’oleille , de laitue , de pourpier , de concombre , ou de ver¬ 
jus , ou de jus d’orange, 

A la colique caulèe d’une pituite âcre & vitrée , l’on pratiquera les 
mêmes remèdes qu’a la colique venteule ; que fi toutefois ces dou¬ 
leurs continuoient avec beaucoup de violence , alors on fera prendre 

. une once de firop de pavot blanc , ou un grain d’opium , ce qui ne 
fe doit pas néanmoins donner fans avoir été bien auparavant purgé & 
préparé par de bons lavemens & par quelques Lignées , toutefois 
avec allurance , on pourra donner entre les bottillons cette potion. 

Prenez une chopine d’eau , mêlez-y deux onces de miel blanc, une 
dragme de caftor en poudre avec deux dragmes pulvérifées , parta¬ 
gez la chopine en quatre prifes , & faites-en uler comme on vient de 
dire. Sinon l’on donnera à boire dans un demi verre de vin blanc, 

Tome I. 

c o 1. m 
une dragme de fleurs dehoyertn poudre: l’on ne manquera pas dans 
tous les notifiions d’y ajouter une demi-drngme de crcme de rame, ot 
dix a douze grains de lbn fel, & de mcttiX dans leur pot de 1 oignort 
ou des porreaux , ou des afperges , ou des chardons , ou du thim > 
ou de l’hyfope > ou de la marjolaine ; on pourra suffi leur grailler le 
ventre avec de l’huile demufeade,ou d’huile de lys,ou de camomille. 

La colique qui eft fort violen t- S. qui eft toujours au même en¬ 
droit , eft très dangertufe , & li elle v.ent d’mflammutinn , il eft a 
craindre qu’elle ne tourne en mifereie ; quelquefois la colique le change 
en paralylie ou en épilepfie, ou en mélancolie, ou clic caufc la gout¬ 
te ; c’cit pourquoi il faudra y remédier de bonne heure. 

Celle qui cftcaufée par les vus eft plus familière aux enfans qu’aux 
grandes perfonnes , on leur donne: a des lavemens avec du lait, dans 
lequel on fera bouillir de la petite centaurée. ou de la menthe, ou de 
l'ablinthe , ou du fucre rouge ; & fur le hombril on leur appliquera 
du beuire frais , mêlé avec un peu de poudre de coloquinte , ou de 
myrrhe,ou d’aloës. Après cela on leur fera prendre de la rhubarbe en 
poudre dans un œuf, ou dans quelques confitures : on pourra encore leur 
donher a manger à jeun de i’écoce d’orange confite, ou giiff.r dans leur 
potage ou fur leurs viandes de la poudre de menthe; il y en a qui don¬ 
nent le mercure tout crud ; mais on r,c l’approuve pas. 

Ceux qui font déjà âgez pourront fe fervir de pilules d’aloës , ou 
avaleront une côte d’ail à jeun , de la conferve de menthe ; mais fut 
toutes chofes, il faudra qu’ils fe purgent avec le lèné , la rhubarbe de 
le firop de fleurs de pêcher , au decours des Lunes. 

Colique renale ou néphrétique. 

On lui donne encore le nom de miferere, & celui de cholera-morbus» 
Cette colique eft une obfttuétion des menus ioteftins , qui bouchent 
tellement le partage des matières , qu’elles ne peuvent fortir par le 
bas , ce qui fait que ceux qui en font attaquez meurent miferable- 
ment, en rendant les excrémens pat la bouche ; fouvent elle ariivc 
d’une defoente de boyaux dans les boudés , que l’on ne peut re¬ 
mettre ; par fois d’une tumeur contre nature engendrée dans les 
inteftins , qui par une inflammation en bouche le partage ; & quel¬ 
quefois par la patelle du ventre. 

Celle-ci fe fait diftinguer des autres, d’autant que tout ce qui entre 
par la bouche , ne parte point;les entrailles font un grand Inuit, ac¬ 
compagné de fenfibles douleurs , de beaucoup de rapports & d’envie 
de vomir ; on ne fixe qu’a l’eftomac, & après levômiilément ; on jet¬ 
te par la bouche la matiae fécale. 

Elle arrive le plus fouvent en Automne, & plutôt aux enfans qu’aux 
perfonnes âgées,qui rarement en échapcnt ; on tâchera cependant de 
mettre en ulage ce remède : Prenez d'extrait de tacac avec deux onces 
de fon eau tirée de l’alembic, deux dragmes d’efprit de genièvre avec 
autant d’eau thériacale, & faites avaler cette potion ; que fi ou vient à 
fucr par rnuck corps , ce ccra un très-bon figne;il faudra avoir loin 
aufli de bien^Hûyer le malade , Sc en redonner le lendemain fi on le 
trouve à propos. 

On cçnnoit la colique renale ou néphrétique lorfqu'il (émble au 
malade qu’on lui pique les reins, qu’il a mal au cœur , qu'il vomit, 
qu’il eft conftipé , qu’il relient une grande douleur au dos , qu’il a 
beaucoup de peine à uriner , & que ion urine eft au commencement 
blanche Sc claire comme eau de fontaine, & que fur la fin elle s’é- 
pairtït & qu’il y paroit au fond du fable rouge. 

En la colique néphrétique l’on fent une douleur pefante aux reins, 
fans qu'au dehors il y paroifle aucune tumeur ; de plus, elle eft per- . 
çante , fenfible Sc cruelle,lorfque la pierre crt tombée des reins dans 
l’uretère , qui eft fort étroite , la douleur s’augmente encore plus, fi 
dans.ee tems là il fe rencontre des matières recuites dans le bas ventre 
avec des vents. 

On lui a donné le nom de colique , d’autant qu’elle rode tantôt d'un 
côté , tantôt d’un autre, cependant toujours au milieu du ventre. 

Quand elle commence a venir l'urine eft claire comme de l'eau, Sc 
il en fort très-peu, & quelquefois point,&puis tout-à-coup elle coule 
en abondance , remplie de fable & fort épaifle. 

A cette colique les perfonnes âgées y font plus fujettes que les 
jeunes gens, qui d’ailleurs font plusperfécutez de la pierre dans la velîie. 

Il y a à craindre qu’en cette colique la grande douleur ne caufe 
inflammation ; c’eft pourquoi l’on n’hefitera point à feigr.er d’abord du 
bras, & le lendemain du pied du côté même de la douleur, ayant au¬ 
paravant donné quelque lavemens avec des mauves , des guimauves , 
des feuilles de violettes.de mercuriale, de la pariétaire, des fleurs do 
camomille, de mdiot& des figues gralfes, dans k-fquels on fera dit- 
foudre deux onces de miel violât , une once de thcrebemhine, deux 
jaunes d’œufs & deux onces d’huile d’amandes douces , ou de ca¬ 
momille , ou d’huile commune , ou de beune frais, lclquels il fau¬ 
cha réitérer fouvent. 

L’on fera baigner ceux qui en auront la commodité ; fi cela ne fe 
peut, on leur graillera les reins avec de l'huile de lis ou de camo¬ 
mille ,ou de fcorpion.ou bien on leur appliquera des ventoufes feches 
vers les aines; on leur fera de fois à autres ufev d’une telle potion. 

Prenez dimi-once d'huile d’amardc-s douces , mêlez la avec deux 
onces de pariétaire, & quatre onces de vin blanc ; deux heures après 
l'avoir fait avaler l’on donnera un bouillon; le loir on pouira com- 
pofer des émullions avec des femences froides ,&dans chacune y mê¬ 
ler une once de firop de pavot blanc; on les continuera autant qu’on 
le jugera a propos. , , 

Il Uut remarquer qu’en cette colique les bouillons faits avec du v: a i, 
ne font pas propres aux perfonnes galles & replettes.de peur de ten¬ 
dre les reins trop foiblcs Sc trop débiles ; au contraire les alimens Si 
les remèdes un peu chauds, & qui pourront challcj. la pierre dehors 
leur feront plus convenables qu’aux gens maigres, aulquels on don¬ 
nera des diurétiques & des viandes qui humeftent & qui ramo.if- 
fcntiles remèdes qui font ci-deflus ordonnez ,& que l’on ordonne en. 
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eo£C ci-après pour erre tempérez.conviendront toujours mieux à quel¬ 
que complexion que ce foit que ceux qui leront trop chauds , * qui 
j-,.a leur qualité feraient à la vérité vuider quantité de fable ; mais lc- 
toient caufe atifïï qu’il s’en produirait encore davantage. 

Avant que de purger il faudra attendre que ks glandes douleurs 
foient appaifées, donnant cependant quelques vomitifs qui feront d’un 
grand fccours , comme d’avaler une once d’hui.e d’olive , avec une 
once & demie de jus d’ofeillc , & une orn e de lucre ou du miel , 
mêlez enfcmble dans un vers d'eau tiède j fmon on prendra quel- 
qu'auite remède qui provoque le vômillcment .comme le tartre émé¬ 
tique , ou je vitriol calciné ; enfuitc on le purgera avec une once & 
d, mie de cafle mondée , dili'oute dans deux vers de pet t laie. ceux 
qui aimeront mieux fe purger en bolus , prendront lix dragmes de 
talie inondée , avec du filtre en poudre. 

Lorfque l’on voudra fc purger, on ajoutera avec la cafle une dragme 
■de diaphenic, avec autant de benedide laxatif j linon l’on prendra l’infu¬ 
sion oc deux dragmes de fcné,&d’une dragme de rhubarbe avec une 
once de liiop d'ahhea, ou de violette! un jour ou deux après la purgation 
on donnera une potion compofée avec deux dragmes de gra.ncs de na¬ 
vets, trois drngmcs déracinés de lâxifrage, une po gnée de feuilles de 
betoine , autant de pariétaire ; l’on fera tout bouillir enlcmble dans trois 
ebopines d’eau jufqu’a la moitié,laquelle érant coulée,l’on y broyera 
une denii-onced’amandesdoucesil’on pal] crade re hef le tout au travers 
d’un linge, & Payant part.gé en deux prile s, d n chacune on y ajoutera 
une once de iîiop de limon, & iept a huit ^or.ttes d huile de vitriol > I une 
fe prendra au matin à jeun ,&l’autre en le couchant. Sinon Ion fera ava¬ 
la drns un verre de vin d’cfpagne un jus de citron , ou demi-dragme 
d huile de vitriol ; ou dans dix pintes de vin, jettez-y deux livres de fruits 
d’aikekenge qui loient mûrs, & que l’on en boive au repas ; il y a des pi r- 
fonnes qui a toutes h s vendanges en font faire des m >ids exprès, & loin 
que- ces graines aBùibliflènr la quali’é du vin, au contraiie elles en 
augmentent la vertu ; l’on pourra aullï pratiquer cette recepte. 

Autrement. 

C O L. 
Prenez mauves, guimauves, blettes, pariétaire, de chacun une pof. 

gnée, femence de lin deux gros, fenugrec deux g i os, fleurs de camomil¬ 
le deux pincées, melilor deux pincées; mettez tout cela dans un lâcher, & 
le mettez dans un bain que vous aurez préparé, il faut que le malade y foit 
juiqu’aui nombril, Si qu’il y demeure quclque-tcms : en fortant du bain . 
vous lui donnerez deux cuillerées de firopie capillaire, mêlé avec trois 
onces de décoction de red.llc ; & vous mettrez for le mal un cataplâme 
que vous aurez préparé de pareilles herbes & fleurs qu’on aura mis dans 
le fachet, avec un peu d’huile d’amandes douces. 

I y. Prenez huile d’amandes douces tirée fans feu une livre,/uc 
de citron une once , vin blanc demi-chopne , mêlez tout cela en- 
femblc & le partagez en trois prifes,que vous donne.cz en uois jours 
différais. une heuie ou deux avant le repas. 

V. Faites cuire des pois-chiches avec de la rcgliffe, & donne? à boire 
d.- ce bouillon au malade : l’eau de pariétaire, de ciellon Si de racines apé- 
ritives, par égaie portion, mêlées enfemblc, & bues par plulieurs fois 
font très-fouveraincs ; ces eaux font aufii mer vcillculcs pour la gravelle! 

VI. Prenez chatons de noyers & les réduilèz en poudre ; prenez de 
cette poudre la péfanteur d’un écu d'or , & donnez la à boire au-ma¬ 
lade dans du vin : il faut que les chatons foient frais, les prendre mê¬ 
me fur le noyer s’il fe pour. 

Pour toutes fortes de Coliques. 
Prenez un jaune d’œuf, mélez-le avec de bonne eau de vie, faites- 

le un peu chauffer , & y ajoutez du fucrc le poids d’un écu d’or, & 

Autre remède pour la Colique. 
Prenez de l’cfprit de nitre une partie , de i clpr 

tics, le tout bien rectifié , mélez-le 6c. dîgerez-le : 
vous ferez dilhller & coaguler deux ou trois fois, 
dans une décodion de racines à'Enula Campana. 

Autre. 
La fuie de cheminée prife dans du vinaigre , ôi 

champ. 
Ou bien. 

rit de vin deux par- 
au bain marie , que 
La dole elt un gros 

la douleur fut le 

Prenez de la poudre d’ambre jaune, de la poudre de pierre d’éponge, 
■de la poudre de lâxifrage, de chacun une dcmi-dragtne, mêlez-les avec 
un verre de fleurs de genêts,&ueoncede (trop de limon; on aura foin 
de la réitérer de foisaauucifÙKm donnez unedragme de coque d’œufs 
fvûcl'emcntpondasdansunvcrredcvin,oubien une dragme d’éeorce 
de fève «U marais en poudre dans un veire de vin blanc, ou dans un verre 
de detodion de faxitrage, ou de celle d’un bois que les Epiciers apellent 
nefretique. Ou bien prenez une demi-once de théiebcnthinc après l’a¬ 
voir bien lavée dans l’eau de mauve ou de borcianne, ou de parictaire, 
mêlez avec tirue dcini-onee de cafle mondée & une dragme de rcgliÜc 
en poudre, & autant de rhubarbe, faites-en un bolus pour l’avaler à jeun ; 
cette dernier, recette, en la pratiquant fouvent, apportera un grand fe- 
cours aux malades; fi la colique néphrétique eff caulée mi des glaires, 
l'on pratiqua a le même confêil. 

Tour la Colique néphrétique & gra'.c!et$. 

Prenez de le né fin mondé deux onces, de rhubarbe fine deux gros, de 
turbit blanc un gros, d’hermodatc un fcrupule , poJipode de chêne, fe¬ 
mence de bouillon, de lâxifrage de Gènes,iris de Florence,de chacun 
cinq grains, macis deux gros: il faut mettre le tout en poudre fubtile, & en 
prendre lorfque la douleur vous tient,le poids d’un gros avec du vin blanc. 

Prenez de l’eau de fontaine une livre, du vinaigr e rolat une once ; mê¬ 
lez l’un & l’autre, faites-cn une potion que vous ferez boire aulli-tôt 
apres le vômillèment, ce que vous réitétei ez quatre fois par jour ; le vô- 
miflement étant celle donnez la purgation futvantc. 

Prenez du mercure doux un gros, mêlez avec un gros d’cflencc de ro- 
fc ; puis fortifiez l’cltomac, & donnez du laudanum pour faire dormir , 
Si enfuite le julep fuivant , qui Te compofc ainli : Ayez de l'eau de 
fontaine fis livres, de la teinture de violettes, faite avec l’efprit de vi¬ 
triol quatre onces; faites-en un jultp pour lix dozes. 

Autre. 

Piencz de l’huile de câpre, de l’huile de rue, deux onces de chacune; 
mékz-les enfcmble, faites chauffer un demi-lèptier de bon vin rouge, 
jufqu’a ce qu’il foit pi êt de bouill,r;ditiempez-y douze grains d’opium 
broyé dans un mortier de marbre,- ri muez le tout avec une cuillère de 
bois ou d’aigent ; ajoûtez-y vingt-quatre feuilles d’or que vous ferez dit- 
foudre, donncz-lc en lavement. Il apaifckdoaleur fur le champ. 11 n’elt 
jamais trop tard, à moins qu'on ne foit mort : le remède demeure quel¬ 
quefois vingt-quatre heure dans le corps, mais donnez-vous de garde d'en 
donner un autre pour le faire for tir,-pendant cetemsvous donnerez du 
bouillon au malade. 

Autre remède pour la Colique néphrétique. 

I. Prenezracine de guimauve deux onces, mauve une poignée, violier 
une poignée, blettes une poignee, fleurs de camomille, femence de me¬ 
lons demi-once, cafle une once, anis demi-once, fon de froment une 
poignée , gros fucre une once , huile violât deux onces , huile de lys 
une once faites cuire ces drogues dans un chaudcron ou autre part, 
excepté la cafle , le gros lucre Si les huiles , que vous délayerez dans 
une livre de cette décoûion , Si le donnerez en lavement. 

IL Prenez lait de vache une livre, jaunes d’œurs deux feulement, 
délaitz ces jaunes d œufs dans le lait , Si donnez-en en lavement au 
malade remarquez que pour cette luire de colique , il faut donner 
fouvent des lavemens. 

III. Il faut faire prendre au malade des apéritifs pour le faire uri¬ 
ner ; mais il faut auparavant lui lâcher le ventre, en lui baillant une 
once de cafle une heure avant que de rien manger ,- & s’il elf conf- 
t.pé il lui faudra donner un lavement compofé de la manière fuivante. 

femme il faut que ce loit d’une cavale. 
Autre. 

Prenez un jaune d’œuf crud , mélez-le avec une cuillerée d’eau de 
vie , faites-le chauffer un peu & donn.z-en à boire au malade. 

Ou bien. 
Prenez d’aloës fuccocrin un gros, de fafran lix grains , de lauda¬ 

num un grain > donnez-le au malade , il guérira fur l’heure. 
Autre. 

Prenez d'Arcarmm coupé par tranches , d’Enula Campana une on¬ 
ce , de graine de fenouil en poudre trois onces, d’eau de meliflè deux 
livres ; cuik z dans un plat pendant une heure & demie , puis fi|trez. 
La dole dt un verre en le couchant , un à jeun , 6c encore un en fe 
coucha-.t s il tlt befoin. 

Remede pour la Colique, fi fouverain qu’elle ne revient plus 
Prenez la première écerce d’orange la plus fubtile une once, clous 

de gérofle autant pelant ; iaites-!es bouillir avec un bon verte de vin 
jufquau tieis ; donntz-le a boire au malade qui en guérira pour ia 
mais. 

Pour la même. 

Prenez trois grains de laurier, p Icz-les bien menu, puis metrcz-I» 
dans un verre de vin blanc , prenez-le & vous guérirez. 

Pour la même. 
Prenez de la fiente fraîche d’un cheval noir entier, que vous mettrez 

dans une l'erviete , & pallertz au travers un verre de vin blanc cme 
vous lui ferez prendre. “uc 

Prenez un demi verre d’eaude vie, dans lequel vousmettrez font ou 
huit gouttes d’efprit de fel ; finon prenez lix zelf de noix bien n I 
vérifez, & faites-ks boires dans un demi verre de vin blanc ; forfo ” 
dans tecte malad.e le vômillèment efl accoupagné de hoquet d 
ves ou de convullions , c’cff un ligne mortel ; & quand elle eftC 
fée d’un tourment de boyaux , fi après avoir avalé du vif. r<,cnc C1U* 
des baies de plomb, pris des lavemens & d’autres remèdes convemü 
bics , on n’en cft point foulage , le meilleur fera.de fe réfoudre i 
fournir 1 operation. 4 

Quantité de Chirurgiens y font fi adroits préfentement, eue n«, 
de gens en meurent ; mais il feia bon de la faire, avant que les f 
ces loient entièrement abbattuês ; fi clic venoit de quelque tumeur' 
1 on donnera fouvent des lavemens avec de l’huile d’amandes dômes* 
ou de lys , ou de camomille , ou avec du beurre frais ; l'on fom ’ 
tera avec de la decodion de toutes fortes de bonnes herbes , k r' 
gion du ventre & les reins, ou l'on prendra le bain; que fi elle étoîr 
caulee par des matières recuites & endurcies . l’on fuivra la mêml 
ordonnance. meme 

Pour la Colique de telle efpece que ce foit. 

I. Prenez camomille , rue , fauge . abf.nthe , fon de froment A, 
chacune une poignée i vinaigre ce qu’il faut : coupez bien menu tou 
tes ces herbes , Si les faites bouillir avec du vinaigre dans 
propre . jiitqu'iœ « I, .irerigre foi, sÆ23S 
t-z-cnfuire ces herbes dans unpet,tlac& les appliquez fur voue £ 
mac le p us chaud que vous le pourrez fou£ir ; vous les ferez re 
chauffer lorlqu elles feront frowes.pour les y remettre , & confond 
julqua parfaite guenfon , qui lcia dans peu de teins U z 

IL Si le malade clt de poil roux , qu’il ait aculûtumé A* 
vie lédcntaire , qu’il loit agité & échauffe , de l’eau frakhe le mCn'-r 

» > « -—*—» ■ » m 
de vie , ou vous mettrez un peu de poudre de cloportes L ., , 
lucre , & lui ferez boire cela , Si le purgerez enluite * PCU dc 

III. Prenez [de la rue, d’hyfopc une poignée dc chaque , vin une 
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•cliopine ; faites cuire dans un poêlon ou badin les fufditcs clïofes avec 
le vin ; pallez cette décoction a travers un linge blanc Si donnez-en 
à boire au malade. 

IV. Prenez du chatdon béni , ou de la marjolaine ; faites-la cuire 
avec une fuffifante quantité de vin, & donnez à boire de cette décoc¬ 
tion au malade. 

V. Prenez des noix entières ,mcttcz-les dans le feu & les laiflez brû¬ 
ler à moitié ; mettez ces noix ainli brûlées dans un linge , & appli- 
qucz-lcs chaudement fur le nombril': les noyaux de pèches mangez 
lont très-bons pour toutes fortes de tranchées de ventre. 

VI. Prenez de groil'cs fèves, conciliez Ls, caliez-les avec du vi¬ 
naigre Sc les appliquez chaudement lut le nombril. 

VlT. Prenez de l’eau de vie . faites-la chauffer dins une éeuelle , 
trempez-y un linge- dedans & l’appliquez chaudement fur le nombril. 

VIII. Prenez du Ion de froment . f.dcts-Ie bouillir dans du vina.- 
rc , & faites-en un cataplâme que vous a, piiquerez fur le nombril 
itn chaudement. 

Remède pour U colique & tranchées des Ch vaux. ' 
Faites avait r au cheval une iwc d’huile d olive, avec un verre d’eau 

4e vie ; puis donnez-lui des lavemens de péri’, lait : li la colique cft mélec 
de feu, donnez-lui avec la corne deux livres o’huile d’olive, uans laquelle 
vous aurez fait difloudre une once decryllal minéral ; puis des lavemens 
corapofez de petit la.c & de jus ce joubarbe li vous en avez. Voyez. 
Cheval 

COLLE. Il y a pluficurs fortes de colles qui viennent à l’ufage 
de la Médecine j la première cft la chrylbcollc, ainlï dite, parce quel¬ 
le cft fort propre a fouder l’or. 

Il y en a une autre qtiifert à fouder les plaies de la chair, & à em¬ 
pêcher les fluxions qui fe jettent fur les yeux ; c’cft la fàrcocollc: 

La troifiéme eft la taui ocole , autrement colle forte , laquelle fe 
fait de cuir de bœuf, de vache Si d’autres animaux à quatre pieds ; 
& comme l’on s’en iert fort lbuvenc pour coller le bois,elle elt aulli 
appelléc par quelcmcs-uns XJocolla. 

Propriétés. La côlle-fortc, félon Diofcoride, étant détrempée dans du 
vinaigre, ôte toutes les demangeaifons, gi arellcs Si feux volag, s qui font 
fur le cuir i détrempée dans l'eau chaude & mife l'ur la btulu.c , elle 
empêche qu’il ne s’y laile des veilles ; Si enfin détrempée dans du 
miel ou du vinaigre , elle eft fort bonne aux plaies. 

Mais il y a encore la colle de poiflbn, dite iélyocollc, laquelle on 
fait de toutes fortes de poillbns gluans, comme pourroitétre la morue. 

Propriétés. Elle a la faculté de boucher, de dtlfccheï , & d’amoiLr 
en quelque façon; elle cft bonne aux emplâtres glurinaiis, ordonnez 
pour la tête, fie dans les médhomens préparez jO-.r la giatcüc,& mê¬ 
me dans ceux.qu'on fuit pour dérider & étendre la peau du vilagc : 
elle eft appelléc paL les Arrabes J.lcanna. 

Maniéré de faire tlcljocolle , oit Colle de Poijfn. 

On prend toutes les dépouilles d’un poiflbn nommé hufo ou esojfts, 
c’eft-à dire, là peau, lès nageoires, lès entrailles, les nerfs & les autres 
parties mufculeufcs : après les avoir cou ez c n morceaux on les met trem- ! 
per dans l’eau chaude , 6c on les tait cnfi.ite bouillir a petit feu )cl¬ 
oua ce quelles loient fondues 8e réduite en colle. Cette colle , en lé 
fichant l'ur des inftmmens faits expies ■ prend la forme de parche¬ 
min ; avant que d’étre entièrement lèche on la roule en cordons. 

Celle qui eîl blanche , claire , tranljmcmc , lins odeur & en pe¬ 
tits cordons eft, la meilleure ; car il arrive allez fouvent que celle qui 
eft en gros cordons eft remplie d’une colle jaune, lèche Si de mauvai- 
fe odeur. Cette drogue s'umeck à l’air , c’eft ce qui fait qu’on doit 
la garder dans une boëte. 

Ce poiflbn dont on le fert pour faire l'idlyocolle eft fort grand, & 
il fe trouve communément dans les mers de Molcovie. C'cft de ce 
pays que les Hollandois nous apportent cette colk- de poiflbn. 

Les Cabareticrs fe fervent de cette colle de poilion pour éclaircir le 
vin. Comme elle ne contient rien de malin, elle ne peut produire 
aucun mauvais effet. Quand on la met dans les tonneaux elle le fond, 
Sc forme fur la fupcrik.c du vin une peau, qui venant a lè précipiter 
entraîne avec elle toutes les parties groilicics Si clarifie le vi . 

On l'employe enco.e a donner du lui h. aux ruba.is de loie , a 
blanchir les gazes & a contrefaire les perles fines. 

Colle des Relieurs. 

Outre toutes les colles ci-dcll’us, il y a enfin la colle commune dont 
fe fervent les Relieurs de livres , laquelle le fait avec de la fleur de 
farine de froment , ou avec celle de blé noir qui eft la meilleure ; la 
colle dont on ufe en reliant des livres, & qui eft faire de fleur de fa¬ 
rine & de garum , eft cmplafHqnc & maturative. 

Autre Colle pour les verres caffes. 
Prenez des limaçons & embrochcz-ks dans un petit bâton . expo- 

fèz-les au ibleil, mettant quelque valc dcllous pour recevoir ce qui 
tombera,& mcttez-lc avec du lait de l'herbe appelléc titimak; étant 
collé expofez-le au fokil. 

Autre Colle qui ne fe défait ni à tenu ni au feu. 

V faut faire cuire une queuë de morue comme à l’ordinaire. en ôter 
la peau qu’il faut piler dans un mortier, a oûtez-y, s'il ilt befoin, de 
l’eau où elle a été cuite & que vous paflërez par un linge. 

Secret pour faire de U Colle d: poiffon qui Jert d* Colle forte. 

Il faut prendre de la colle dc poill .n, que l’on vend chez les Droguiftcs, 
4c la plus blanche & plus claire, emuitc la né'ain& l’étendre parmor- 
ceaux fut du fer ou queiqu’autre choie de dm bien uni, &l'a latir à coups 
de marteau , la rendant mince le p us qu'il le pourra; étant aplatie , 
il faut la couper avec des eifeaux en par s moi eaux ; en-mite il faut 
prendre un pot verniflè , la fayance- cft la meilleure ; il faut qu’il (bit 
d’une figure un peu haute, que- l’emoo ici. * ic puifle fumer avec du 
parchemin trempé dans l’eau comme on bouche les fioles de Lqucurs, 
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vous mettrez dans ce pot vos petits morceaux; counez la quantité que 
vous voudrez , enforie néanmoins que le pot ne loit pas pl.-in,& le 
couvrez df.au de vie la plus rafinée , qui lùrpaüèra la collé de deux 
doigts ; prenez un autre pot de terre que- vous mettrez fur le feu avec 
de l’eau ; cet autre pot préparé comme dcfl'is que vous mettrez dc- 
dan;, emorte néanmoins que l eau n’y entre pas ; vous ialaillerez bouillir 
environ deux o ,i trois heure a pet i c i eu, x n I eau vient a le ch .r vous en 
remettrez juiqu a ce que ia colle fait fondue : vous connoterez qu’elle fa-a 
faite lorfqu’en prenant une goutte entre les'daix doigts, ilsL'attache¬ 
ront l’un contre l’autre ; lailîèz refroidir cette colle : lorfque vous 
voudrez vous en lèrvir.vous n’avez qu’a y mctcrc tant foit peu d’eau 
de vie , & la taire réchauffer comme on vient de dire. Il faut l'em¬ 
ployer fur le champ & fi plus vue que vous pourrez , parce quelle 
Îè prend d'abord. Kota,qu’avant que de la faire fondre,il faut qu’el¬ 
le ait été infulée vingt quatre heur.s. 

COLLET. Terme de challè. C’cft un petit filet de corde tendue 
dans des hayts ou partages écrous, avec un nœud coulant , dans le¬ 
quel les lièvres, les .apins 6c autres gibiers lè ; renient Si s’éuant'lcnt 
qua -d ils y partent ; quelquefois ce coller eft de fil de fer. ° 

ColLet. C’eft encore un hier compofé de trois crins cè cheval en 
nœud coulant, que l’on tend dans les Laves aux palices , ou dans la 
campagne, dans lequel les oilcaux le prennent par le cou ou par les 
pattes quand ils y partent. 

Collet d'arbre. Terme de Jardinage. Eft la partie qui fé- 
parc le bas ca-.hé p ir la fuperficie de la tare d’avec la tige de l’arbre. 
Ainli on dit, il faut empêcher qu’il ne relte des ra,.ncs au collet d’un 
arbre, parce que la chaleur les altérant, l’are; e en louftre. Arbre décol 
lé , le dit quand la tige a été léparée du pied , où la greffe étoic 
collée avec ce pied. ° 

Coll et de nom. C’eft la partie de la hotte qui garantit le 
cou de celui qui la porte , & empêche que 11- fu.n.er ou la terre n’y 
cnircnr. Ainli cette partie touche au dos , de clt plus haute que le 
ventre delà hotte. 1 

COLLIER du limier ou botte. C’eft ce qu’on lui met quand on 
le mène au bois. 

COLOMBIER. C’cft la pièce de l’é conomie fut 1 iquclle il y a le 
plus à difcouiïr,comme y ayant une infinité d. ciniesa obkrvcr.sc 
fans kfquelles on travaille en vain poui le donne: un colombier qui 
apporte beaucoup de profit. Pour commence! donc aypiendie toutes 
les mefures nécellkires , on lui cherche d’aberd un lieu qui lui con¬ 
vienne le mieux : on ne l'a-Jioit le placer plus 'commodément que 

[ dans le milieu de la baflè-cour, qu’on fuppolà très (j Zc.eule , ou boi s 
de la raailbn , à caulè que lcsqfig.ons qui lont fort timides de leur 
naturel, prennent l’épouvante pour le moindre bruit qu’.ls entendent s 
c’eft ce qui fait qu’on les en éloigne toujours avec bien du foin , U 
pour bonne railon , ainfi que du b.uit que font les arores agitez par 
les vents, & du trop grand murmure d.s eaux qui leur fait aulli peur. 
Pour la grandeur, cela dépend delà faniaifie de ceux q'uilefontconf- 
trttire. Mais il vaut mieux qu'il loit (pacieux que s’.l étoit étroit. Pour 
fa figure . le rond cft à prétéic-r au quant, à caulè que les rats n’onc 
poinc tant d’accès dans celui-la que dans celui-ci . 6c qu’un rond cft 
auflîplus commode.cn ce que par nneéch.ile-tournante lin un pivot, 
on peut ailèment vifiser tout le dedans ck ce colombier s Si s'appro¬ 
cha des nids fans s’y apuvtr pour y prendre les pigeons} cette échelle 
taillent dans ce lieu un elïèt quelle ne 1er oit pas dans un colomb.ee 
quarré. 

Pour empêcha les rats de monter par dehors dans quelque co¬ 
lombier où ils le pourraient faite, on attache des plaques de ter blanc 
a une certaine haurcur ,8c dans.es endroits ou l’on j revoit que lesiats 
do.Vi.nt palier, comme aux angles extérieurs des colombiers quarrés» 
Ces plaques doivent avoir environ un pied de hauteur Si avancer fur 
les cotez d’cnviicn un demi-pied. Quand les, rats lont parvenus a ces 
plaques lur lelquelles ils ne peuvent s’aciochcr , ils tombent fur des 
pointes de fer qu’on a coûtume déficher au bas,8c a l’endroit où oa 
prévoit qu'ils pourroi .nt tomber. 

On aura foin encore de poler le colombier un peu éloigné de l’eau, 
afin que celle que les pigeons y vont puiièr pour porter a leurs petits, 
puiile s'échauffer dans leur bec; ce qui leur eft plus falutaire que lors¬ 
qu'elle eft froide. 

Il faut oblèrvc-r que le plancher qui couvre le colombier foit bien 
joint, en t.ile loi te- que les rats ni les vents ne puifle palier au tra¬ 
vers; aulli bien la couverture, au travers de laquelle il ne faut pas que 
la pluye pénètre : lui tout que ce colombier loit élevé fur des for.de- 
mens bien (olides , qUC l'aire en l'oit bonne, bien batteë & beaucoup 
cimentée- , à caufc que la fiente de pigeon a la mauvaife qualité de 
ruiner les tondemens, qu’il loit enroché Si blanchi dehors Se dedans; 
car cette couleur pla.t Ion aux yeux des pigeons. On lè donnaa de 
g-ude de- donner aucune ouvcnuie au adonna: du coté du Levant, 
on 1s do t toujours faire autant qu’il lè peut du côté du Midi, a cauie 
que les pigeons aiment à sentir le Ibleil à plomb , Sc lur tout en hi- 
va : (i on n’avoit pû s’empêcher, à caulè de la ùtuation du lieu, de faire 
une fenêtre à ce colombier expoléc au vent de bizc,il faudra toûjou.s 
h tenir fermée pendant les grandes froideurs, & l’ouviir en Eté pour 
f ire entrer dans ce lieu la fraîcheur , qui réjouit auilï ces oue.rjx 
dans cette faifon. 

Ce colombier aura en dehors deux ceintures confirmas, ou de 
pierre de taille ou de plâtre,dont l’urie régnera au milieu du colom¬ 
bier , & l’autre au delibus de la fenêtre qui fat aux jugeons «f entrée ec 
de fortie ; tes d.ux ceintuies font la miles exprès pour y faire rci o- 
f r ces oile aux lorfqu’ils reviennent de la campagne-, A cette fenêtre 
dont je viens dé parler, Si par ou entreronr & lortirpnt les pigeons, on 
mettra une couhfle- un peu plus large que 1a fenêtre- ou ouvêrtmé du 
colombier,qu’on aura loin de garnir de fer blanc , bien attaché con- 
tie là muiaille,pour empêcher que les rats n’v puiiîcnt aborder c-t> 
te coulillc fe haulkra & baillera tous les marins 6c tous les fous’.tvtr 
1* moyen d’un cordeau pofté dans une poulie qui fcid atcadiée au ècf- 
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fus de ladite fenêtre. S: ce 
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i jufqu’en bas, à u: 

du côté du Septentrion, qui cil un vent ^ ^comm • 
pigeon , parce que le maître tient en cramtc ceu. üu^n^ t^ 4. 

Mutent du colombier ; outre que pour J "O^ uoc contre- 
i - — à qUtl mettre a cec.c pui.*. u.* 

-:-a le colombier de cet air b frmd. pc 
porte , & par ce moyen on garantira - — 

tmi-picd l’un de 
lies l’une lur 1 autre , ce qui rcpicie..^ e j e for des br:qUeS 
l'eau , les arrangeant a un dcmr-pud lu ^ ^ ces 

accommodées par c le ut > j*'n“ T ‘ y.. ccs n;j,, nc valent pas les 
tuiles, ce qmlirtaul. de kpara^ ^vinanioe que lbicnt ccs 

flcJX !l!bW exactement de les taire plutôt trop grands que trop 
v!i;q cnfoXcirrnàle&la femelle s’vpu.llent tenir débouter 
pu.ts , cniorte q , voudro;(.nc plus rentrer. 

Le premier range la muraille de dellous étant bien 

:, les r 

j * j ^^rPeds. afin que la"1muraille de dellous éi 
de teue de obfervcz premicrement, que 

nids ou boulins de t cts de t' 
quarté les uns fur 1 

L l’on conftruit i 
échiquier, & non point e.. a. - - . ... , 
de ne point élever ccs nids moins det.ois pieds du 1 
& en troiliémc lieu de couvrir le dernier rang de 

■chc lu>Te d’un pied & demi mife en pente , crau , 
vas fortuit defeendant de la couverture, ne voulul.ent J entrer Tous 

:,de Us placer c 
s; deuxiéiniment, 
âùedu colombier» 
•s nids d’une plan- 
c que l.s rats_pa 

«s nids liront bâtis a niveau de la muraille. qui fera bien polie St bu 
blanchie Si l’on veut , 8c même il cft foit a propos de le Emc > 
Înittra devant chaque ouverture de nid une pente pierre plate qui fer- 
rira de la murailkde trois ou quatre do gts, pom rcpoler les r!S“"s 
lot fini'ils entrent ou louent de leurs nids , ou b.cnlodqele mau¬ 
vais tons les oblige de garder le colombier. Voyez. Pigeons. 

COMMERCE. Son utilité paroît à l'égard des particuliers qui 
•ont la marchandée; puifque la plus grande parue du Cfc 
Iftc honnêtement dans cette protelhonju 1 on volt tous les jours Jes 
Marchands & les Négocians faire d. s femmes conlideiables » & met- 
..... leurs e^fans «Uns ks premières Charges de la Kobc. 

L’utilité du Commerce s'étend aulfifurfcs Royaumes & fur 1« Prrn- 
ccs alIi les souvenu ntnlus on lait de Commerce dans un pa)s,pl.is 
Ifi tft grande;* n a vû des Etats aurai er -h en peu de 

mcrcc, les Provinces 

Les Rois tirent aùlfi leur plus gtand^utilité^du 

e les droits que leur f dk(; , que tout Parg.n 
..t Si qui tn ou ,t des Banquiers & des Marchands: c’ ‘ 

Provinces en foutr.cnt s & quelquefois tinte île pouvou 

dansleRoyau- 
nr-1'<~ n _ . «m 

qui er 
comptant et 
de là que les Trartans 8c les tiens danaircs.tucin. 
fes dont quelquefois les Rois ont belom pour de grandes entreprîtes. 

Le Commeice leur (ert encore a entretenir de» intelligences dans 
Js les" la terre, de les .autres Huts par;fe -JT*» *• 

Royaume:il a accordé même de grands Privilèges aux Négocions»K 
S empêcher les dêior Jres & les abus qui le commettent dans le 
Né-occ, il a fait un Règlement qui eft tres-propre aetaulu la bonne 
foi?â empêcher les banqueroutes frauduleules, & a inviter la plupart 
de fes Sujets a faire commerce , ou a s’y mtéreller par le moyen des 

focietcz. , - 
e dans Us Pays étrangers ; ce qu il faut faire peur réujjir. 

c fe fait dans les Pays étrangers 
COMMI 

On doit obferver que le comme 

i quatre nun‘Jr^' r ]er[icnt les marchandifes & denrées qui font 
l.Les uns y achètent leuieip™ enfl]itc aux Marchands 

e maniérés. 

:s uns y ^“^ul^Ue1C^‘pour les vendre enfuite aux Marchands 

en détail , qui les débitent ^ ^^t’ulement dans les Pavs étran- 
II. Il y en a d’autres Royaume , & les marchandées 

gers, les denrees qui croillen néCclfaires pour les vendre aux 
qui s'y martufaéVures , qui leur iont neceua i 

Négocians du Pays. rnmmerce , c’cft-à-dire , qu’ils y 
III. Quelques-uns font dofc,;C(° £ en rapportent d’autres. tant 

po.tcnt ou envoyent des marchandiles »« enlJ' ‘ 

par achat que par échange. commerce par com- 
IV. Il y en a d’autres qui font 1 un & 1 »“« Royaume les 

million , c’clt-a-dire ,que les Négocians achètent. E[ngcrs , & 
marchandifes 8e dentées qui leur lont commîtes par les b* g 
qu’ils leur envoyent ,8c qui vendent aufii celles qui euf 
pour les vendre pour leur compte ; poui tous clS a . g 
Larchandifes » ils tirent tant pour cent pour leur cumméfion , amli 
qu’il fêta expliqué ci-après. 
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îl eft bien difficile qu’un Négociant puiffie faûe feul commerce dan* 

les Pavs étrangers ; & h l’on confidére, premièrement les grands fonds 
quil faut pouf"cela , & particulièrement quand on y fait double coua- 

m Secondement , les voyages que l'on cft obligé de faire,pourraifon 
de quoi il faut abandonner fa moifon 8c ion commerce à la conduite 
de l'a femme & de lés facteurs, qui bien fouvent ne font pas capables 
de les gouverner j Si enfin il y a beaucoup de choies à faire dont un 
homme n’cft pas capable de venir à bout:c’c-ft pourquoi il eft nécef- 
laire que ceux qui voudront entreprendre le commerce dans les Pays 
étrangers, lé mettent en focieté pour le faire plus commodément,âc 
avec plus de fureté. 

Pour bien faire le commerce dans les Pays étrangers , il fane , I. 
favoir les marchandifes qui y font les plus nécellàircs qui y manquent, 
8c dont ils ne lé peuvent palier , j our les y envoyer : il faut lavoir 
auifii celles qui croillcnt Si fe manufactures dans les Pays étrangers , 
qui manquent dans ce Royaume , 8c qui y font nécellaires pour les 
y acheter. 

II. Il eft nécelfairc de favoirpar quelle voie l’on fera venir les mar¬ 
chandées que l'on achète d .ns les Pays étrangers, Si par quelle voie 
aulfi l’on y envoyé pour vendre , fi c’eft par terre ou par eau. 

III. Il faut favoir les droits qu’on doit payer pour la fortic des mar¬ 
chandées des Etats d’où on les fait venir, 8c pour les entrées du Royau¬ 
me , comme aufii les dto.ts que Ion paye pour la (ortie du Royau¬ 
me , & iVnttée des Pays ou l’on envoie d s marchandé; s ; car il fAUC 
remarqua-qu’il y a des marchandiles Qui payent plus de l'ortie que 
d’entre.-, & d’autres plus d’entrée que de loitie. 

IV. Ii faut lavoir les poids 8c melures, la différente alloi des cfpeces 
qu’il y a entre celles du Royaume & celle des Pays étrangers ou Ibn 
veut faire commerce, comme aufli les changes pour les traites & rc- 
miles qu’il eft nécclfime de faire : l’on doit Savoir toutes ces chofes 
avant que d’envoyer ou faire venir des marc bandées d^s Pays étran¬ 
gers , pour y bien trouver Ion compte ; & (ans cela les Négocians nc 
pourront réuflir dans leur négociation. 

Commerce de Flandres. 

Les Flamans , & particulièrement ceux d’Anvers , tirent de France 
les mêmes marchandifes que font les Hoilandois. Ils tirent encore des 
velours , pannes , fanns , tabis > tant pleins que façonnez , rubans , 
chapeaux, 8ç quantité de menues merceries qui leur font néceflâires, 
dont une partie fe confommc dans le Pays, 8c l’autre lé porte aufTi dans 
d'autres Pays étrangers. 

Les François titent de Flandres des toiles de Gond , de Cambray , 
de Malires & d’auies endroits ; des balins de Lruges , de brocatellc 
de fi! » de la laine , de la love , 8c d.s tdpill'cues de Bruxelles & 
d’Oudenarde ; des dentelles de fil très-belles , des camelots , des bar- 
racans » des laines filées , propres pour faire des tapillèries , du fil 
très-fin pour faire des points de France, & autres dentelles qui fefont 
a Diepe, au Havre, 8c autres fortes de marchandifes. 

Le commerce s’y fait plus commodément qu’en Hollande, & par¬ 
ticulièrement pour les marchandées que les Négocians de Paris font 
venir , & qu’ils y envoyent par terre. 

Les Flamans lont fort bons , fidcllcs Négocians & de bon com¬ 
pte : ceux d’Anvers font leur commerce particulièrement à Rouen , à 
Nantes 8c a Bourdeaux pour l’achat des vins , eaux de vie 8c toiles , 
ceux de Bruxelles , Gand & autres Villes , le font particulièrement 
à Paris, tant pour les achats des marchandifes , que pour celles qu’îly 
vendent, tant par commillion, locicté, en commandite, que par comp¬ 
te en participation: ils amènent aufii leurs marchandifes dans le tems 
des Foires de S. Germain, S. Denys , & dans celles qui fe tiennent à 
Rouen, 8c remportent en méme-tems celles qui leur font nécellaires. 

Les droits d’entrée 8c de l'ortie des marchandées en ' Flandres , le 
payent fur le pied de l’eftimation, fuivant les déclarations qu’en don¬ 
nent les Marchands. 

COMMERCE de Hollande. Les Négocians qui voudront né¬ 
gocier en Hollande, Si faire venir des marchandifes de cet Etat, doi¬ 
vent favoir que l’on y peut acheter les marchandées fuivantes. 

Des draps , camelots de chèvres , toiles de Hollande, de batifte & 
d. coton , treillis , boucaflins , cotons . plumes , fines laines & 
peaux de caftor ; des perles 8c lemen.es de perles , poivre , géro- 
fles , mufeades , gingembre , cancllc , anis , ris , lucres , tant raffi¬ 
nés qu’autres ; diogues aïomatiques , Si toutes fortes de drogues 
médecinales » 6c de peinture. 

De toutes fortes de drogues pour les Teinturiers , comme indigo 
bois .de Brelil Si de Fernamboug, camphre, garance,noix de Galles’, 
gommes , alun , coupcrofe , vitriol , 8c autres fortes propres poux 
les teintures. 

Etain , plomb , cuivre , joaillerie , chandïeres à faire cau-de-vie 
fil de le ton , de fct-blanc , fer en verge , barre d’acier & vif argent! 

Cuits , maroquins , vaches de Rufiie , pelleteries de toutes forees* 
lins , chanvres , relines , poix , gouderon , brai, gros mâts de na¬ 
vire , planches de fapin Si autres bois en poutre 8c foliveaux ; ca¬ 
nons de bronze 8c de fer , fouffre , lâlpêtre , poudre a canon , mè¬ 
ches , moufquets , piftolets , épées , piques , hallebardes fines & au¬ 
tres ouvrages de fer Si d’acier. 

Fromages , beurres , fuifs . faumons 8c harangs falcz , baleines , 
huile de baleine, de poillon Si de lin, 8c quantité d’autres marchan¬ 
dées; mais il faut remarquer que les Hoilandois n’ont tien dans leurs 
Etats de toutes les marchandées ci-dc(lùs exprimées , que les draps 
camelots , toiles, fil , beurre 8c fromage : à l’égard des autres , ils 
les vont acheter Si échanger dans tous les Pays étrangers, en y portant 
d’autres marchandifes qu’ils achètent ordinairement en France. 

Les denrées Si marchandifes que les Hoilandois achètent en France 
leur font néccllaiies , tant pour leurs E-ats , que pour le commer 
ce qu'ils en font dans tous les Etats de l’Europe , 8c dans l’Amérique'. 

i«nt 
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font les vins de Bourdeau*, de la Rochelle, Cognac, Charente, Ifie 
,Je Rez> Orléans, Blaifois, Touraine, Anjou , Nantes, Bourgogne 
& Champagne , eaux-de-vie & vinaigre qui le font en tous lcidits 

lî faut remarquer que les caux-de-vic fc vendent en Hollande à la 
borique, au tonneau & au poinl'on, contenant tant de veltcs, les uns 
plus, les autres moins. 

La velte contient trois pots , le pot deux pintes, & la pinte pcfe 
deux livres & demie où environ. Les eaux-de-vie qui fc tirent de 
Bourdeaux, Cognac, la Rochelle, Ifle de Rcz, & autres lieux circon- 
voilins, font ordinairement en de grollls futailles de ;o. à 60. veltes, 
ir.ais elles fe vendent fur le pied de 17. vcltcs, & ce qui fc trouve de 
plus au-dciliis fc paie. 

Les eaux-dc-vie qui fe tirent de Blois, font en poinfon j celles d’An¬ 
jou, Poitou & Nantes, font dans des pipes qu’ils appellent banques : 
la banque contient 60. à 70. veltes, & elles lè vendent fur le pied de 
a9. à 30. veltes; c’cft-à-dire, que le plus au-deli’us de je. veltes le 
paie, &le moins au-deilous de 19. le dimiminuë ouïe rabat. 

Il fc tranlporte encore en Hollande des blés , Iraniens , leigles , 
orges, blés noirs, pois, fèves, noix, châtaignes des côtes de Guyenne, 
Bretagne & Normandie ; du fcl de la Rochelle , Broüage, d’Olonnc, 
l'Idc de Rez, Maranne & Pays Nantois, des toiles de Bretagne,Nor¬ 
mandie & autres lieux. 

Des huiles d’olive de Provence, câpres, amandes, railîns, figues, 
prunes, & autres fortes de fruits cruds & cuirs. 

De toutes fortes de drapeiie , mercerie , quincailletie , papier, 
verre pour faire des vitres, fii à coudre de Rouen, de Bretagne*, & 
autres endroits; paflcl, faffran, miel, térébenthine, & autres lottes de 
marchandifes, qu’il forait impoliible d'exprimer. 

Par la connoillancc que l.s Négocians ont maintenant des marchan- 
difes que l’on peut envoier de France en Hollande, & de celles que 
l'on peut tirer de cet Etat, ils peuvent choilir les fortes dont ils vou¬ 
dront dure le commerce, foit pour y envoier vendre pour leur compte, 
ou pour y en acheter ; mais avant que de s’y embarquer , il faut 
favoir de quelle maniéré ils établiront leur commerce, fi ce fera eux- 
mémes en perfonne, ou fi ce fera par commiflîon qu’ils achèteront 
& vendront leurs marchandifes; & pour cela il cft necefiâirc de dire 
ce que les Négocians doivent obfovvcr en l’une & en l’autre négociation, 
pour bien faire réiiflk leurs affaires. 

S’il y a deux ou trois Négocians alfociez pour faire le commerce 
d’Hollande , des marchandifes qu’ils voudront y acheter pour les vendre 
en ce Roïaume, j’eftime qu’il eft néceilàire que l’un des Afiociez y 
aille pour faire les principaux achats, parce qu’ils connoîtrontmieux 
celles qui leur font plus propres, & auront meilleur marché que s’ils 
iaifoient faire leurs achats par un Commiflionnaire ; & fi le commerce 
étoit très-confidérable, il lëroit encore mieux qu’ils réfidallcnt annuel¬ 
lement à Amftcrdam, pour deux raifons. 

La première, parce que les marchandifes, aulfi bien que le change, 
diminuent ou augmentent de prix, lclon la rareté ou l’abondance qu’il 
y en a, & les drverfes occafions de guerre & de paix qui furviennent 
dans les Roïaumcs & Etats, d’où les Hollandois tirent leurs marchan¬ 
difes ; de forte que l’un des All'ocitz étant rélidant actuellement à 
Amfterdam, agira dan^ les achats fuivant les occurrences qui le pré- 
fentent; par exemple, quand la Flotte des Indes Oridc-ntaks arrive en 
cet Etat , la Compagnie fait imprimer les carguaifons, pour donner 
connoiliànce aux particuliers Négocians de Hollande, &c autres Na¬ 
tions , de la quantité & qualité des marchandifes, de celles quilcroient 
rares en France, donc les Négocians afiociez feroient commerce ; il 
cft confiant que celui qui cft a Amftcrdam achètera au plus vite, pour 
ne pas furacheter les marchandifes, lorfquc la rareté en ferait connue 
par la Compagnie des Indes, par la grande demande qu’on leur ferait 
de cette marchandife. 

Si au contraire la Flotte étoit chargée de nombre de marchandifes, de 
laquelle il y en eût grande quantité en France , dont les Négocians 
full’ent chargez, il ne faut pas douter que cette grande abondance pro¬ 
duirait le bon marché; de forte que ce Négociant François demeurant 
à Amfterdam, ayant connoillancc de cette grande abondance de mar¬ 
chandées , n’en achèterait point, à moins qu on ne la lui donnât à très- 
bon marché : il cft important d'avoir connoiliànce de toutes ces chofcs; 
car on a vû des Négocians s’enrichir par un fcul achat de marchan- 

'i s qu’ils ont fait, pour avoir bien pris leur tems , & n’avoir pas 
o happer l'occafion qui leur étoit favorable, acheter à bon marché 

,1 a. handifes , qui enluite ont été augmentées; & d’autres qui 
fc font ruinez pour en avoir acheté à des prix qui ont diminué de l'a¬ 
chat à !a vente de plus de moitié, pour n’avoir pas bien pris leurs mefures. 

La seconde nifon pour laquelle il lëroit néccfiàire que l’un des Afio¬ 
ciez demeurât aéluellement à Amfterdam pour faire les achats , eft 
que la plupart des particuliers Marchands Hollandois , qui font très- 
riches, même les Directeurs des Compagnies Orientales & Occiden¬ 
tales achètent ordinairement eux-mêmes ia marchandife de ladite Com¬ 
pagnie , pour la vendre enluite aux François & autres Nations ; de 
forte que les Négocians François qui font faire leurs achats par des 
Coramifiionnaircs, ne les ont la plupart du tems que de la leconde 
main, ainfi elles reviennent à beaucoup plus; & au contraire, fi l’un 
des Afiociez demeure aéluellement a Amfterdam, lorfque laFloteell 
arrivée, il achètera de la première main, qui produira plus de dix 
pour cent de bon marché. 

Les Négocians qui ne font pas un commerce fi confidérable , qui 
puillè porter les frais d'une rétidcnce actuelle à Amfterdam, doivent 
avoir un Commifiïonnairc qui foit François, s’il (ê peut ; car il vaut 
mieux avoir affaire a des petfonnes de là Nation , dont la probité foit 
connue, que non pas aux étrangers , quoique les Hollandois lbient 
de fidèles Négocians, & qu'ils agiffer.t avec beaucoup de franthife, 
pouivû quel oq n’entreprenne point fut leur commerce; car en ce cas 
j]s r.t gardent aucunes mefures, ainli qu’il fera montré ci-après. 

Le choix que ion fait des perlbnnes pour faite des cotniniliions, dé- 
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pend des habitudes que l’on a fur les lieux, foit avec lesFiançois ou 
Hollandois; quoiqu'il en foit, il faut qu’fis loi nt honnêtes gens, fi¬ 
dèles, habiles, & connoilieurs dan; ks marchandifes que fon veut 
acheter, autrement l’on n'y trouverait pas fon compte. 

Ce n'eft pas allez d’avoir acheté ou fait acheter des marchandifes, 
il les faut faire venir en France par terre & par mer : ion n’en fait gucrcs 
voiture r d’Hollande en France parterre, elles viennent prtl’que toutes 
par mer; c’ell pourquoilly a de s précautions à prendre pour ne pas rif- 
quer la marchandife fur cet inconftant élément, quand on a l’a t 
des carguaifons dans des tems de guerre , dont les navires peuvent 
être pris par des Armateurs & des Pirates; c’cft pourquoi il eft recel- 
ia;re de taire afiûrer le tout ou partie des marchandifes ;c’dl félon ks 
ritques qu’il y a à courir; cela dépend de la prudence des Négocians: 
mais on eftirne que les plus fages doivent faire afiûrer leurs marrlian- 
dilcs en tems de paix aulfi bien qu’en tems de gueux ; car il vaut mieux 
moins gagner que rilquer à fe ruiner tout d'un coup,pat la,.cite que 
l'on en pourroit taire. 

Ce n’eft pas le tout de faire allurer la marchandife ; mais il faut que 
les Afiûreurs foient bons & folvables, afin que fi les navires viennent 
à périr en mer par quelque tempête , ou s’ils font pris par les ennemis 
ou pirates, l’on puillè être païé de la fomme à quoi le monteront les 
mai\ handifes que l’on aura tait allurer. 

S’il faut que les Négocians foient exafts à païer aux Fermiers du 
Roi les droits de Ibrtie & d’entrée des marchandifes qu’ils feront venir, 
ou qu’ils envoieront en Hollande ou autres Pais étrangers: il faut aufli 
qu'ils ne le foient pas moins à païer ceux qui font dûs aux Rois, Prin¬ 
ces & Etats où ils ks envoknt, & d'où il les font venir. 

Commerce d'Angleterre. Les Négocians de France cirent d’An- fle terre, d'Ecollè & d'Irlande, les marchandifes fuivanres; a lavoir, 
es draps de laine qui font fort fins, forges de Londres croifées, iri- 

iès revêches, mantes & couvertures , bas de foie & de laine ; 
toile de foie, moires ondées ou tabifocs, tant noires que de couleur, 
rubans couleur de feu fort beaux; de toutes fortes de cuirs, plomb, 
étain, alun, coupcroze, beurre, fuif, fromage, morue, harangs, 
fardincs, (humons, charbon de terre, dentelles, tant de ibie que 
de fil, & plufieurs autres fortes de marchandifes. 

Les Anglois, les Ecofibis, les Irlandois, tirent aulfi de France les 
marchandîlès Si denrées fuivantes; à favoir, des blés de toutes for¬ 
tes , vins de Bourdeaux, Cognac, Charente, la Rochelle,Rcz, Blois, 
Tours, Anjou, Mante, Champagne & Bourgogne ; des eaux de- 
vie , vinaigre, fel , huile d’olive & de noix , olives , câpres, fi¬ 
gues, amandes, raifins, prunes, & autres fruits cruds & cuits, 
roufines , toiles de Bretagne , de Rouen , de Laval , & d’autr.s 
lieux , tabis , taffetas , tant pleins que façonnez ; toile d’or & 
d’argent, fatins, pannes, velours de toutes fortes; merceries, paftel, 
liège, brefil, papier , plumes, 6c plufieurs autres fortes de marchan¬ 
dées. Il n’y a point de Nation dans l’Europe où les François trouvent 
plus de difficulté à faire leur commerce, &où ils foient plus maltrai¬ 
tez qu’en Angleterre, & i! n’y en a point aulfi qui reçoivent & qui 
traitent plus favorablement ks Anglois queles François,celafomblc- 
roit un paradoxe ; car pourquoi en France ks Anglois lont-ils aulfi 
libres dans leurs négociations, & traitez pour les droits d’entrée & 
de l'ortie des marchandifes qu’ils y amènent, & qu’ils en Ibrtentpour 
l’Angleterre, comme les François mêmes, & que ks NégociansFran¬ 
çois font li maltraitez en Angleterre, tant pour le peu de liberté qu’ils 
ont d’y faire commerce, que pour les droits d’entrée de leurs marchan¬ 
difes & fortie de celles qu’ils apportent de cet Etat en France , qu’ils 
paient au double des naturels Anglois? L’on ne peut rendre aucune rai- 
fon de ces différens traitemens; linon que la France cft un Pais libre, 
où les Etrangers qui y viennent faire commerce lont traitez honnête¬ 
ment , avec charité & amitié. 

Les Anglois font de grands profits fur le commrr e de grand nom¬ 
bre de marchandifes qu’ils amènent en France, & fur celles qu’iis rempor¬ 
tent , qui font néccilàires à leurs Etats; & au contraire, ils font 
avares & envieux , & ne veulent pas que les François falfent aucun 
profit avec eux, par la haine implacable qu’ils ont pour notre Nation ; 
c’eft pourquoi il n’y a point de mauvais traitemens, ni d’avanie, qu’ils 
ne fallènt aux François, tant en général qu'en particulier; c’elt pour 
cette railbn qu’il eft néceflaire que ceux qui voudront faire le commer¬ 
ce en Angleterre, ayent connoiliànce du traitement qui leur lcra fait 
avant que de s’y embarquer. 

Premièrement, les Négocians François qui Abordent en Angleterre, 
paient le double pour les droits de coûtume & d’tntrécdes marcha,1- 
dilès plus que ks Négocians Anglois, & le double pour la Ibrtie de 
celles qu’ils y achètent pour amener en ce Roïaume. 

Secondement, il n’eft pas permis aux François de tranfportcr d’An¬ 
gleterre en France des laines de toilon. & de celles qui proviennent 
des peaux de mouton, des abatis des bouchers, ni des peaux de mou¬ 
ton & de veaux verts & fecs, fur peine d'avoir le poip.g coupé, quoi 
qu’il foit loilïble aux Anglois d’en faire traniporter de France en An¬ 
gleterre. 

III. Il n’eft pas permis aux François de tranfporter en Angleterre des 
draperies, à peine de confiscation ; & cependant ils ont la liberté 
d'amener en Fiance des draps de leurs Manufactures, (ans aucun 
empêchement, defquels ils ne paient pas plus de droits d entrée que les 
François mêmes ; au contraire les François paient pour les droits de 
fortie des draperies qu’ils vont acheter en Irlande trois fois davantage 
que ks Négocians Anglois; carde ce qu’ils paient vingt-deux fols îix 
deniers, les François en paient quatre livres dix lois. 

IV. Autrefois il étoit permis aux François d'enlever de l’Etain, en 
paiant le double pour la loi rie que paient ks /.nglors; mais a prcknt 
il ne leur eft pa; permis d’en faire tranfporter en France, n’y aiant qu'une 
foule Compagnie qui ait le droit & le privilège de vendre oel’jfcirain ; 
dclortc qu'il tâut palier nécdlâirement par leurs mains, & l'acheter a 
tel prix qu’il leur plaît, & c’eft ce qui efteaufoque l’Ecain a augmenté li 
conlidérahlcment depuis quelques années. 

V. Ii 
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V II n’cft point permis encore aux François de porter en Angle¬ 
terre- des dentelles d'or & d'argent , de foie & de fil, a peine de 
confifeation ; & li l'on y en porte, il faut que ce foittrcs-fecrement, 
& pour cela il en coûte plus de cinq pour cent qu il faut paier a diver- 
fes perfonnes pour les faire entrer en cachette 

VI. Il y a a Londres une Compagnie de Negocians qui achètent &. 
vendent aux Etrangers toutes fortes de marchandées, à l’exdufion de 
tous les particulicrs Négocians Anglois; deforte que j allant par les mains 
de cette Compagnie,‘ils n'achetent les denrées & marchandlfo que 
les François tianlportent, qu’au prix que bon leur femble , & leur 
vendent celles d'Angleterre ce qui leur plaît; & cette Compagnie 
lève fur les marchandées qui fe tranfportent en France un droit, outre 
les droits de (ortie, pour cmploier aux affaires communes de la Com¬ 
pagnie , & pour maintenir leur privilège. Il y a encore un droit qu ils 
appellent d'cfclavagc, fur les marchandilcs qui entrent & qui forcent 
par mer, qu’ils ne fe font paier qu'aux François, & encore des droits 

\rTfn'at pas permis aux François de vendre leurs marchandifes en 
magalin, ni en chambre, ni ne peuvent les vendre aux MarchanosFo 
rains, ni en acheter d’eux; mais feulementdufreidncyfon, ceft-a dire, 
du franc-bourgeois ; il ne leur cft pas non plus permis de vendre dans 
les halles, foires & marchez. - „„„ 

VIII. Les Anglois font fi attachez a leur profit , que lotfque les 
François portent des marchandifes en Angleterre , ils les obligent de 
donner bonne & fuffifante caution , demploier 1 argent de la vente 
d’iccllcs en achat d'autres marchandifes pour les raporter en France, & 
f. un François juge qu'il aura plus grand avantage de remettre en Fon¬ 
ce fon argent, au lieu d’a-ht ter des marchandifes, il a toutes les peines 
dn monde à obtenir la décharge des cautions par lui données, 8c a 
l'obtient guercs qu’il ne lui eu coûte beaucoup d’argent. 

I X. Un’eftpas permis aux François de prendre telles perfonnes que 
bon leur femble pour cmbaler leurs marchandifes, iis font obligez de 
prendre ceux qu’il plaît aux Fermiers de Sa Majefté Britannique leur 
donn r; deforte que par cemoïen leurs affaires ne font jamais fccrues- 
& il leur en coûte davantage pour l’embalage. 

X. Si les François vendent leurs marchandifes au poids, ils font 
ob i -cz de les livrer & faire pefer au poids du Roi, & s’ils en achè¬ 
tent” il faut qu’ils les prennent au poids du Marchand qui les a ven¬ 
dues , à caufe qu'il eft plus foible que le poids du Roi ; ce qui cil une 
ehofe bien déraifonnable, 8c contre la bonne foi. 

X I Depuis que les François ont une fois décharge leurs marchan¬ 
dées e'n Angleterre, il ne leur eft pas permis de les taire tianfporter en 
France, ni en d'autres Etats, fan; en paier encore une fois les droits 
de fortic, ce qui eft irès-injufte; & d'autant plus que les Anglois ne 
font pas ainli traitez en France, & il n'y a que les Anglois qui puillcnt 
u.importer hors du Roïaume dans l'an & jour qu'ils ont fait entrer 
leurs marchandifes, fans en paier aucuns droits de Ionie. _ 

XII. Sur cous les mauvais traitemens ci-deilus reprelcntcz, il ny a 
point d'égal a celui que l'on fait aux Marchands François qui tranfpor- 
rent des vins en Angleterre; car il ne leur cft pas permis de les vendre 
aux Tavcrnicrs; mais feulement » ceux qui font de la Compagnie, 
qui en donnent tel prix qu'il leur plaît, & le pourvoie» du Roi peut 
taiic le choix des vins qui font nécciiâires pour la mailon au Roi, oc 
marquer tout le meilleur, & a tel prix que bon lui femble; deforte 
que ne reliant que le rebut, les Négocians y perdent cenliderablement 
pour s’en défaire : c'cft la raifon pour laquelle les François ne tranl- 
portent gutres de vin en Angleterre, particulièrement ceux qui y ont 
été une mis attrapez. 

XIII. Les François font traitez fi ugoureulement en Angleterre, 
qu'il ne leur cft pas permis de charger leurs navires à fret pourque’- 
qu'autie Nation, au préjudice des Anglois ; car fi un François avoir 
chargé de la marchandée dans fon navire pour un autre Etranger, & 
qu’if fe ptélèntât un Anglois qui voulut fréter pour le même lieu, il 
fcrüit décharger le navire Fian-ois pour cha.ger le lien, qui eft ail'u- 
iérnent un rude traitement. ... 

XIV. Pour ce qui regarde le traitement pcifonnel des François, il 
n'v a rien de plus rude ni de plus extraordinaire ; car un François 
qui arrive en Angleterre , on lui fait paier un chelin de tribut, & 
trois chclins pour la (ortie de ce Roïautne, lans comprendre les autres 
droits qu’exigent les-gens de marine , fons aucune commilfion du 
Piincc, par force & p'ar violence. 

XV. I.es François q«i meurent en Angleterre, font obligez de faire 
leur reftament ; autrement leurs biens demeurent au Roi. 

XVI. Les François demeurans en Angleterre, quoiqu’ils ne foient 
point natnralilcz, ne laiÜcnc pas d’être enrôlez dans les Regiftres du Roi, 
qui c ft comme une cfpecc de taille, & font taxez à une certaine fomme, 
comme s'ils étoient naturels du Pais; & quand il fe fait une levée ex¬ 
traordinaire . on les taxe le double davantage que les Anglois. 

xvn. Il n’cft pas permis aux François de le faire natiualifer en An¬ 
gleterre, foit pour l’iutérét du Roi ou de la Religion, amoinsdedon- 
®cr bonne & fuffilantc caution de garder la bonne foi dans toutes les 
affaires qu’ils nourroient négocier en Angleterre. 

.WI1L Enfin l’on ne peut due par le detail les mauvais traitemens 
que les Marchands François reçoivent en Angleterre : car ils ne peuvent 
pas feulement avoir juitice contre les Négocians Anglois ; au contraire, 
pour la moindre chofe que fera un François, il eft cruellement tra,te, 
& traîné avec infamie & Icandale en piifon ; & tout cela vient, 
comme il a été dit, de l’humeur cruelle & barbare quonc ces Info- 
laites pour les Etrangers, Scparnculiérenient pour les François. 

Certe Nation cft li avat e, & lî convoiteule d amaller du inen, qu ils (ont 
au défcfpoir quand ils voient des Négocians Etrangers , & partlcu- 
liérement les François , gagner quelque chofe, & taire fortune avec 

Par tout ce qui a été dit ci-dcfliis, l’on voit que pour faire le com¬ 
merce en Angleterre il faut prendre beaucoup de précautions pour y 
bien rcüflir. 
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ü a été dit ci-devant que les François paient en Angleterre le double 

de droits for les marchandées qui y entrent & qui en forcent, plus 
que les naturels du Pars, & qu’il ne leur cft pas permis de vendre leurs 
marchandilcs dans les halles & les foires , ni dans les magafins, ru 
aux Marchands Forains d’en acheter d'eux ,& qu’il faut qu'ils fe lèrvens 
d'un franc-bourgeois pour faire l’achat & la vente des marchandifes ; 
c’cft pourquoi il faut que ceux qui voudront négocier en Angleterre, 
(bit pour y tianfporter des marchandilcs de France, ou en d’autres Pais 
Etrangers, choilîlîent un Négociant à Londres pour faire leurs com- 
mifiïons, afin d’éviter toutes ces difficultcz. 

Mais il faut obfetver que les Anglois font méfians, 8c fi attachez à 
leurs intérêts,que dès le moment qu’ils ont acheté les marchandée» 
qui leur font commifes par les François , ils tirent Lettre de change 
for les Commettans, avant que de les faée charger dans les navires* 

Commerce de Milan. 

L’on tire des foïes toutes apprêtées pour nos Manu factures de France, 
de l’or traît & filé, des velours fond de latin , à grandes fleurs d* 
foïe, & à fond d’or & d'argent, & autres fortes de marchandées de 
draps de foie, qui font fort belles. 

Commerce de Gents. 

L’on tire de Gènes des foïes greges & en marafie , qui font ache¬ 
tées particuliérement par les Tourangeaux, propres pour leurs Manu¬ 
factures; des velours pleins, tant noirs que de couleur , velours fa¬ 
çonnez à fond de latin, à grandes fleurs, comme auffi de fond d’oc 
8c d’argent; mais ils ne font pas fi beaux que cenx de Milan : des da¬ 
mas de toutes couleurs très-beaux, des fauns, des tabis, de de tou¬ 
tes fortes de marchandilcs de draps d’or , d’argent & foie ; des den¬ 
telles de fil, que l’on appelle point de Gcnes; mais depuis qu’il s’en 
eft établi une en Fiance, il en vient à prefent fort peu; ]a raifon ci» 
eft, qu’ils font plus fins & à meilleur marché en France qu'à Gènes ; 
il fe tire encore de cette Ville des olives, de l’huile, de toutes fortes 
de confitures lèches & glacées fort belles. 

Commerce d» Bm’ogne. 

L’on tire de Boulogne des fotins pleins , grand nombre de Coïts 
toutes apprêtées; c’cft-à-dire, moulinées, prêtes à mettre en teinture, 
que l’on appelle organfm de Boulogne, des foïes greges & en mataf- 
fe, des crêpes pour le deuil ; mais depuis qu’il s’en eft établi à Lyon 
une Manufacture, l’on n’en fait plus guercs venir : des fouciflons., 
mortardelles , vermicelles, & autres fortes de marchandées. 

Commerce de Modene fa Reggio. 

11 fe tire de cet Etat un grand nombre de foïes greges & en mataf- 
fc, pour empioïer en nos Manufactures de France, de toutes fortes d« 
marchandifes: il fc fabrique a Reggio de très-beaux velours à quatre poil». 

Commerce de Lucques.\ 

Il fc tire de Lucques des damas de toutes fortes de couleurs, & des 
foïes greges & en matalfe, de l’huile & des olives, 

Commerce de Parme. 

L’on tire de Parme des foïes greges &enmataffe, &dcs fromages 
excellons. 

Commerce de Plurent s. 

Il fe tire de Florence des latins de toutes couleurs, pamculiéremcnB 
des blancs qui font admirables, &que l’on n’a pu jufqu’à prefentimi¬ 
ter par toute l’Italie, des ratines qui font légères, & de belle laine 
mais les couleurs n’en valent rien , parce qu’elles font d’un mauvais 
teint; 8c en effet, quand on les approche du feu, elles deviennent de 
couleur oranger. Depuis que l'on a fait des ratines à Beauvais , à 
Roiicn & à Diepe , l'on n’tn fait prefque plus venir de Florence 
non plus que de leurs ferges drapées noires, dont on fe fervoir au¬ 
trefois en France pour porter le deuil, depuis que lesHollandois ont 
établi des Manufactures de Draps .dont ils ont vendu autrefois un o-rand 
nombre en France; niais à prefent il n'y en vendent plus gueresf par¬ 
ce que l’on les a parfaitement imitez en France en pluliuîrs endroits 
particuliérement a Sedan & en Languedoc. 

Commerce de Venife. 

u on tire ce v enue ces velours a rond de laun , a grandes fleurs, 
de toutes couleurs, tant de loie qua fond d'or & d’argent, des bro 
catelles pour faire tapilferies & autres amtublcmens, des tabis tanê 
de (oie, que d’or & d’argent , des glaces pour foire des miroirs, & 
pour les catofles, des vetres & aunes vales de tryftal fort beaux 
des dentelles de hl, que l’on appelle point de Venife ; mais depuis 
qu’il s’eft établi en France des Manufactures de toutes foires de mat 
chandücs, les Marchands n'en font pius guercs venir de Venéc. 

Commerce du Levant. 

Marfeillc eft un des Ports de France, qui porte fon principal Com 
merce dans le Levant. On y a établi une chambre de Commerce î 
la tête de laquelle fe trouve l’Intendant de Juft.ce,à qui appartient 1 
connoiflànce des affaires du Commerce. Cctie Chambre cft un Trib * 
nal particulier, compote des E hcvinsdelaVille, & d uu certain n U' 
bre de Députez, qui font les plus gtos Marchands de Marfeillc Elfe eft 
obligée à faire quelques dépenies; elle paie lix mille livres par an a fon 
Intendant, comme Juge du Commerce; elle donne des appointenene 
aux Confiés François, & à leurs Chanceliers qui font dans le* pan 
du Levant. Ces Confiés font proprement des Avocats d’épée &l" 
Chanceliers les Notaires de la Nation. Les dépenl'es cxtranHln.; * 
confiftentà foi.edespréfensaux Bashas qui artmnt dans les Eche'I ** 
& à paier les avanies que les Turcs font quelques fois aux Franco T * 

Cette Chambre fait de grands profits fur les droits de Conlulat q 
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paient les matchandifes 'qu’on charge au Levant dans les Villes où il y a 
des Confuls François. On remet ces droits entre les mains des Députez 
«ie chaque Echelle, & ces Députez font obligés d'en rendre compte à 
Meilleurs du Commerce de Marfeille. La Cour nomme a prèle ut les 
Confuls François dans le Levant, & la Chambre de Marfeille ne juge des 
affaires du Commerce qu’autant que le lui permet le Mini flic qui a la 
Surintendance du Commerce. 

On ne trouve des Marchands de Corail qu’à Marfeille & à Gennes ; 
ceux de Marfeille en font le plus grand de bit dans le Levant où l’on ne 
voit que colliers & bralfelets de Corail de Marfeille. Cette Ville eft en¬ 
core confidcrable par les magaiins des Droguiltes. les Rafineries de Su¬ 
cre, 8c les Manuraéhires d’or, de lbie, Se defavon. Les Savonneries 
conlbinment non-feulement les huiles de Provence, mais encore celles 
qu’on tire de Candie & de Grèce. 

On trouve encore iùr le porc de Marfeille toutes les drogues les plus 
precicufts qu’on apporte de l’Orient & d-: l’Occident. Celles de l’O- 
nent font principalement la Cailé, IaRhuba.be, laScamonée, leSco- 
rax liquide, le Storac en larmes, la Myirhe, l’Encens, le Bdellium, 
les Tamarins, le Galbanum, l'Opponax, lcSagapcnum, le Baume 
blanc, le Poivre, la Canclle, le Sel Ammoniac. Toutes ces drogues 
& une infinité d’autres font apportéesde Smyrnc. Cette Ville du Levant 
eft fi marchande qu’il ne celle d’arnver des Caravanes de Perlé depuis la 
Toiillaints julqu’en Mai & en Juin. Les Perlons y portent quelquefois 
julques à deux mille balles de lofe par an, iàns compter les drogues Sc 
les toiles. 

Outre toutes ces marchandées, les foies de Perlé & le Fil de Chcvre 
d’Angora 8c de Pecbazar, qui font les plus riches du Levant, lesMar- 
chanas François font venu üefimyrnc le Coton filé ou Caragach, leCo- 
ton entame’, Us Laines fines, les Laines bâtardes, & celles de Metelin, 
les Noix de Gale, la Cire, l'Opium, l’Aloës, laTutie, la Gomme 
Arabique, la Gomme Ammoniac, le Senten Contra., kZedoaria Scdes 
Tapis giands 8c communs. 

On diva en i allant que le Commerce de Marfeille aux Indes Occiden¬ 
tales fc fait en droiture ou par la voie de Cc.dis. On apporte dans cette 
Ville ttpecacuana , le Quinquina, le Gingembre, la Cille des Mes, 
l’Indigo, le Rocou, le Baume fcc, celui ou Pérou, celui de Copaive, 
Se plulieurs autres drogues que fournit l’Amuique. 

Les François portent au Levant par la voie de Smyrnc de la Cochenille, 
de l’Indigo, de la Salle- Pareille s du Bois de Brclil &deCampech, du 
Verd-dc-tmis, des Amandes , du Tartie, du Poivre, de la Candie, 
duGéroHe, du Gingembre, de la Mufcadc. Les Draps de Languedoc, 
les Serges de Beauvais, les Cadis de Nifmcs, les Pinchinats, ks Satins 
deîlorcnce, JePapicr, l’Etain fin, le bonAcier, & les Emaux de Ne- 
vers y font d'un grand débit. 

Avant que noue Commerce y fût bien établi, les Marchands des au¬ 
tres Nations appelloient les Marchands François, Mercanti di Baretti, 
par.c qu’ils ne portoient alors que des bonnets & des calotcs de laines 
dans le Levait; on y portoit cncoie de la faïance, mais la plus gran¬ 
de quantité àprefent eft envoiéc d’Ancône. 

On fait un cas particulier a Smyrnc des Fouines de France, & particu¬ 
lièrement de celles de Dauphiné, dont on le fort pour les fouiturcs. 
Une fourrure de vefte s’y vend depuis yo jufqu’a So. écus. On mêle les 
plus foncées en couleur avec le Samour qui eft la Marte zibeline ou la 
Fouine de Mofcovie. Lts peaux des Fouines qui viennent par la Sicile, font 
bien plus cmploiéisque celles de Fran.e, mais elles y font moins chcres, 
parce que celles de Fiance Ibnt aufli eftimées que celles d’ArmcnieSc de 
Géorgie. 

LeCommercc des François en Orient depuis 179a 8^1701 eft plus 
confidcrable qu'il n’a jamais été, il égale 8cfurpaflé même.celui des au¬ 
tres Nations , 8c leurs marchand.fos y font très-bien reçues lorfqu’elies 
ont les qualitez tequifos. Ma s coût ce Commerce lé fait par l'entremife 
des Juifs, fans lefquels on ne lauroit lien vendre ni acheter, toutes les 
affaires pallent par leurs mains, il faut que les Marchands leur confient 
leurs effets, les vendent fuivant leurs avis, achètent les marchandifos du 
Levant Sc en faflènt les échanges feion que ces Juifs le jugent à propos. 
Ce font eux qui concluent tous les marchez, 6c on en eltquitte en leur 
paianc leurs vacations. Il fcmblc donc qu'il ne faille pas grand gemc 
pour gagner du bien au Levant, mais beaucoup de dioiture, de pr obité 
& de lagellc ; il faut fur tout éviter le commerce des Grecques qui font 
les plus dangcrcufcs femmes du monde. 

Les Juifs vivent à Smyrnc d’une manière aifêe, i's y font une dépenfo 
honorable; 8c fi on veut leur rendre julticc on conviendra qu’ils ont plus 
dVabikté que les autres Marchands. Les Marchands étrangers y v.vent 
suffi entre eux avec beaucoup de politellb, 8c ils ne manquent a aucune 
viûtc de cérémonie ou de bicn-foancc. Les Turcs ne fo montrent gueres 
dans la rue des Francs, qui eft de toute la longueur de la Ville; on n'y 
parle qu'italien, Anglois, François & Holianaois : Tout le monde le 
découvre en fo faluant. 

Commerce de Blés en Barbarie. Voïez Barbarie. 

COMMIS. Des obligations des Commis des Gabelles , Greneticrs, 
Mejureurs, cyc. 

Les Commis de Gabelle confondront leurs biens & les augmenteront, 
s’ils font fùk les aux obligations liiivantcs ; car le Prophète Ezediiel allu- 
je de la part & ordre de Dieu, que celui qui fera les volontcz, t otivera 
dequoi (ubfilter, Sc d quoi augmenter ion temporel: Frtceptaqu&cum 
jecerit homo, uvvet in illts. Ezech, 10.11. 

I. Si les Mclurcurs ont laillé prendre, ou pris pour leur falaire, plus 
que ks Ordonnances ne leur permettent, leur étant détendu turpe ne 
dette privez de leurs filait es, & condamnez à l’amande arbitraire, 8i a 
en faire reftitution. Louis XII. x fcü.Art. 7. Franc. I. 1 U1. Art. 4f. 

II. SicrantGrcneriets, ScControlleurs, Gardes, ou contre-Gardes, 
ils ont exigé aucun nouveau droit, ou profit fur les ba eaux & fin le ici 
partant, qu’ils n’avoi.nt pas dto.t de prendre, leur étant défendu, & 
ejant obligez d’en fa:rc rcltituoon. Franc. I. ,bid. Art. +ÿ. 

aJI. Si les Grenct.eis, fr Cpjÿrpilents, ou autres Officiers des Gi- 
Jm* i 

k COM- 2or 
belles ont eu aucune afiôciation directement ou indireétemcntavec les 
Marchands fourniilanc lefdics greniers à IL! 3 ou s’ils font en part de quel- 
que ferme dudit fol, il leur eft defendu lur.diverfos peines. François l. 
ifif.Art.ii. 

IV. S’ils ont fait regiftre, lots de la venre, troc, échange, &prifc 
du fol fur les marais, contenant le nom, qualité du vendeur, uu bail¬ 
leur: le nom, qualité, & demeure de l'acheteur, ou preneur: & s'ils 
font Faéteurs ; le nom, qualité, & demeure de leurs maîtres, lclieu, 
où ils veulent tranfporter le fol : ainii qu’il leur clt ordonné. François I. 
Art. 19. 

V. Si étant Commis, ou Gardes des Gabelles, ilsontmis, faitmet- 
tre, ou confenti qu’on ait mis du fol défendu dans quelque rnaifon, 
pour les obliger de leur donner quelque choie; c’eitunc grande rnalke, 
8c ils font obligez de rendre ce qu'ils ont pris, & de réparer les dom- 
mager & intérêts. S. Tbom. z. z. <7. 69. Art. 1. in corps Art. 1. ad 
I- & 1. 

VI. S’ils ont mis, ou fait mettre en juftice des Innocens, oucontri- 
buc a leur vexation : il y agrmdpcché, & obligation d’en reparer tous 
les frais» 8c dommages. S. Tnom.ubifuprd. 

VII. S’iis ont pris de l’argent pour ne pas découvrir les coupables, 
ou s’ils ont é té d'inreliigence avec les faux-(huniers | our avoir part a leur 
Commerce, ils font ooiigés Iblidaiiemcnr a teitiiuer tout le gain injufte 
qu’ils ont fait, 8c qu’ils (ont taule que les faux-làunicrsont Lit. S. Tuom. 
ubi juprà, q. 77, in cerf. Chartes Vil. 13 88. Art. 108. Franpmsl. ifi-j. 
Art. 47. 

C o mmis oh FacL-urs. dans le Commerce en gros pour s'acquiter de leurt 
devoirs^ pour faire fortune. 

La première chofo qt.e doivent faire les Garçons, Faéleurs, ou Com¬ 
mis, tels que l’on voudra appdier; car on-four donne tous ces norqs à 
prelent ; la piûpart d.-s Ba. qu ers 6» Marchands en gros les a.. client 
Commis; arnii dans ja fuite de cet Ouvrage, julquoàcc qu’ils iôieuc 
reçûs Marchands, on les appellera tantôt a une façon, tantôt de l’autre 
pour ne choquer pcrlonne. La première choie donc qu’ils doivent faire, 
eft de choirtr un Négociant qui fallè le commerce en gros, non-tèule- 
ment des marchandifos qui fo fabriquent & manufàéhtrcnt dans le Rcuau- 
me, mais qui lé font encore da s les Pais étrangers, parce qu’ils y ap¬ 
prendront la différence de l’un & de l’autre : c’eft de quoi on tr litera a*dft 
en fon lieu pour ceux qui voudront faire le gros, lorfqu’ils ièronc re¬ 
çus Marchands. 

La foconde eft de s’apliqucr& voir quel ordre tiennent leurs Maîtres 
en la condu.te de leurs affaires pour s’y conformer : car les Négociai» 
tiennent l’ordre en leurs affûtas diffcricmment, les uns d’une maniéré, 
les autres de l'autre, qui pourtant vont tous à une meme fin, qui eft 
d’éviter laconfufioa, Sc de tenir toujours leurs affai.es en bon état: cet 
ordre confifte à tenir deslivresen partie doubles, mixtes, ou ümpks, 
ceux desManufaélurcs, Sc autres iervant au commerce, defqucls on 
parlera auffi en lon l.eu. 

La troiliéme eft de s'apliquer à la vente, Sc pour cela il faut favoir 
qu’elle fo fait autrement dans le gros que dans le détail; car dans :c gros 
l’on a affaire à des Marchands avec qui il faut traiter d’une autre ma¬ 
nière que l’on ne fuit pas avec la noblcllc Sc le public ; parce que les 
Marchands en deuil connoillènt la marchandifo, Sc en favent le prix à 
peu près; ainfi il ne Lut pas furfairc, ni ufor de paroles pour lesier- 
lùader: au contiairc leur dire en un mot le prix qu’on la veut vendre; 
pour que l’on ait de la confiance, il f .ut parler franchement : ce qui eft 
feulement necellaire d’obfervcr, eft la différence des perfonnes a qui 

‘l’on vend, en préférant toujours ceux qui paient bien, & qui prennent 
beaucoup de marchandifos, a ceux qui paient mal, Sc qui ne font que 
pieceter. 

Il fc faut bien donner de garde de dire, 8c de faire voir fur les li¬ 
vres le prix que l’on a vendu la marchandifo à d’aunes Marchands, 
pour deux raillons. La première, parce que cela Lit foupçonner ceux 
qui marchandent, que la marchandifo elt de rebut s ainn cela les dé¬ 
goûte , Sc fait qu’ris ne veulent pas acheter. La foconde, parce que 
four donnant la marchandifo a meilleur marché qu 'a ceux à qui ils ont 
dit l’avoir vendue à plus haut prix: c'eft faire un extrême tort a ceux 

ui ont acheté cher: en ce que cela fait qu’on juge mal de leur ton¬ 
alité, Sc que l’on pourrait croire qu’ils n’ont pas crédit par tout, 

puifqu’ils achètent plus cher qu’ils nepourroientavoir ailleurs; fîpour- 
unt un Marchand offre d’en paier le meme prix qu’en a pa é ua 
aune, l'on peur montrer le prix, cela étant fans conléquence, pour¬ 
vu que ce lbit au comptant, ou pour le même tems que I on donne 
pour paier. 

Il faut encore confidcrcr en vendant la marchandifo, les (àifonsoù 
on la demande: car par exemple, fi cette marchandifo n’eft propre que’ 
pour l’Hiver, Sc qu'on la demande à acheter fur la fin de cette failon, 
il faut en faire meilleur marché qu’au commencement, afin qu elle ne 
refte par pour l’Hiver prochan; parce qaclamodcn enlèraj ecr-être 
plus, & qu'il y auroic a perdre d. l'achat à la vente; cette relôlution 
de vendre dans le déclin d’une (àilon a meilleur marché qu ’au commen¬ 
cement eft encore ttès-eonliderablc, parce que c. {croit un fond mort 
qui ne pfoduiroit rien: au contraire la marchandifo produit de l’argent 
dans fon tems, fur lequel on peut laite fonds, quand îlfurvicnt une ren¬ 
contre d’acheter d'autre marchandifo àbon marché. 

La quatrième chofo eft de tenir la mai chandifo proprement, lare- 
nouveller de tems à autre de Papier : car quand les Marchands voier.c de 
la marchandifo mal-propre Sc négligée, iis ont railon de croire qu’elle 
eft vieille, Sc qu’il y a quelque décaut: ce qui fait que l’on ne la regarde 
pas: enfin, elle devient pierrerie, Sc on ne la peut vcndic qu’avec perte 
confidcrable. . • 

La cinquième chofo eft a’aller chez les Marchands à qui les Marchan¬ 
difos ont été vcnduës.inour anêtei le compte avec eux le plutôt qu. i’on 
pourra, afin d’éviter les difficultés qui 1c rencontrent ordinairement, 
lo:t pour le prix, loit pour l’aunage : car li l’on eft trop long tems, la 
mémoire s'en perd facilement; ui arrêtant les comptes, les Facteurs 

Ce eu 
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oit les Commis doivent bien prendre garde à ce qu’ilsfont, c’eft-a-dire, 
,1c ne pas accorder des taies tur les pièces des marchandises qu ils ne les 
a eiu années eux-mêmes pour voir fi elles font véritables ; 8c n en pas 
•donner par complaisance , parce que cela va con.rc l'intérêt de leurs 

Poux arrêter un compte dans l’ordre t il faut tirer de fur le journal un 
mémoire du nombre des pièces contenant le nu mero, l'aunage. S: le 
prix que la marchandilè a été vendue; pour bien tan e le compte, il 
faut confronter le mémoire que l’on porte, avec celui qui a etedonné 
lors de la livrailbn de la marchandée pour voir s il elt conforme, 3clur 
chaque Article marquer les tares fi aucune y a, la (omme a quoi elle mon- 
tc- & étant d. retour au magafin,, le palfer iur le livre de meme afin que 
b conformité le r neontre entre le livre de leur Maître , & celui du Mar¬ 
chand avec lequel iis auront arrêté le compte ; cette exaduade entretient 
b bonne corulpondance qu’il doi: y avoir entre les Marehands en gros, 

& Lafodéir.e eft de vificer fouvent les Marchands endétail pour quatre 
saiions. La première, parce que l’on .apprend •> loit ave: les Maîtres 
ou kurs Fadeurs, /i la vente elt bonne ou nunvaite: quelle (oixe.de 
marchandilè elt plus de demande; afin de le bien teg erlutleplusou 
k moins deMa’elianddls qm l’on doit commerce dans le, Mancfàftti- 

*■*• ** 
Îï'v en , a dnmin, ou de «oo.elle <f,e l'on eommtnce , ftbn- 
lu r a ms lesManufaftures: cela taittellouvemrlesMaichandsdeeel- 
les dont ils ont befoin, urnli ils procurent la vente de la marcnandllc 
de leurs mauves. La troilvémc, c eft que i on apprend tout ce qui fc 
pâlie dans le commerce ; car comme c «t k loir que tocs es Marchands 
'•n gros vont à la rccepte, ou pour arrêter des comptes chez les Mar¬ 
chands en détail, l’on le riouve plulieurs cnlemble, & l'on ne manque 
jamais d’entrer en propos des choies qui lé palTcntdansle commerce; 
J'un dira qu’il eft arrivé des banqueroutes en telle ville: l’autre dira 
qu’un Marchand aura ootenu des Lettres de repic ou des défcnles gé¬ 
nérales contre lès créanciers : quelqu’autre. qu’il eft revenu des Let¬ 
tres a proreft à des Négocians pour le pa iement defquelles ils ont etc 
a ii-ret aixConluls: qu’ii eft arrivé la perte de quelque vaiiicau, ou 
re s^s. tels lont interchez; l’aurve dita que l’on a de la peine de le taire 
naitr de tels & tels Marchands en détaj : Enfin tout ce qui fe pâlie 
clans le commerce : & ce font chofes de conléquence a lavoir, leurs 
Maîtres pouvant être intcrcfez.cn quelques-unes: c’eft pourquoi ils ne 
lcront pas négligens a leur faire de fidclesrapoitsdeccquilsjugciont 
net cil ur. a leurs affalas, afin qu'ils y puillenc donna ordre, & le ré¬ 
gla en 1a vente de Lut m.trchandile, & en la difpofition de leur ar¬ 
gent La quatrième eft l’avantage quais lé procurent d’eux-mémes, 
n tue’ oui» acquièrent la ie4.uut,on d’ccre dmgens & habiles dans les 
aftaires', Je la les Maichands tirent une conléquence infaillible que pre¬ 
nant de garnis foins dans les afi'aires de leurs Maîtres, qu’ils en auront 
encore davantage quand ils feront le commerce pour leur compte par¬ 
ticulier ; de lotte que la haute eftime que l’on a pour eux, fait que 
leurs Moitiés les coniiderent de tell* manleie pour les ierviccs quils 
reçoivent d’eux , 3c donc ils ne fe peuvent palier : que eda leur fait 
prendre des refolutions de les aliociet avec eux, & bien fouvent de 
leur donner lents filles en mariage, quoi qu’ils n aient pas dp grands 
bien,, 3c qu’ils ne loicitt pas dcli grande famille queux, amhiisaa- 

■blillen: lofe fortune par leur vertu. Tout ce qui a ete ditcl-dellus eft 
fLn.,ô lur l’exy.criencc ; car fi l’on jette les yeux lut toutes les familles des 
Négocions, & celles qui font iortits du commerce pour entrer dans la 
Robbe, l’on trouvera que ces grands établillemens ont pris commencc- 
■m nt dans leurs ayculs qui n’avoient point de biens de naitlance, mais 
beaucoup de vertu, qu'ilsle font aquile en exerçant le commerce fous les 
aucics Marchands qui, contens de leur conduite, les ont par une néceflité 
indib.cntabk de leurs aÆiires, aflbciez avec eux, d’abord pour un iix.e- 
me ovl douzième, ne portant autre choie dans la focictc que leur feule in- 
dultric ; 8c ainli peu a peu ils le font avancés de telle forte par la finie du 
* qu’ils font reliez lèuls maîtres de la boutique. ou du magulm de 
Jeurs Mantes, & ont confervc par la les habitudes qui les ont rendus en¬ 

fin riches, Scopuhns. , r , 
11 faut remarquer en cet endroit qu’j! n y a point de fortune plus 

afluiée que celle qui fe commence de la manitre qui vient d erre dite : 
la railbn en cil qu’un Négociant lé rencontre tout d’un coup dans une 
boutique, ou un magahn bien achalandé, dans lequel il s cil lait de 
bonn-s habitudes, qu’il a la connoiliaecc des bons, 8c des mauvais 
débite vu ., &■ que bien fouvent ceux qui lui ont abandonné leurs fonds, 
lai lient leurs deniers entie lés mains poux e, faite valoir, n’en pouvant 

ioiu plus fàtement autre part, par la conuoillance de la bonne con¬ 
duite qu’ils ont de lui; amJi il elt toujours au laige, 3c peut entretenir 
fon commerce du fonds qui lui ek eonfié, (ans qu’il loir be.oin d’emprun- 

Jefcommis & les Fadeurs doivent s’appliquer à favoir toutes 
les choies neceflànes au Commerce. Ils doivent conlulter les Articles 

rz c- 
dupiusaj , i:r ranr de Laine que de Soie, & au:rv.x matieus 

que l’on eSSantles Manufactures comme aufli des teintures. On 
2" peu trop fos exhorter a s’infttuirc de toutes ces chofes pendant le tems 

O^ttâlî^dansfeur ordre des Lettres & des billets de Change, de leur 
ori âne: des Oillets parles a ordre, Seau porter: dccomotendequa- 
bt"z" y en a, deschanges: de la différence qu'il y a du. hange avec les 
in: tel, des re^ks acdianges &d’efcompcc ; on donner.,des formu- 
Lüies “«formes a la dernfere'o. donnante, & on explique a les Articles 
filon Us occafions, afin qu’il ne refte aux Fadeurs aucun doute d«K 
î'dpri; pour la Négociation des affines qu’ils feront poux leuts Mantes, 
Jk. qu’ils pmllent le rendre capables de toutcsccschefes, avant que de 
jCj_c k Commerce pour leur compte particulier. 

COM. 
COMMISSIONNAIRES & Corptfpor.il/ms ck deux fortes. 

Maxime. Il faut remarquer qu’il y a deux fortes de Correfpondans 
ou Cotnmiflionnaires ; les uns font des Négocians & Banquiers qui fonc 
des commitlions refpeétivcs pour les traites & remifes, chacun pour leur 
cempte particulier;de forte que fi l’un remet à l’autre des Lettres de Chan¬ 
ge pour fon compte particulier, il lui paye un demi, un quart, ou un 
tiess pour cent pour fa Commillion, plus ou moins, félon qu’ils en con¬ 
viennent enfemble, pour la peine qu’ils ont de faire accepter les Letn es, 
en procurer le paiement a l’cchéance, & en faire les temilés, ou en d’au¬ 
tres lieux par fon ordre, ou bien fi l’un tire Lettres de Change fut lCutrc, 
qu’il n’ait po nt de pravifion en main loit qu’il les acquitte & les pa.c de 
les deniers, l'oit qu’il prenne de 1’ .rgent fur la place pour cet effet : il lui 
paie encore la Commilfion, outre l’intérêt des fonimes fournies ou em¬ 
pruntées, & ce qu’il en a coûté pour le courtage des Agcns de banque, 
par le minittere ddqaels les emprunts ont été faits, ou que les Lettres 
ont été fournies. 

Les autres font des Négocians , ou autres perfonnes qui ne fonc 
point kCommeue pour leur compte particulier, qui fonc feulement 
limpLcs Commillîonnahes d’autres Négocians, & Banquiers pour rece¬ 
voir leuts traites, & cédés qui leur font faites d’autres endroits, luivanc 
l’ordre des Commettans, pour enfuite en faire leurs renfiles, foit à eux, 
ou en d’autres lieux, ainli qu’il leur eft ordonné ; de lorte que toutes les 
traites 3c remifes , regardent pui ement & Amplement les Commct- 
tans , 8c cous les profits & pâtes quife font, pour leur compte, lans 
que les Commiflionnaires y aient aucune part que leur limpie commiff- 
iion. 

Comme il n’y a rien-de fi chatouilleux 8c périlleux pour ceux qui 
s’adonnent a cette profclfion, & particulièrement pour les Commfi 
iionnaires, que quand ils s'engagent inconliderément avec les Com¬ 
mettons, foit pas des avances d’argent qu’ils leur font, pour lefquc lies 
ils tirent des intérêts, outre leur droic de coimniflion, loit par des ac¬ 
ceptations de Lettres de Change, fans avoir provilion en main, foie 
enfin pour le rifque quils coûtent quand ils lont négligions a ne j as 
faire procéda les Lettres de Change, & autres diligences dans les tcii<s 
portez par les Ordonnances, pour en être rcfponlables en leur propic 
& privé nom envers les Commettans ; il eft nccellkire de traiter lies 
.principales maximes que doivent avoir et s fortes de Coin miflionn, lies, 
afin que ceux qui s’adonneront a cctrc profellîon, en fo ent informes 
pour s’y bien conduit e ; car ce font des chofes qui ne s’apprennen t qu’avec 
beaucoup de tems, 8c bien fouvent par la propre expérience des Co n- 
millionnaitcs, qui fe ruinent quelquefois par une feule faute qu’ikau- 

La première maxime que doit avoir un bon & fage Commiflionn ai¬ 
re, eft de bien connoitre fon Commettant, foit pour fes mœurs, foit 
pour fes facultez, loit pour là conduite dans les affaires} car ce font 
trois choies très-importantes à favoir avant que de s’engager avec 
lui. Les mœurs d'un Commettant fe connoiflènt en fa maniéré de vi¬ 
vre, c’cft-a-dire, s’il ne le porte point trop haut, s’il eft bon ménager 
& occonome dans la dé. cnlé de là maifon, s’il n'eft point joueur & 
débauché, s’il aime plus fis affaires que fon divertilfement, s’il a la ré¬ 
putation d’étre homme de parole, s’il a toutes les bonnes qualités que 
doit avoir un homme d’honneur; car il y a beaucoup d’exemples1 de 
Marchands Banquiers qui ont mal-fait leurs affaires pour avoir toutes 
les mauvaifes qualitez ci-delfus reprefentées, quoiqu’ils fullcnt de fa¬ 
mille, qu'ils-eufient beaucoup de biens de naillimce, qu’ils eullént fait 
de très-bonnes-affaires, & qu’ils n’cuilént fait aucunes pertes confide- 
rables ; la raifon de ce a elt, que lès dépenfes excc-fiivcs, la débau¬ 
che, 1e jeu & les procez, font des torrens qui emportent & confom- 

A l’égard des facultez d’un Commettant, il eft bien difficile de les 
connoitre ; car bien fouvent tout ce que l’on voit de grand & de bril¬ 
lant en lui, n'eft qu’une belle apparence; & tel que l'on croit extrê¬ 
mement riche, eft mal dan, les affaires, & nelc, fait fublilter que i ar 
le crédit qu’il s’clt acquis de longuc-mam ; mais, dira quelqu'un, ce 
Marchand Banquier a cent mille livres de bien de famille , ü en a eu 
autant de là femme, il a encore hérité de foixanre nulle livres de Ion 
oncle, ou d’un autre parent, il a trois ou quatre maifons à Paris, 3c 
une a la campagne, il y a quinze a vingt ans qu’il fait le commerce de 
marchandée , aufii bien que celui d’argent, ou il a he.ucoup ea^né 
parce que lonCommace ctoit avantageux; outre cela, il ett homme 
d’honneur, & pâlie pour tel parmi les gensdecommeice, tant Fran¬ 
çois qu’étrangers ; ainlt je ne puis pas mieux faire que dette fon Com- 
îniilionnaite, accepter fes Lettres de change, lui fa redes renfilés en 
fin de le lérvir de tout mon crédit: Ceraifonnementpatohextrêmè* 
ment lage & jumaeux en un jeune homme qui n’a point encore d’expe- 
ricnce oans les affaires du monde, & qui ne longeant qu’à fon étibliff 
ment, prend toutes ces appaiances pour des veniez ; nuis fi c’ctoit un • 
Négociant expérimente dans le commerce pendant trente-cinq ou q-j, 
tante ans pour y avoir fait beaucoup d’affaires, A en avoir vu quanti À 
par le moicn des arbitrages qui ont pulfc par fes mains dans plulieurs ren ' 
contres de banqueroute & faillite, il ne le laiflexoit pas forpr ndre a tou 
tes ces apparences extérieures. pour engager tout Ion bien & celui de fes 
amis, par des acceptations, 3c par des avances d’argent à ce Commct 
tant; pareeque ce fage Négociant lcroit toujours dans le doute, files 
chofes qui pxroifltnc extérieurement font vraies, ounon, enrepaflà 
dans fon cfprit toutes les faillites arrivées de fon rems à plulieurs pedbn 
nés qui paroifient avoir nous ces avantages, aulquels ils fé font trouvez 
engagez, eux ou leurs amis, & qui ont peidu avec eux la moitié, & lcs 
trois quarts de leur du. 

Et en effet, fi l’on fait un peu de réflexion fur toutes les faillites qui 
fonc arrivées depuis vingt ans a Paris, Tours, Lyon, Bourdcaux 

. Rouen , 3c autres bonnes Villes du Roiaume , l’on vera que la pifi 
paît ont été taircs pardcsM.mhands Banquiers quiavoient eu des bi 
confiderables, taie de leurs peies 3c mues, que deleursfémmes 
qui leur l'onl échus pat le moicn de glandesfucccllions, &qmavoieac 

' anêj^ 
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mîme fait un commerce de marchandifes & d’argent, où ils pou- 
voient avoir beaucoup profité. 

Il n’eft pas fi difficile de connoître la conduite d’un Commettant > 
que 11 s facilitez, qui cft la troifiéme choie à quoi il cft néccllairc qu'un 
Commiffionnaire prenne garde, car elle confifte feulement à lavoir s’il 
ne s’embar; allé point trop dans de grandes affaires, s’il n’cft point trop 
facile a prendre des lettres de change de tousvenans, & d’en fournir 
de même, lins diftinétion de perfonne; ce fl le pl us grand défaut que 
puillê avoir un Banquier, parce que dans le grand nombre de lettres 
de change qu’il prend, & qu’il difpofe enfuite à tous ceux qui lui en 
demandent, il y en a toujours qui reviennent à proteft j qui par les 
faillites de ceux fur qui elles font tirées, demeurent pour leur compte, fi 
ceux qui les ont tirées & fournies ne font bons & folvables pour la 
garante; de forte que les grandes pertes qu’ils font par les banquerou¬ 
tes Si faillites qui leur arrivent, abforbent tous les profits qu’ils auront 
fait fur la banque en plufieurs années. L’on doit connoître encore fi un 
Commettant tient un ordre bien exact en fes affaires; car cela efttrès- 
cffenti.l a un Banquier. 

La fécondé maxime d’un Commellîonnaire, eft de ne jamais ac¬ 
cepter de lettres de change, s’il G: peut, qu’il n'ait provifîon en main 
pour les paier à l’échéance, ou qu’il ne (oit bien affûté de la probité 
de fon Commettant, & qu’il ne manquera pas de lui remettre avant 
l’échéance; on bien, fuppofé qu’il ne lui remît pas, s’il a de l’argent en 
caille pour y fatisfaire; car, comme il a été dit en fon lieu , dès le 
moment que l’on accepte une lettre de change, on fe conftituë débi¬ 
teur envers le porteur, & l’on doit toujours être en état d’y fatisfaire 
avec honneur. 

La troifiéme maxime efl, qu’un Commiffionnaire doit avoir un 
grand foin de faire accepter les lettres qui lui font remifes par le Com¬ 
mettant , Si celles qu'il lui fait remettre d’autres endroits, de les faire 
protefter faute d'acceptation ou de paiement dans les dix jours de fa¬ 
veur , Si de les dénoncer dans le tems porté par l'Ordonnance , parce 
qu elles demeureroient pour fon compte particulier, à fes niques, 
périls & fortunes, pour les raifons qui ont été dites ci-devant fur ce 
ïujet. , 

Laquatriéme maxime d’un Commiffionnaire, d’exécuter ponctucl- 
lemeni les ordres qui lui font donnez par le Commettant ; car qui pâlie 
cotnmiffion perd, ainfi qu’il a été dit ci devant, Si s'il palliait fes 
ordres, ce (croit pour fon compte particulier. 

La cinquième maxime eft, quand un Commiffionnaire a reçu or- 
<lrc d’un Commettant de lui remettre des lettres de change, de ne les 
pas faire concevoir en fon nom, païablesàlui ou à Ion ordre: la rai- 
fon en eft, qu’il faudrait qu’il paffàt le fien païable à fon Commettant; 
deforte que s’il difpofoit la lettre à une tierce perfonne , par l’ordre 
qu’il mettroit au dos de la lettre, le tireur, celui fur qui elle feroit ti¬ 
rée, & le Commettant venant à faire faillite, la lettte retoumeroit fur 
lui, & il feroit tenu de la paier à celui qui en feroit porteur , & qui 
auroit l’ordre à fon profit. 

Pour ne point courir rifque quand un Commiffionnaire remet une 
lettre de change, il doit la faire concevoir païable au Commettant, 
ou à fon ordre, comme aulii fi celui qui fournit la lettre n’cft pas le 
tireur, & qu’elle foit païable à lui ou à fon ordre, il faut lui faire 
mettre l’ordre au dos, païable a fon Commettant, ou a fon ordre; 
ainfi le Commiffionnaire n’aïant point pallë l’ordre en fon nom, il 
n’eft point garant de l’événement de la lettre ; & en cas de faillite 
il n’y auroit que le tireur , Si celui qui lui auroit fourni & pallé 
l’ordre au profit du Commettant qui en feroit tenu : ce font des 
difficultez qui arrivent tous les jours entre les Commettons Si les 
Commiffionnains; car fi un Commiffionnaire pallé fon ordre au dos 
d’une lettre en faveur d'un Commettant, &qVcIie revienne à proteft, 
il veut l’en rendre refponfâble en fon nom, & le Commiffionnaire 
veut auffi fc défendre de la paier au porteur de la lettre, en lui allé¬ 
guant qu’il n’a mis l’ordre que comme Commiffionnaire , & par 
conféquent qu’il doit s’adrellèr à fon Commettant ; deforts qu’il fe 
forme des conteftations qui les ruinent les uns Si les autres en procès. 

La fixiéme maxime que doivent obfervcr les Commiffionnaircs, 
outre le bon ordre qu’ils doivent avoir en leurs affaires, cft d’être af- 
feftionnez & fidèles en toutes chofes envers leurs Commettans, ce qui 
codifie à leur donner avis de tout ce qui fe pallé dans les affaires du 
change: s’il y a abondance d’argent ou non, dans les lieux ou ils font 
établis, à quel prix il fc dilpofe fur la place, pour toutes celles ou ils 
ont accoutumé de tirer & remettre: fi les lettres de change y font ra¬ 
ies ou non, fi elles perdent ou fi elles gagnent : s’il eft arrivé des 
faillites & banqueroutes; parce qu’il eft néccllairc que leurs Commet¬ 
tans fâchent toutes ces choies pour fe régler dans les traites & renfilés 
qu’ils ont à faire en tous les lieux où ils font commerce d’argent. 

Les Commiffionnaircs ne doivent pas feulement être affcéhonnez 
envers leurs Commettans, mais encore les fervir fidèlement dans la 
difpofition qu’ils feront de leur argent ; c’eft-à-dire, de ne pas préférer 
leurs amis .dont les lettres ne feroient pas fi bonnes que celles d’autres 
perfonnes, où il y auroit en les prenant plus de fûreté : s’ils remet¬ 
tent leurs propres lettres à leurs Commettans, de ne leur faire paier 
pour le change, fi elles ne gagnent que le prix ordinaire delà place. 
Sa Majcfté pour reformer cet abus dans le commerce des lettres de 
change, venu par l’avarice & convokife de plufieurs Marchands Ban¬ 
quiers Si Commiffionnaircs , qui prennoient plus de change que le 
prix ordinaire de la place , ordonne que le prix du change fera réglé 
fuivant le cours du lieu où la lettre fera tirée. 

Ils ne doivent pas non plus faire paier à leurs Commettans des cour- • 
tages de lettres de change qu’ils auront prifes de leur argent, pour la 
difpofition duquel les Agens de Banque auront couru franc ; c’ell-a- 
dirc, qu’ils n’auront rien pris pour leurs peines , n’étant pas jufte & 
raifonnablc qu’ils millcnt en compte une choie qu’ils n’auroient pas 
paiéc; enfin , il faut que tous les ménagemensque font les Commit 
fionnaires, foit dans la difpofition de l’argent ou des lettres de chan¬ 
ge , foit pour les courtages Si autres frais, reviennent au profit des 
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Commettans, & non pas à celui des Commiffionnaires, mû ne doivent 
avoir purement & fimplement que le droit de comnfiffion qui leur 
cft accordé. 

Ce n’cft pas que la plupart des Commettans ne paient point de cour¬ 
tage aux Commiffionnaircs, & que le droit de comnfiffion qu’ils leur 
paent foit d’un tiers ou demi pour cent, &'pour tous frais qu’ils 
pourroient prétendre; lesNégoçians & Banquiers de la Ville*Lyon, 
qui font des Commiffions en matière de Banque pour les Etrangers, en 
ufent ordinairement ainfi, parce qu’ils paient peu de choie aux Cour¬ 
tiers pour leur miniftere ; mais a Paris où l’on paie aux Agens de Ban¬ 
que qui font en titred’officc un huitième pour cent,ils n’en ufent pas 
de même, ainfi qu'il cft dit en fon lieu. 

On doit remarquer encore qu’il y a cinq fortes de Commiffionnai¬ 
rcs dans le commerce, qui s’adonnent à differentes fortes de cominif- 
fions, dont il yen a qui doivent lavoir parfaitement le commerce, & 
d’autres à qui il n’eft pas néccllairc de le favoir. 

La première forte ou efpéce de Commiffionnaircs, (ont les Négo¬ 
ciai qui demeurenr aux lieux des Mtnufaélurcs, ou dans les Villes où 
il fe fait grand commerce , qui achètent des marchandifcs pour le 
compte des Négocians , denuurans en d’autres lieux , qui leur com- 
mettenr. 

La deuxième, font des Négocians à qui d’autres envoient des mar- 
chandilés pour vendre pour leur cotnrte, fuivant les ordres qu’ils en 
reçoivent. 

La troifiéme, font des Négocians, ou autres perfonnes qui font 
Correfpondansou Commillionnaires d’autres Négocians & Banquiers 
qui leur remettent des lettres de change pour en procurer les accep¬ 
tations & le paiement à l’échéance, pour enfuite en remettre la valeur 
à eux-mémes, ou en d’autres lieux, fuivant & ainfi qu’il leur eft oïdonné. 

La quatrième , font des perfonnes qui demeurent dans des Villes 
d'entrepôt où fe déchargent les marchandifcs envolées de divers 
lieux, tant par eau que par terre, & qui les reçoivent pour les rechar¬ 
ger enfuite fur des charrettes, pour les envoier à ceux à qui clics ap¬ 
partiennent, ainfi quïl eft plus amplement expliqué en fon lieu. 

La cinquième forte ou clpccc, font des perfonnes qui font Fadeurs 
ou Commiffionnaircs des voituriers, qui prennent le foin quand ils 
font arrivez de livrer les ballots & caillés des marchandifes aux Mar¬ 
chands à qui elles appartiennent, de recevoir leur argent, procurer aux 
voituriers d’au'res marchandifcs pour leur utour, afin qu’ils ne f.ù- 
fent point plus grand féjour aux lieux où ils font arrivez, que celui qui 
eft néccllàire pour leur repos & celui de leurs chevaux. Votez Voi¬ 
turier. 

Commissionnaires. Rien de plus utile pour le Commerce. 
Les Commiffionnaircs font ordinairement Marchands Négocians , 

comme on vient de le dire, & il y a d’autres perfonnes dont la profcffiotl 
n'eft autre que de faire des commiffions : il n’y a rien qui maintienne tant 
le commerce, que les Comnfiffionnaires ou Corrclponda s ; car par leur 
moïen les Marchands Si Banquiers peuvent négocier par tout le monde , 
fans fortir de leurs magalins ou comptoirs , tant pour l’achat & la 
vente des marchandifcs , que pour faire des traites Si remilis d a gent 
d’un lieu à autre. Et en effet, les plus grands Négocians ne font au¬ 
tre chofe que de commettre des achats des marchandilcs dans un Païs où 
il y en a en abondance, pour les envoier vendie en d’autres où il n'y 
en a point. Si où elles font néccflàires ; & ce commerce ne lepourroic 
faire, s’il n’y avoit des Correfpondans ou Commiffionnaircs, à moins 
que d’être plufieurs Allbciez enlémble , dont les uns fullent aéluelle- 
ment demeurans dans les lieux où fe font les achats des marchandifes, 
& les autres dans ceux où elles fe tranfportent, pour les y vendre Si 
débiter: c’eft pour cette raifon que plufieurs Négocians ne font autre 
profcilîon que celle de Commiffionnaires ; c’eft-a-dite, d'acheter & 
vendr. pour les autres Négocians, moïennanr un certain profit qui leur 
eft accordé par les Commettans pour leurs peines. 

Précautions que doivent prlÈire les Commffvrmaires avant que de 
s'engager dans les commiffions des Commettans. 

La première chofe qu’ils doivent confidérer, eft U qualité des mar- 
chandiles que les Commetans leur envoleront pour vendre pour leur 
compte, fi clic cil de grand volume, d’un grand piix, ou médiocre, 
pour pouvoir régler ce qu’ils prendront j our leur comm.lîlon ; car il 
y a des marchandilcsprécicufes,dclqucllcs il ne lé paie qu’un, ou un 
Si demi p<>ur cent ; comme de l’or & argent trait Si filé, des perles, 
diamans, & autres joüaüleries, des lingots & barres d’or & d’ar¬ 
gent, doht la petite quantité ne laifle pas de monter a beaucoup d’ar¬ 
gent : il y en 3 d’autres qui font moins conlïdérables, comme des bro¬ 
carts & toiles d’or Si d’argent , des velours , damas, latins, pan¬ 
nes, & autres fortes de marchandifcs de foie, draps d’Elpagne, d’Hoi- 
lande, d’Angleterre; pour la comnfiffion de la vente de tes étoffes, 
les Coinmeitans ne paient que deux pour cent du prix de la vente: il 
y en a d’autres, comme des lèrges , droguets , futaines , camelote- 
rics, laines en bâles à filer, delquelles il faut en vendre grand nom¬ 
bre pour monter à beaucoup d’argent, Si de grands lieux pour les met¬ 
tre, de grandes peines & foins pour en procurer la vente : les Com¬ 
mettans paient pour la comnfiffion & magafinage aux Commiflion- 
naires, deux & demi, jufqu'à trois ou quatre pour cent : c'eft, com¬ 
me il a été dit ci-dellùs, (clon les fortes de marchandifcs, & fuivant 
que les Commettans Si Comnfiffionnaires conviennent enlémble. 

La fcconde chofe cft , de convenir avec les Commettans. s’ils de¬ 
meureront du croire, ou non ; c’clt-à-dire, s’ils léront garans de la 
folvabilité des débiteurs qu’ils feront en la vente des marchandifes; car 
en ce cas il faut que les Commettans paient aux Commiffionnaircs 
une pins grande comnfiffion , à caufc des grands rilques qu’ils cou¬ 
rent en failant les deniers bons.foitquclamaichandilefevendecomp- 
tant ou à crédit, parce quïl faut que le fort porte le foible, qui eft 
ordinairement le double; néanmoins c'eft fclon qu’ils en font conve¬ 
nus avec les Commettans. 

Ce ij La 



ic+ COM- 
La noiltoe d»fc que Joirat Edre Us Commffiomui.n, eft Je 

convenir avec les Comniettans. dans quel tems ils feront les paiemens I 
des loin mes de deniers provenons de la vente de leurs matchandiks, ; 
car li les Commiflionnaires ne demeurent pas d accord du croire des 
debiteurs, ils doivent remettre aux Commettans, a melure quUs re¬ 
çoivent les deniers provenans de la vente de leurs marchandées, ou 
bien leur en donner avis, afin qu'ils s’en puiflent prévaloir, out enti¬ 
rant des lettres de change fur eux, ou pour remettre en d autres lieux, 
fuivant les ordres qu’ils en reçoivent; mais fi les Commiffionnaires de¬ 
meurent du croire\ & garans de la folvabilitc des debiteursenvcr^ 
Commettans, ils doivent avoir la loue de relpeft ; c ^a-^re trm 
mois, a compter du jour de l’échéance de charme partifde march^- 
dite qu’ils auront vendue à crédit, pour fane 1« reimfes aux Corn 
mettans, ou avant qu’ils puiiUnt taire aucune traite fui eux. 

Le tems de trois mois que donnent les Commettans aux Cornm f- 

foouLidélS 
ics pour le faire paier des debiteurs : mais il eit ]uit . 

H î tnvJks dSul plce qu'il faut mettre un terme fixe 
priez ou 1 . , difficultez qui pourraient arriver, s il ny 
& certain pour éviter les dimcuitez q j , 

tems qu’Urferont convenus: 1. le Commettant tire, il ny a aucun rif- 
rpTur les Commiflionnaires; mais s’ils remettait des lettres de 
‘L™ fans en avoir auparavant eû l’ordre des Commettans, ils 
nouKoiem rifquer fi elles étoient proteftées , en cas que ceux qui 
L auraient tirée, ou fournies vinllenta foire fàiihtc ou banqueroute, 
c’clt pourquoi il faut pont la fûreté des Commiflionnaires, quil Ion 
dit dans l'écrit qu'ils feront de leurs conventions, qu ils ne feront point 
earansdeToutes les lettres de change qu'ils leurs remettront, ou en 
d’autres lieux par 1ur ordre ; c’cft a quoi l’on doit bien prendre garde. 

quand d anive des faillites, il le fUe toujours des contribuons I 

& Ilrfkconftant,C & c’eil une maxime parmi les Négocions, quelorf- 
quunCommettant a donné ordre a unCpmmiffionnairedelui remet- 
/ des lettres de chance, qu’elles font a fes niques , périls & for¬ 
tunes; niais il y a pourtant des cas où les Commiflionnaires en feraient 

^CLfeariéme dont jj font convenir avec les Commettans, cft 
pour les dépendes & fuis que les Commiflionnaires doivent foire pour 
l°Z foit pour la voiture des marchandifes, io.t pour les changes qufl 
faudra paier pour remettre leur argent, & autres depcnfcsquil eft 
né.dlrirc de Lier; tout.s Iclquclks depenies doivent être paices par 
les Commettans aux Commiflionnaires, qur doivent avoir eut droit 
de commiilion franc & quitte de tous frais éc dépens, a b ^ferve 
des ports de lettres qui ne le pallent j oint en compt,a moins que 
les Commettans ne leur remillent des depeches dAmbafladeurs, ou 
d'1 “Lionnes pourI«leur foire tenir; en ce cas ils doivent leur 

tenir compteg^l^eft^qu^les Commiflionnaires doivent convenir 

avec les Commettans, qu’en cas qu’ils leur avancent quelques deniers 
fur les marchandifes qui leur ieront cnvoiees, combien ils leur paieront 

dlVdfo apeuptésks précautfomque doivent prendre les Commif- 
fionnaircs ivant que de s'engager dans les commuions des Commet¬ 
tans; mais il faut que toutes les conditions foient faites par écrit, du 
“oins fous leur feing privé : il ferait encore mieux queladc fut re- 

C° LTprendcre3nCato°quLlî CcoSSfcns frifoient faillite pendant 
leur nSation, l’acte ne fut point lulpeft a leurs créanciers, cm 
diroienfncut être qu'il a été fut après coup, depuis 1 ouverture de la 

faillite ; Ltc’eftdl 

"onen peLt parler comme lavant, parce que les créanciers d'un 
Si'ou Banqueroutier > ont fait un grand procès au iu,et de quelques 
-Ses faits avec trois Comrmtans allouez, qui n etoicnt point recon¬ 
nus pardevant Notaires; ils alléguèrent qu ils avoicnt été faits apres la 
banqueroute ouverte, & li on n’eut fort paraître le contraire par des 
lettres miifives qui avoicnt etc écrites, confirmatives dclditsades, & 
nar les leurs en réponfes. dont on avoir retenu copie dans un livre des 
• ;.i. r.ons ouc l'on fit compulfcr a cet effet, parce que Ion ne les 
repréiintoit pas, fuivant la demande que l’on avoir fait, leComnul- 

1 r.irconibé, ce qui eut etc capable de le ruiner, 
lionnairc , jj. qUC parie étant reconnu pardevant Notai- 

„ * k.Çom^um o„, J toctoto "t 
te, îesComm • ublesl-unde l’autre, du jour de laconnoiilancc, 

V hVlt , L foreté que l'on ne doit point négliger, 
qui eft une fore 4 . j Comnuflionnaire eft tres-importante au 

Comme la connoillcnt les maximes qu'ils doi- 
commcice, il cft nccc“^J U , & foire le profit des 
vent obfcrver pour y trouver Nfaoruns qui ont fait de très- 

«* d”iTta™rr“ s; s: 
iionnaiies. 

De quelle marin ■e Us Cmtmijftotmaires fe doivent conduire dans la 
e des Marcbandijes. 

La première ehofe que les Commiflionnaires doivent fe 
eft le bien & l’avantage des Commettons dans la négociation qu n* ‘c 
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ront pour eux, de leur en procurer en toutes les oecafions, & dette 
fidèles en toutes chofes ; car les judicieux & honnêtes CommiiTiofl- 
naires, doivent lé contenter de ce qui leur eft accordé pour leur com- 
miflion, lans profiter encore par des voies indireries, au préjudice de» 
Commettans, qui leur confient leur bien fur leur bonne foi , de la¬ 
quelle ils ne doivent jamais abulèr. 

II. l>e prendre foigneufement garde quand ils vendront les marclun- 
difes à crédit, de ne les donner qu’à des débiteurs qu’ils croiront bons 
& folvables, comme s’ils en demeuroient de croire, & rcfponfobles 
envers les Commettans, fans confidéicr en eda leur intérêt particulier, 
qui confite a vendre beaucoup, jiour avoir & gagner leur commiilion. _ 

III. De ne point donner la maichandile a moindre prix que celui 
qui eiî jiorté par les fodurcs qui leur feront envolées , & qui doivent 
écre leur régie dans la vente des marchandiles, a moins qu’ils n'aient 
ordre expies des Commettans, par lequel il (oit jiorté qu'ilspouiTont 
la vendre au mieux qu’il leur fera poflible, & à moindre jirixque ce¬ 
lui qui cft porté parles foeftures, autrement ce ferait pour leur compte* 
c’eft-a-dirc, qu'ils feraient tenus de foire bon aux Commettans de ce 
qu’ils l’auraient moins vendue. 
1 IV. Lorfqu'ils arrêtent les comptes avec les Marchands a qui ils 
auront vcn>;u les marchandifes , de ne leur point accorder de tares , 
qu’elles ne ioient juftes&raifonrables, & li elles étoient comidéirab’.es, 
les Commiflionnaires doivent en prendre un certificat pour leur fure¬ 
té, & en donner avis aux Commettans, afin qu’i's s en puiflent faire 
rendre raifohs par les ouvriers qui les auront vendues. 

V. D eue feigfteux a l’échéance des dettes, d'enfolliciter le paie¬ 
ment de tout leur pouvoir, &, fi befoin eft, de faire les diligences & 
pourfuites néccfl’aires en juftice pour en être priez. 

VI. Au fur & à mefuie qu’ils recevront des débiteurs les femmes de 
deniers qu’ils devront, d’en donner incontinent avis aux Commettans, 
afin qu'ils s'en puiflent prévaloir fur eux, n’étant pi ,int permL en cor- 
fcience aux Commiflionnaires de le fervir en leurs affaires particulières 
de l'argent des Commettans , a moins qu’ils n’y contenant en leur 
paiant'l’intérêt de même qu’ils le leur font paier quand ils leur font 
"uelques avances. 

VU. Quand les Commettans leur ordonneront de leur foire les rc- 
mifes des deniers qu’ils ont entre les miins, ils doivent, autant qu’ils 
pourront , prendre de bonnes lettres de change ; c’eft-à-dire , que 
ceux qui les tirent, ou qui fournillent, aient la réputation d’être bons 
& folvables, afin que fi elles n croient priées ponéfuellemcnt à l’éché¬ 
ance, & qu’elles revinfl'ent à proteft, il s puiflent s’en foire rembourfer 
facilement des tireurs, ou de ceux qui autoient paflé les ordres fur les 
lettres : les Commiflionnaires doivent encore ménager les changes, 
’il convient d’en paier pour les lettres qu’ils remettent. 

VIII. Si les Comniettans tirent fiir les Commiflionnaires les fem¬ 
mes de deniers qui leur feront dûcs, ils doivent les accepter & paier 
ponéfuellemcnt a l’échéance : car outre qu’ils fer oient tenus envers euiC 
des changes & rechanges, frais de proteft, & dommages & intérêts 
qu’ils feraient obligez de paier pour le retour de leurs lètrrcs , ils font 
un notable tort aux Commettans, en ce que leurs lettres retournant 
à proteft, cela leur ôte la réputation, & les Négociansou Banquiers 
à qui ils les ont fournies, tirent de la deux conlequences ; l’une que 
leur correlpondant n’aiant point fait honneur à leurs lettres , ils ont 
tiré fur des pertonnesqui ne leur doivent lien, & n’ont j:û renvo'iet 
provilion avant l'échéance pour l’acquittement des lettres : la féconde 
réiulte de la première, que les CorrtipondansouCommflionnairesne 
font pas bien dans leurs affaires, & par conléqucnt les Commettans y 
font engagez avec eux, & par ces deux confidérations qui entrent fa¬ 
cilement dans l’cfprit des Banquiers & Négocians, lesbourfesfont fer¬ 
mées pour eux, ce qui ferait capable de perdre les Commettans, Sc 
en même tems les Commiflionnaires; car il ne làuroit pleuvoir fur l’un, 
qu'il ne goutte fur l’autre, ainli que l’expérience nous a appris, & il 
n y en a que trop d’exemjdes dans toutes les Villes de Commerce. 

IX. l es Commiflionnanes doivent ptendregardc pour leur propre 
intérêt , de ne jamais accepter de lettres de change qu’ils n’aienc 
provilion en main, j;aiticuliérement ceux qui n’ont pas beaucoup de 
crédit, (bit qu’elle provienne de la vente des marchandifes, ou que les 
Commettans ne leur a.ent pas envoïé de bonnes lettres pour les prier; 
car s’ils faiioient des acceptations (ans avoir provifion en main pour les 
acquitter, & qu’ils ne les eullcnt acceptées que pour foire honneur 
aux lettres des Commettans , fur l’elpérance qu’ils leur feront des 
remifes en tems dû ; c’eft-à-dire, avant l’échéance , & q„’ils y man¬ 
quaient , cela ferait capabie de leur foire faillite : il y en a'encore 
beaucoup d’exemples parmi les Négocians. Mais fuppofe que le» 
Commiflionnaires fuflent allez puilïàns & accréditez pour paier les 
lettres qui feraient tirées fur eux pour les Commettans, fans avoir 
provifion en main pour leur fûreté : ils ne doivent point acceptes 
les lettres, qu’ils n'aient du moins c» main la valeur en marchandi¬ 
fes appartenantes aux Com mettans ; car il y en a qui font la banque 
auffi bien que la marchandée , qui pour profiter ne fe foucient pas 
d’cmbaraller leurs Commiflionnaires, pourvû qu’ils foflent leursaffàï- 
res; c’eft une maxime que ceux qui fe mêtenc de faire des commif- 
fions, doivent avoir toûjours préfence dans l’efprit ; & fur toutes 
chofes , de ne fe lriller jamais endormir aux promefl'esque font les 
Commettans , quand ils mandent qu’ils envoicronc nombre de mar- 
chandifcs pour la fûreté des traites qu’ils projiolent de foire , pour 
obliger les Commiflionnaires d’accjmr leurs lettres; car après qu elles 
font acceptées, il y en a qui ne tiennent pas leur parole , & qui 
trouvent toujours quelque défaite pour s’exeufer, s’ils n’en avoient pas 
le nombre qu’ils avoient promis. 

X. De donner avis à tous les ordinaires aux Commettans, de tout 
ce qui fe pafl'c dans le commerce des marchandifisqu'ils leur envoient 
fi elles font fujettes à la mode, comme des étoffes façonnées & au¬ 
tres ouvrages figurez, tant de foie que de fil ; les couleurs qui fon, 

( les plus demandées ; l'augmentation ou diminution du |.n\; & enfin 
toutes les chofes nécel&ires pour U manutention du commerce 

1 Coin- 
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Commettans, 'parce que tous ces avis leur fervent à prendre de jttftcs 
mefurcs dans l’entreprife de leurs achats ou de leurs Manufactures ; 
mais il faut qu’ils fuient véritables, & non donnez par aucun intérêt 
particulier, pour les obliger d’envoier nombre de marchandifès, afin 
d’augmenter leur droit de commiffion. 

XI. Il feroit à propos pour deux raifonsquelesCommiflionnaires 3ui vendent^par commiffion dans les Villes & lieux où il n’y a point 
e Mattrilc, & où il cft permis à toutes fortes de Négocians de vendre 

des marchandifès par commiffion, & qui ne demeureroienc point du 
croire Si refponfablcs des débiteurs, portaient en débit fur leurs Li¬ 
vres Journaux les marchandifès qu’ils vendront à crédit, en la manière 
hrivante : Doit François Allart de Lyon, pour le compte de Pierre Sail¬ 
lant de Parts. 

La première raifon eft , que cela ne fait point de confufion dans 
leurs affaires particulières avec celles des Commettans ; & pour cet 
effet il faut que fur le grand Livre de râlions ils leur donnent un 
compte des marchandifès vendues pour le compte, ou.re le compte 
coulant, ce fera même la fureté des Commettans ; car s’il arrivoit 
pat malheur que les Commiffionnaires vinifient à faire fa.l i.c, il cft 
certain que les Commettans pourraient réclamer & revendiquer les 
femmes dues par les débiteursi parce qu’elles le trouveraient édites 
fur leurs Journaux pour leur compte , & nen pour celui des Com¬ 
miffionnaires , qui ne font en cela qu'uffice d'amis envers les Com¬ 
mettans en la vente de leurs marchandifès, qu’ils font pour le compte 
des Commettans, & non pour le leur, quand même il fe trouveroit 
y avoir des billets conçus au nom des Commiffionnaires ,pourvû qu’ris 
portalfent, pour marchandifès vendues cejourd’hrn, parce qu’aï.mt 
relation du jour de la vente des marchandées, à celui de la datte que 
les billets auraient été faits, il ne peut y avoir aucune difficulté , & 
les billets do.vent être rendus attx Commettans, cela afant toujours 
été jugé en lcar faveur , pourvu que les billets ne portent point, 
parable à ordre ou au porterrr , & que l'ordre ne foit point paflê en 
faveur d’une tierce perfonne, à laquelle il aurait été négocié, parce 
qu’il n’a point de fuite. 

La féconde raifon eft, qu’il peut arriver que les Commettans peu¬ 
vent retirer leurs commiffions des mains des • Commiffionnaires , ne 
voulant plus fc fervir de leur miniftereen la vente de leurs marchandi- 
fes, & s’il fe trouvoit que celles qui auraient été vendues, fullènt 
écrites fur les Journaux des Commiffionnaires, dans les termes ci-devant 
mentionnez, pour la valeur dc-fquels les débiteurs n’euflent point fait 
de billets ou promellès: fi les Commettans vouloient retirer leurs ef¬ 
fets des mains des Commiffionnaires, ils n’auroient en ce cas , qu’à 
faire de fimples déclarations aux pieds des Extraits qu’ils feront de leurs 
Livres, que les parties y mentionnées appartiennent aux Commet¬ 
tans, p our les avoir vendues aux débiteurs pour leur compte : il en 
faudrait ufer autrement, n les marchandifès étoient écrites fur les Li¬ 
vres Journaux au nom des Commiffionnaires, en ces termes : Doit 
François Allart ; car en ce cas les dettes feraient cenfécs leur apparte¬ 
nir, & non aux Commettans , defortc qu’au lieu d’une fimple dé¬ 
claration , il faudrait que les Commiffionnaires fiilcnt des tranfports au 
profit des Commettans, pour demeurer quittes envers eux de pareille 
femme qu’ils leur devraient, fuivant les comptes qu’ils auraient faits 
enfemble. 

Il faut remarquer qu'il n’y a rien qui décredite tant un Négociant, 
que de tranfporter fes effets à fes créanciers, caries autres Négocians 
tirent de la une conféquence infaillible, qu’il eft mal dans fes affaires, 
n’entrant point en raifon; fi ce font des effets appartenans à des Com¬ 
mettans , ou non. Mais pour éviter ces inconvcniens, il faut que 
les Commiffionnaires qui vendent fous leurs noms les marchandifès 
des Commettans-, faffent faire, autant qu’ils pourront, à ceux à qui 
elles auront été vendues, des billets paiables à eux, ou à leur ordre; 
car par le moien des ordres que les Commiffionnaires paflèront au 
dos des billets, en faveur de leurs Commettans, ils fouiront d’affaire 
avec eux, fans qu’il foit befoin de traniport, & par-là ils fe tireront 
d’emnarras. 

A l’égard des Marchands des Villes où il y a Maitrife , comme à 
Paris , où il eft défendu par les Statuts Si Réglemens du Corps, 
de vendre pat commiffion , qu’ils demeurent du croire ou non , 
des débiteurs envers les Commettans, ils doivent écrire fur leurs 
Journaux la vente des marchandifès qu’ils feront par commiffion 
poui les Commettans , en leur propre & privé nom , tout ainfi 
que fi elles leur appartenoient ; car autrement , fi les Maittes & 
Gardes , fur l’avis qu’ils auraient qu’ils fillent des commiffions , 
venoient à demander en Juftice la repréfentation, ou qu’ils fiffènt 
failir leurs Livres , comme ils font quelquefois , & qu'ils y trou- 
vàllcnt les marchandifès écrites : Doit un tel, pour le compte d'un 
tel, il ne faudroit point d’autre preuve que celle-la pour dite qu’i's 
vendent par commiffion ; ainiî ils les Feraient condamner a de 
greffes amendes, & peur-être à être dégradez de leurs Maitrilès, 
fuivant les Régle-mcns de leurs Corps. 

Comme il y a des Marchands qui non-fculcment vendent desmar- 
{handifes pour leur compte particulier, mais qui en vendentauffi par 
commiffion, ils ne doivent pas confondre fut leurs Livres Journaux 
la vente des marchandifès qu’ils feront pour le compte des Commet¬ 
tans, avec celles qu’ils feront pour leur compte particulier: pourévi 
ter la confufion, les Commiffionnaires doivent faire deux choies. 

La première, décrire fut leur Journal la marchandée qu’ils vendront 
pour leur compte particulier, en ccs termes : Doit un tel aux marchan¬ 
dées générales, & fur leurs livres d’extrair ou de raifon , en drcllci 
un compte en débit Si «édit, en la manière qu’ont coûtumc de faire 
ceux qui tiennent des Livres en partie double. 

La deuxième, à l’égard des marchandilcs qu’ils vendront par com¬ 
miffion pour le compte d'autres Négocians, elles doivent être écrites 
en ces termes ^ Un tel doit aux marchandifès de Lyon , fuppofé que le 
Commettant fût de Lyon, Sc drcllcr auffi un compte fur le grand Li¬ 
vre de raifon, pour y porter toutes les parties qui lèront extraites du 
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Journal : ainfi il n’aura point de confufion des affaires des Commit- 
fionnaires avec celles des Commettans; & fi un Marchand vendoit en 
mente tems par commiffion des marchandifès pour tiois ou quatre au¬ 
tres Négocians, il faudrait en ufer de meme qu’il a été ditei-deffus, 
chacun a leur égard, pour ne point faire de confufion des uns avec les 
autres ; il n y a rien de fi aité que de tenir cet ordre pour peu que 
l’on veuille s’appliquer. * 

La douzième & dcrnicre chofc que doivent obfetver les Commif¬ 
fionnaires j cft décompter du moins tous les ans avec les Commettans, 
pour éviter les difficultcz qui peuvent arriver, quand on eft loue¬ 
rons fans compter; jfertkuliéremcnt qua d il arrive le décès des uns 
ou des autres, parce que l’on perd la mémoire de quantité de choies, 
qui donnent l'ujet a des contcftations & à des procès, qui devien¬ 
nent immortels entre les Commiffionnaires & les Commettans, leurs 
veuves, enfans Si héritiers , qui feraient capables de les ruiner-les 

ns Si les autres ; dequoi il y a beaucoup d’exemples parmi les Né¬ 
gocians ) on en parle par expérience, car on a été arbitre en plufieurs 
affaires ou il s’agilîoit de régler entre des Commiffionn.-.ircs & de» 
Commettans, des comptes qui étoient fi obfcurs Sc fi brouillez, qu’à 
peine pouvoit-on y rien connoitrc, pour avoir été dix ou douze’ ans 
fans compter enfemble; c’eft à quoi ies Commiffionnaires doivent 
bien prendre garde, pour ne point laiilcr de mauvailès affaires a leurs 
femmes, enfans & héritiers. 

Maximes que les Commiffionnaires doivent obferver. 

Pour que les Commiffionnaires faffent les chofes pour le mieux Sc 
pour l’avantage des Commettans, comme ils font obligez en confcicn- 
ce, il faut que les Commiffionnaires procurent, autant qu’ils peuvent, 
le bien & l’avantage des Commettans, dans l’achat des marchandifès qui 
leur feront commifes; & pour cela ils doivent s’appliquer fortement 4 
connoitre les bons ou mauvais ouvriers , pour n’acheter que de par¬ 
faite marchandife; ils doivent en tirer le meilleur marché qu’ils pour¬ 
ront avoir, Si examiner exactement s’il n'y a point de défaut ; enfin 
ils doivent fuivre en toutes choies les maximes que l'on a traitées ci- 
devant, & agir comme fi les achats étoient pour leur propre compte. 

Si les ouvriers donnent quelque excédant d’aunage, ou bonne mefire, 
il faut qu’il tourne au profit du Connue i tant, & non pas fe l’apffcopricr, 
Scchargerlespiécesd’unplusgLundainage que celui qu’ils auront paie 
aux ouvriers; parce que les Commiffionnaires ne doivent prendre, pu¬ 
rement & fimplemcnt, que ce qui leur eft accordé par les Commet¬ 
tans pour leurs comm.ffions, Si s’ils en uloient autrement, ce f«o,r 
une injuftice & un vol lujet à reftitution. 

Les Marchands Si Négocians qui vendent aux ouvriers les foies, 
laines, & autres matières qu’ils emploient en leurs Manufactures, Sc 
qui fe mêlent auffi de commiffions, ne doivent poin,, lorlqu'ils achè¬ 
teront les marchandifès, paier aux ouvriers, partie en lofe, laine, ou 
autre chofe, & partie en argent ; parce qu’il eft certain qu’ils vendcnc 
toûjours leurs marchandifès plus cher, que fi on leurpaioit lerouten 
argent comptant. La raifon en cft que les ouvriers préfument toi. ion s 
que les matières qu’on leur donne, font moins pa: faites & plus chères 
que s’ils les achetoient volontairement, fans être forcez à cette dure 
condition; delorte que par ce moït-n les Commiffionnaires tirent un 
avantage indireét au préjudice des Commettans, qui auraient affine¬ 
ment les marchandifès à meilleur marché , s’ils les paioient toutes en 
argent, Si non partie en marchandifès. 

Ces fortes de Commiffionnaires ne doivent pas s’attacher entièrement 
à acheter des ouvriers a qui ils vendent ordinairement leurs marchan¬ 
dées pour les manufacturer, pour trois railbns. 

La première, parce qu’il eft bien difficile qu’ils fuient fi détachez de 
leur propre intérêt, qu’ils n’a.hetcnt plus cher de ceux à qui ils ont 
coutume de vendre, que non pas s’ils achetoient d’autres ouvriers pour 
lelquels ils n’ont aucune conlidération. 

La fécondé, parte que dans le tems où la marchand.'fe n’cft pas de 
demande, & que les ouvriers s’en trouvent chargez, ils font obligez 
de la donner a meilleur marché, quelquefois a perte; dclottc que fi 
les Commiffionnaires achètent, particuliérement des ouvricis aulquels 
ils vendent leurs marchandifès, il cft certain que s'ils leur demandent 
les ouvrages pour un prix ou ils ne trouvent pas a gagner, ils ne manque¬ 
ront jamais de les faire entrer en conlidération, qu’ils ne les peuvent 
pas donner aux prix qu'ils en offrent, pacte qu’ils ont acheté d'eux 
les matières dont clics font manufacturées a un tel prix, qu’ainfi il n'y 
auroit pas moien de s’y fauver. 

Les Commiffionnaires le laillent facilement perftiader à leurs rai- 
fons, joignent à cela leur intérêt, qui eft de le faire paier leur dû ; 
c’eft pourquoi ils donnent le prix qu’on leur demande des marchan- 
dffes qu’ils achètent, ce qu’ils ne feroient pas ii facilement à d’autres 
ouvriers, pour qui ils n’auroient pas les mêmes confédérations. 

La troifiéme raifon eft, que les Commiffionnaires ne peuvent pas 
regarder de fi pies a la bonté & beauté des marchandifès qu’ils achè¬ 
tent des ouvriers, aulquels ils en vendent d’autres pour les manufac¬ 
turer, que s’ils achetoient d’autres ouvriers à qui iis ne vendirent 
rien. La raifon en eft qu’ils ont de la peine à dire que l’ouvrage n’cft 
ni bon ni beau, lùppofc que la défeéhiofité vint des matières, Sc non 
pas de la façon ; parce que les ouvriers ne manqueraient pas de leur 
répondre que l'étoffe cft manufacturée des matières qu'ils leur ont ven¬ 
dues; delorte que n’agiflànt pas en pleine liberté, il cft certain que 
les Commettans font toûjours mal fcrvis, & n ont jamais de bonnes 
& belles marchandifès, ni à bon marche , d’où procède très-fouvent 
leur ruine pour les railbns qui ont été dites. 

Lorfqu’il arrive des tems ou il y a ccflation de commerce, & que 
les Négocians ne demandent point de marchandilcs, les Coinmiifion- 
naircs riches SC accréditez, achètent ordinairement des marchandifès 
des ouvriers à bon marché , & les gardent en magafin julqu'à ce 
que leurs Commettans leur en demandent, & ces marchand les aug¬ 
mentent quelquefois notablement de prix, 

C c ilj Quand 
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Qoand cela arrive > il ne forait pas raifonnable que les Commifiïon- 

naircTles donnaient au même prix qu’ils les ont achetées, parce qu'ils 
ont avance leur argent, quils ont couru le rilque , fi la marchandée 
fêroit encore a la mode ou non, (bit pour la façon, loit pour les cou¬ 
leurs, ainli elle pourroit être diminué de prix Iorfim’ils la vendraient, 
mais ils doivent y mettre le prix le plus jufte quelle peut valoir chez 
les ouvriers dans le tems quelle leur clt demandée, 8c encore à quel - 
oue chofc de moins j parce que comme les Commiflionnaires n'en 
font pas ordinairement commerce , aiane envifagé feulement en les 
achetant qu’elles pourraient être propres à leurs Commettans, il clt 
jufte que leurs Commettans participent en quelque façon au profit que 
font leurs Commiflionnaires, fur les marchandiles qu’ils n’ont achetées 
oue lur ce principe qu’elles feraient pour eux : il eft d’un Commd- 
fionnairc comme d’un Tuteur, lequel ordinairement s’enrichit, quand 
il conlidére plus (es intérêts que ceux de ion pupille; & au contrarie 
il le ruine 3c devient paavrc, quand il préfète ceux au 1 upiilc aux 
liens; néanmoins quand le Tuteur eft fage, 8c capable de gouverner 
Jes biens du Mineur, il balance ti bien les mterits de (on Pupille avec 
les liens particuliers, que ni l'un ni l'autre n'en fouffic aucune perte; 
fi un Commiflionr.aire préfère auffi les intérêts particuliers a ceux du 
Commettant, il s'enrichit & le ruine; s’il préféré entièrement les in¬ 
terets du Commettant aux liens, il fe rume au/fi; 1 une&1 autre ma¬ 
ri ere d’agir n’cft pas raifonnable, car il faut garder en toute choie la 
iubice & l'équité; c’eft-à-dite, que l'intérêt de l’un doit il bien s ac¬ 
corder avec l'autre, que chacun y trouve également les avantages. 

Les Commiflionnaucsdo.vcnt s'attacher fortement a donner avis a 
leu's Commettans de tout ce qui il pâlie dans les Manu raclures; files 
marchandiles augmentent ou diminuent de prix ; s'il s'en fabrique 
de nouvelles. Enfin, ils les doivent avi rtir de toutes les autres choies 
qu’ils jugeront être nécelîaircs à mander ; car ces fortes d’avis font 
avantageux aux Commutons pour la conduite de leur commerce, Sc 
leur fervent a prendre des xéfoiutions convenables pour commettre 

leurs achats. 
Enfin, il faut que les Commiflionnaires acheteurs prennent encore 

garde a deux choies. La première, à ne point préférer les Négocians 
qui leur commettent oes marchandiles les uns aux autres ; car il eft 
raifonnable qu’ils foient traitez Scforvis également dans l'a. ha: &dans 
l’envoi des marchandées, en exécutant la cornmillion du premier Com¬ 
mettant avec celle du dernier. La fécondé, aie comporter avec beau¬ 
coup de prudence; c’eft-à-dire, ne point divu'gurr les affaires des 
Commettans, & ne donner jamais avis a l’un des marchandiles qu’ils 
envoient à l’autre, ni la qualité, ni le prix d’i.elles, parce qu’il eft de 
très-grande conléquence que leurs affaires ioient fouettes & ne loient 
point connues. 

Commissionnaires. Maxim:: qu'ils doivent encore obferver quand 
ils achètent pour le compte des Marchands. 

Il eft permis à toutes fortes de perfonnes, foit Marchands ou autres, 
d’étre Commiflionnaires, pour acnctcr ees marchandiles pour le com¬ 
pte d'autrui, & il n’elf point néceilaire pour cela d’être reçus Maîtres 
Marchands dans les Villes eu il y a Mait.ifo; mais pour y bien réüflir_, 
il faut néanmoins qut ceux qui s’adonnent a cette profetfion, connoii- 
ftnt parfaitement hs marchant,itès qu’ils achèteront pour le comptedes 
Marchands qu’ils leur commettront, autrement fis n’y trouveraient pas 
leur compte, non plus que les Commettans. 

Il y a deux fortes de perfonnes qui achètent d.s marchandiles pour 
le compte des Négocians. La première, ce font lies Marchands qui 
demeurant dans les Vdlcs où ri y a des Manufaélures , 8c qui font 
commette des matines propres pour faire les étoffe;,, 8cqui les ven¬ 
dent aux ouvriers qui les f..briquent. La ft onde, ce font des Mar¬ 
chands ou autres perfonnes qui ont appris le commerce, pour avoir 
fait leur apprer.tillàge 8c iem long-tems les autres Négocians, qu ils 
n’ont pas le moïen m la force de le faire pour leur compte particu¬ 
lier; mais qui aïant acquis la réputationu’etre habiles8cfidcks,trou¬ 
vent d«s Négocians qui les commettent pour Mire les achatsucs mar¬ 
chandiles dont ils ont befoin, en leur paiam creux ou tro.s pour cent 
pour leur commiflïon, outre les frais dimbahage , &: autres qui s 
font obligez de faire; 8c par ce moïen ils iubhfteut honnêtement dans 

le monde. 
Il y a des maximes à obferver qui font communes a ces deux lottes 

de Commiflionnaires acheteurs ; mais il y en a de particulières pour la 
conduite des uns 8c des autres, ainli qu’il fe verra d,.ns la fuite de ce 
débours. Il eft néceflâire que ceux qui s’adonneront à cette profef- 
fion, fâchent ces maximes, tant pour leur fureté, que pour le bien 8c 
l'avantage des Commettans. . . 

La première maxime que doit avoir un CommJIionnairc acheteur, 
eft de bien connoitrc les Négocians pour lefquels il veut faite les 
achats s’il y a Iùreté de leur cnvoic-r dis marchandiles , quand il le 
continuera débiteur pour eux envers ceux de qui il le. achète.», & 
iufqu’a quelle Comme é pourra s engager ; parce qu il y a des Ncgo- 
î-fonc nui bien louvent font le commence au-deflus de U is qui 

pompaicTa fo^rnomméfo'püx dès manhandifos qu’é aurait ache¬ 
tées; ce qui forcit capable de lui fane perdre fo réputation, s il n’avo.t 

ïcn d’ailleurs d’y iatisfaire. 
.a fécondé maxime eft , qu au 

conftitucr débiteur en Ion nom envci, — ‘ 
chand.fos; il doit prendre pour le compte des Commettans, en leur 
failinr donner débit for les Livres Journaux des vendeurs, afin ci n 
point s’engager avec eux, a autre garantie qu’a celle que les nrarchan- 
diies par lui achetées font effectivement pour le compte de ceux de qui 
il a déclaré les avoir achetées. 

La tioifiéme-, eft de faire écrire en fa préfonce for les Livres Journaux 
des Marchands 8c Manufacturé rs, les marchandées qu’il a.hct.ra fous 
Je pom du Marchand pour qui é le; a achetées. & d’en prendre une 

COM. 
faéhire, dans laquelle il foit fait mention que les marchandées (ont 
pour le compte du Commettant, afin d'éviter les difficultcz , en cas 
qu’il devienne infolvable dans la fuite ; car il pourroit y avoir des 
Marchands ou Manufacturiers d’aflez mauvaile foi pour le coucher 
débiteur fur leur Livre, au lieu de celui pour qui il les aurait achetées, 
comme il eft arrivé pluiieurs fois à des Commiflionnaires qui n’onc 
pas eu loin de faire écrire les marchandifos en leur préfonce iur les Li¬ 
vres Journaux des vendeurs, fous le nom de ceux pouî qui ils les 
avoient achetées, & pour n’en avoir pas pris des factures qui les puifo 
font juftificr. 

Ce n’cft pas allez à un Commiflionnaire d’avoir foin de faire écrire; 
les marchandifos fur le Journal de ceux qui les ont vendues , 8c de 
prendre des factures ; mais il four encore iâvoir la rrftniere, afin qui! 
demeure pour confiant de celui qui doit être débiteur ou le Commit 
fionnaire, ou s’ils le lont tous deux conjointement, cela étant très- 
impo: tant pour empêcher les difficultcz qui pourraient iùrvenir en cas 
de faillite ; car c’e ft dans ce tems malheureux que les créanciers liibti— 
Lfint fur toutes choies, pour n'y être point compris, en cherchant les 
moïens de ic faire paier entièrement de leur dû; & pour cela, il faut 
l'avoir que les Marchands 8c Manufacturiers écrivent en trois maniérés 
fur leurs Livres Journaux les marchandifos qu’ils vendent aux Commit 
ftennaires. 

La première, eft d’écrire purement 8c Amplement en ces mots : Voit 
le Sieur Jacques Pradier pour parer, par^gxemple, dans trois mois ; il 
certain qu’au terme que ce débit eft écrit , il n'y a que le Ccmmif 
iionnarreqmioit obligé au paiement des marchandifos vendues, & que 
le préteur n’a aucune action directe & perfonnelle contre le Commet¬ 
tant. La laiibn cil, qu’il r,e ieconnort pour fon débiteur, en ven¬ 
dant ia marchandiie, que le Commilfionnaire qui a négocié avec lui 
en fon propre 8c pr.vé nom; c’eft pourquoi il ne pourroit agir contre 
le Commettant, auquel 1 envoi des marchandifos aurait été fait, crac 
par voie de iaiiie, iuppofé qui) le trouvât encore débiteur du Commit 
fionnaire lors de la faillite. 

La ‘econde, eft quand l’on dit: Voit le Sieur François Pt tard Mar 
chand à -Bourdeaux. livré au S,eur Jacques Tradier Jon Pacteur ou fon 
Commijfionnairc : cette difpofition marque 8c déligne le débiteur qui 
elt François Picard, & non pas Pradier, qui eft le Commiflfonnaim 
dclortc qu il n’cft en façon quelconque débiteur de celui qui a vend.» 
les marchandifos, 8c n’cft garant feulement envers lui, a;nfi qu’il » 
déjà été dit, que de l'envoi qu’il en a fait au Commettant ; ddorte 
que ii e Commifl.onnaiie ne lui avoir point envoie fa marchan iife 
& qu il demat l’avoir rraûë, il eft certain que foute de la juftifier pj 
le Commiflionna,rc, rl ieroit tenu de la dette envers celui qui lui aU 
roit vendu les marchandifos , 8c de la paier en fon nom! La ral 
fon eft , que le vendeur a furvr la bonne foi du Commiffionna 

marchaifdifo.rant ** C“°“ ** -oit acheté I. 

La troiliéme maniéré d’écrire for le Journal eft en ces mots : Voit 
le Sieur Jacques Pradier pour le compte de François Picard. Cette difon 
fition marque deux debiteurs; l'avoir, leCommiflionnaire8c le Com 
mettant; en telle forte que fi Piadier, qui eft le Conuniffionnaira' 
venoit a faire faillite 8c qui le trou Vît créanaerdePica.d pour raU 
fon dcfdites marchand fis, celui qui aurait vendu la marchandiie no,,r 
roit revendiquer lomme dûë par Picard, & en demander la diftiaftioï 
fur les effets aéhfs de Pradier. La laifon clt, que Pradier n’cft a nrr, 
prement parler, que la caution de Picard enveisJacquinot,ainfiau’iî 
parait pat Ion Livra Journal; car la marchandifo eft couchée pour 1- 
compte de François Picard, 8c non pour celui de Pradier , fonpofi 
que Puard en demeurât d accord; car autrement Pradier ferait fon fcnl 
dcb.teut, 8c ne pourrait avoir aucune adion contre Picard, pour les 
raflons qui ont été d.tcs ci-dellus : fl en forait pourtant autr ement , fi 
Picard avoit cent a celui qui aurait vendu la marchandiie , de livrer 
a Pradicr Ion Commilfionnaire, qu’elle lur ait été envorée ou non ce 
neft point Ion fart, nuis bien celui de Picard , qui a foivi en r iV , 
bonne toi de Pradier (on Commiflionnaire, par qui il aurait iC/.c U 
pé Dt forte qu’en jvift,fiant par celui qui a 
la Lettre nnilive ce Picard, portant ordre de la livrer à P, j f 
Commilfionnaire, il eft certain que Picard s’eft coXuéf^j‘1- C°n 
au moment de la livraifon de la marchandiie qu’il » fa,,. à 
U raifon «a Le...c miltv, ,11 , J-conLa ” Sfic 
gatoue envers celui qui a reço.t, en exécutant le contenu en iceUe 

La maniéré décrire lut le Journal : Doit un tel pour U compte dunt'el 
eft de fonventron des Né gocians Italiens, qui font les gens les plu" fins 
dans le commerce e1ur| y ait dans tout le monde : r,s en ufent Xfi 
afin dallmer leur du par ce moïen, 8c c’eft une chofc à quoi les C^T 

paier les marchandiles.qu’ils ont déjà achetées , ou quflU ! kP°Ut 
aétuellemint pour eux, de ne pas manquer de 
d’acceptation 8t de paiement a l’échéance, 8c autres diligenccs^fi11!!6 
n en point courir le rifque pour n’y avoir pas fatisfoir 

, La antlmém1e C?/aV0ir <ks VVrt,S J°utl1a^ • iur’ lefquels il do:P 
écrire les marchandifos , en acculant le nom des Marchands ou Manu 
faéturiers de qui il les aura achetées, comme suffi le prix l i 
tems elles doivent être paiées; en faire enfuiteune fadW nn.,r ^ 
cnvoiee au Commettant, ahn de lui faire paraître i „ 1 , t‘.ttc 
que ce font les mêmes prix qu’il les a achetées 
moindre doute, il peut venir en éclairciffemenh aV°U le 

La fixiéme maxime que les Commiflionnaires acheteurs 
eft d’exécuter ponftucllement les commiffions des Commctta ™3!0'^ 
ne les pas outrcpaller; car ce forait pour leur compte, fuivrmrT,? * 
proverbe, qui dit : gJgi pajfc commijfion perd ; c’cft-a-d.'re, que fi P 
dre portoit de n acheter que vingt pièces d’étoffes il n’cn f ' °r" 
acheter vipgt-ajiq: fi l'on demande une quantité de marchandîfcsX 

n'en 
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n’en faut pas acheter d’une autre force : li on demande de l’incarna lin, que 
ce ne l'oit pas de couleur de feu : li le Commettant marque qu’il la deiire 
de fix livres l’aune, n’en acheter pas à fept livres, encore qu’elle fût trcs- 
bonne, Sc belle pour ce prix ; parce que ce n’eft pas à un Commiflionna.re 
a penetrer les fentimertS & les raifons du Commettant : ainli il laut s’at¬ 
tacher autant que l’on peut au pied de la lettre ; neanmoins li ja différen¬ 
ce du prix n’exccdoit pas plus ou moins que d’un loi ou deux par aune, 
ce ne lcroit pas pour cela contrevenir à l'ordre ; car l’on fait bien que l'on 
ne trouve pas toujours les chofes (i jultes qu'on les demande. 

Les fix maximes qu’on vient de rapporter font les principales que les 
Commiflionnaires acheteurs doivent avoir preleptcs pour bien établir 
leur fureté fur le fait de la Commiliion i mais il y en a d’autres aulfi qui 
.regardent les Commettans, qu’il eft neceflàire aulfi d’expliquer, afin que 
les Commilfionnaires falfenc les choies pour le mieux, 6c pour l'avanta¬ 
ge des Commettans, ainli qu’ils y lbnt obligez en confidence, poutne 
pas abufer de la confiance qu’ils ont en eux. 

Commissionnaire d’entrepôt. 

Les Commiflionnaires d’entrepôt, font des perfonnes qui demeurent 
dans les lieux oùles marchandifes fe déchargent par les voituriers , tant 
par eau que par terre, qui les amènent, & qui ne palfent pas outre, pour 
les recharger enliiitepour d’autres endroits ; Par exemple, Lyon elt un 
entrepôt pour toutes les marchandiles qui viennent d’Italie, & de Marfcil- 
le, ou il y a des Commiflionnaires qui les reçoivent, & qui les envoy ent 
enliiite par terre àRoüanne, qui elt licuée lin la Rivière de Loire, ou 
elles le chargent enliiite fur des batteaux, pour être envoiées à Paris, 
Orléans, Tours, Angers, Nantes & autres lieux. 

Il n’y a rien qui facilite tant le commerce que les Villes d’entrepôt, fi 
l’on confidcre l’avantage qu'en reçoivent les Marchands : car il eft certain 
que les voitures feroient plus cheres, s’il falloit envoyer les marchandik s 
parterre, directement d’un lieu en un autre : Par exemple, s’il falloit 
envoier directement de Nantes a Paris, ou en Champagne, fiir des char- 
retes, les marchandifes qui viennent d’Elpagne, de Portugal, & d’autres 
Pais etrangers, il en coûter oit davantage de voilure que fi on les envoioit 
par eau dudit lieu à Orléans, & de ladite Ville de Paris pat terre, parce 
que les voitures font moins cheres par eau que par terre, ainli que l’expe- 
pexicnce nous a appris : car, par exemple, fi un Négociant de Paris avoir 
commis en Efpsgne ou en Portugal. dés laines, ou autres marchandée 
& qu'il les fit venir par mer jutques a la Rochelle, il lcroit obligé de les 
faire venir dut élément par terre julqucs a Paris, parce quil n’y a point 
de Rivière fur laquelle on les pût charger ; ainli il lui coûterait douze à 
quinze livres pour cent pelimt, au lieu que ii elles étoient débarquées à 
Nantes, il les feroit venu fur la rivrere de Loire julqucs à Orléans, & de 
là à Paris pat terre, & n'en coùtcroit au plus que cinq livres pour cent pe¬ 
lant, pour la voiture tant de Nantes à Orléans par eau, que d’Orléans à 
Paris par terre. 

Il y a dans toutes les Villes d’entrepôt, comme il a été dit ci-devant, 
des perfonnes qui s'attachent particulièrement à faire ces fortes de com- 
miflions i Sc d'autant qu’elles ont relation au commerce, il eft neceflàire 
d'en donner quelques maximes a ceux qui voudroient s'adonner à cette 
profeflion, pour s'en fervir & fe bien conduire. 

De quelle maniéré fe doivent conduire les CommiJJsonnaires d'entrepôt. 

I. Ils doivent fe loger & avoir leurs magafins auprès des Rivières dans 
ks lieux où les marchandifes arrivent par eau. Ils éviteront par ce inoien 
les frais qu’ils fcro.cnt obligés de faire pour faire porter les marchandiles 
du port a leurs magafins. La dépenfe ne l'eroit pas petite s’ils étoient bien 
éloignez de la Rivière. 

II. Leurs magafins doivent être grands &fpacicux, afin que les mar- 
chandifes n’y foient point comblement & qu’ils puilltnt ailëmcnt les tirer 
quandil faut faire dés envois, & kscharger promptement. 

III. Ils auront un loin particulier de prendre garde fi les balles &cait 
fies des marchandifes qu’ils reçoivent des Bateliers font bien condition¬ 
nées, fi elles ne font point mouillées ou gâtées pat quelque accident. Pat 
exemple, fi ce font des tonneaux d’huile, ou de quelque autre matière 
liquide, ils doivent prendre garde li elles ne font point trop en vuidange, 
& en faire des procès verbaux, fi cela anivoit a l’egard de quelques-uns. 
Par la ils préviendront toutes les difiicultez que pounoient leur faire dans 
la fuite ou les Marchands ou les Chairctiers, en rejettant la faute lut les 
Commilfionnaires mêmes. Cette précaution eft conforme aux Lettres 
de voiture qui portent ordinairement ces termes. L‘aiant reçue bien con¬ 
ditionnée, ©• en tems deu, il vous plaira paier pour la voiture, tans pour 
cent ou par balle. 

Les Commilfionnaires ont tant d’intérêt à obfervcr cette maxime que 
s’ils rccevoicric des marchand, fies defectueufes & mal-conditionnées, ils 
{croient tenus des dommages Ht intérêts envers les Marchands a qui elles 
appartiennent. La railbn elt que la Lettre de voiture porte que les Com- 
miffionnaircs recevront la marchandée bien conditionnée, ainli ils la doi¬ 
vent recevoir telle s & li elle n’eft pas en bon état quand ils la reçoivent, 
ils’en font relpor,tables, fuivant le Proberbe : âi"Pa3e commtfjiûnper il. 
Ils doivent don : être ptefens a la décharge des marchandifes ou au moins 
y envoier leurs Fadeurs. 

IV. Loxfquc la marchundifc peut être caflée ou brifée, és doivent aver¬ 
tir les crocheuurs de la manier doucement. On connoit que la m.u . lun¬ 
di fe eft fragile par une main imprimée fur les balles & fur les cables. 

V. En langeant les marchandiles dans le magalin, il faut avoir l'o n de 
feparer celles qui peuvent endommagé t les autres. On ne doit pas mettre 

ar exemple, des tonneaux d’huile ou d’autres liqueurs coulantes fur des 
ailes de aiaps. 

VI. Si les Commiflionnaires veulent éviter la confufion, ils doivent 
tenir en bon ordre des Livres de îeccption &d’cnvoi des marchandées. 

VIL Us ne doivent point envoier des marchandiles préférablement à 
d’autres, ce lcroit une in;utl ,c qu’ils coramettroient a l'égard des Mar¬ 
chands. U faut qu'ils les lallent partir chacuat a leur rang, c’elt- a-dirc. 
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les premières avant les demie: e : arrivées. Ort doit pourtant excepter de 
cette regie, les denrées lu je très à le pourrir ou à lé gâter, comme les O- 
livcs, les Oranges, les Citions & autres fruits. Et celles dont la vente eft 
fommairc : telle qu’eft le Poiflbn lec & le falé qui le débite en carême; ccs 
marchandé!s font en quelque façon privilégiées, puifqu’elles ne peuvent 
fouffrir de retardement lans porter un dommage conliderable a ceux a 
qui elles appartiennent. 

VIII. Il eft neceflàire qu’ils donnent avis aux Marchands du jourque le* 
marchandées font parties ou quelle s parriront, afin qu'és prennent leur* 
précautions pour la vente qu’ils en doivent faire. 

IX. C’elt à eux à ménager de telle forte le prix des voiture?, qu’és 
n’en donnent que le jufte prix, ils doivent procurer, autant qu’ils pour- 

• ront, tous les avantages des Commettans. Il ne faut pas auiii qu'ils fc 
fallait paier de ce qu'ils n'auroientpas paie ou debourfé. 

X. Les Commiflionnaires ne doivent jamais manquer d’envoier tous 
les ans au moins a leurs Commettans un mémoire, tant des frais qu’ils 
ont fait pour eux, que de ce qui leur eft dû pour leur commiliion. Cet¬ 
te maxime fera exa&ementobfervée, r.on-feulcmcnt pour procurer le 
paiement des l'ommcs qui leur lbnt dûës, mais encore pour éviter les fins 
de non-recevoir, & les autres déficultez qu’on pourroit leur faire s’ils ne 
l’obl’ervoient pas. 

Le mémoire doit marquer trois chofes : La première, la datte du jour 
que les marchandées ont été envoiées: Lalbconde, le nombre des bal¬ 
lots, cailles, & tonneaux; &latroifiéme, ic détail des Frais Sc depen- 
fcs qui auront été faits pour chaque envoi. 

COMPAGNIE ORIENTALE. I. Dans laquelle entrèrent 
non-fculemene la plupart des Marchands de toutes les bonnes Villes du 
Roiaumc; mais aulfi plufieurs Princes, Duc* & Pans, Comtes, Mar¬ 
quis, Prelidens, Confcillers, & autres Officiers tant de h Cour que de 
la Robbe, même quantité de gens d'aftaires ; enforte que le fond capital 
qui a été fourni par ces intereflèz, le monte à fept ou huit millions de 
livres. 

IL La Compagnie des Indes Occidentales , compoféc pareille¬ 
ment de nombre de Négocians Sc autres gens de toutes conditions, 
avec un fond capital d'environ fept millions de livres pour faire com¬ 
merce , tant dans les Ifles Françoifcs de l’Amérique, Canada, Acadie, 
Cayenne, que dans le Sénégal ; Côtes de Guinée, & autres lieux d’Afri¬ 
que. 

III. Depuis quelques années b Compagnie du Nort pour le commer¬ 
ce fur la Mer Baltique & fur les Rivières qui s’y vont décharger, Sc en 
Mofcovie. 

IV. La Compagnie du Levant pour faire le commerce dans toutes les 
Echelles qui font tituées lui la mer Mediterranée, vingt des plus notables 
Marchands Si Négocians, tant de Paris, & Lyon, que de Marlcille, fonc 
entrez dans cette Compagnie. 

Mais afin de fortifier ces grandes Compagnies, & les mettre en état de 
rétiffir dans leurs entreprilcs, SaMajcftéa bien voulu s’y interefler elle- 
même par des fommes confidcrables quelle a thé de fon trefot Roial, Sc 
leur a donné de grands Privilèges, Si toute la p rote dion qu’elle pouvoir 
délirer pour la manufaélure de leur commerce. 

COMPOTE DE POMMES. Prenez des Pommes de Reinette, 
pelcz-lcs & coupcz-les par quartiers, ôtez les coeurs, & mettez-lés et» 
méme-tems dans de l'eau fraîche, faites-lcs cuire avec de ,’cauoudu 
Sucre à grand feu; étant cuites tirez-ks, mettez-les égou ter lur une af- 
iiette ou fur le bord d’un plat, dreflez-les fur uneailictrc, & achevez de 
faire cuire votre firop ; faites-le bouillir jul'qu’à ce qu’il foit cuit en gelée, 
& lors qu’il commenceàfroidirmettez-lelùrlesPommesavcc une cuil¬ 
lère : il faut pour fix Pommes trois chopines d’eau & trois quarterons de 
Sucre. 

Autre. Coupez des Pommes de Reinette par quartiers, ôtez les cœurs, 
& les faites cuire avec une chopine d’eau, & une demi-livre du Sucre ; lors 
qu’il n’y aura plus de Sirop. & qu’elle* commenceront a rôtir par-deflous, 
mettez une aflîettc ddfiis, & vous les renverferez comme un fromage 
que l’on tourne, faites que la peau foit deflus. 

Autre. Prenez des Pommes de Reinette, tailladez la peau, & faites- 
lcs cuire comme les Pommes pat quartiers, laifi'ez-y un peu de firop, & les 
(ervez entières. 

Compote de Pommes de Calvi. 

Prenez des Pommes de Calvi bien rouges, coupez-les par quartiers, 
fendez la peau par taélades, ôtez le cœur, & faite,-les cuiie comme la 
compote de Reinette, n'y mettez’pas tant d’eau, mettez-y dêau-leptier 
de Vin. 

Compote de Poiret. 

Felez des Poires, faites-les cuire à grand feu if à grande cau;Iorf- 
qu’elles feroient cuites mettez-les dans de l'eau fraîche , faites les égou- 
cer, confifez-ks avec de l’eau &lcsfucrez, mettez du jus de Citron en 
l'ervant. 

Autre. Pelez des Pones de Cuilfe-Madame, & d’autres Poires, Sc 
mettcz-lcs dans un pot de terre avec de l’eau, du Sucre, un peu de Vin 
& de Concile, lailfez-lcs bouillir jufqu’à ce qu’il n’y air plus guère d* 
Sirop. 

Compote d Abricot s verds. 

Pelez ks Abricots Si mcttcz-les à mcfiire que vous les pèlerez dans 
de l’eau fraîche, faites tiédir de l’eau Si mettez-les dedans, mettez-y 
un peu de Vinaigre , Si tenez-ks couverts , faites-les bouillir julqu’à 
ce qu’ils Ibient verds, ôtez ks du feu , & laiilêz le refroidir dans de 
l’eau, tirez-les Sc mettez-les dans de l’eau fraîche, faites cuire du Su¬ 
cre à perle, égoutez les Abricots, & mettez les dedans, faites-les cuire 

j à grand feu jufqu'a ce que le Sirop foit cuit a perle grofl'e, tirez-les; Il c eft 
1 pour garder, ne faites pas tant cuire le Sucre avant que de ks y mettre, 

i CON- 
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C ON CÎERG E. Voit*. G a rde-meubi t. 
CONCOMBRE, en Latin Cucumis, eu Cicumer. On en diftin- 

gue deux fortes: Le Colombie Gavage & le Concombre domeftique 
«u cultivé. 

Defcription du Concombre fauvage. 

Il aies feuilles plus rudes que le domeftique, blanches par-deflous ; fes 
îàrmens font lî rudes qu’ils piquent en les touchant comme des épines, 
fes fleurs font jaunes & étoilées avec un bouton par derrière, qui croiliant 
devient comme un gland : quoique plus long & glus gros, charge d un 
poil rude comme des épines. Ce fruit en mcurillanr devient jaunâtre, U 
contint des femences qui s’élancent avec violence lurlevilage de celui 
qui le courbe pour le cueillir, car pour peu qu'on y touche il creve. La 
•racine eft longue d’ordinaire d’un pied, grofie comme k bras d’un hom¬ 
me, blanche, épaifle, pleine de fuc, a amerc comme toute la plante. 

Lieu. Il croit dans les lieux GblonneuxCcdans les Pais chaud,; ilneu- 
tit en Août & Septembre. . , - . 

P rofrietez. T outc la plante fert en Médecine s fon fuc eft fort amer St 
fluud. La racine eftablterfive, digcftive&mollifiance. 

Defcription du Concombre domeftique. 

C’cft une plante qui a des farmens&qui rampe fur terre, comme celle 
des feuilles de Vigne quoique rudes : elle a des fleurs jaunes, d ou naitlènc 
des fruits, qui lont aufli rude», longs d’un demi-pied, verds au com¬ 
mencement, &jaunes étant mûrs. & chai gcz de verrues. 

Lieu. On le femc dans les Jardins, & fleurit en Juillet&Aout. 
Vroprietez. Il cfl aliftcrfit &incilif : leConcombre neftpasiain, A: 

engendre un mauvais fuc, meme dans les meilleurs eltomacs il eau te des 
fièvres malignes Si opiniâtres : la racine fcche & prile au poids d’une 
drachme, fait vômir ; le fuc du Concombre mêlé avec la graine Si la fa¬ 
mine & feché au Soleil, nettoie le vifage & rend la peau blanche. 

Vertus du Concombre. 

L’ufagedu Concombre eft tres-p; rnicieux, d’autant que fa chair Si fon 
fuc le corrompent facilement, & lé changent en venins, d’où il s’engen- 
,dre en nos corps des fièvres ardentes & difficiles a guérir ; c’cltpourquoi 
il vauc mieux les deftinev pour G nourriture des Mules, Mulets & Anes, 
aulqucls ce fruit eft fort agréable & profitable, que pour le manger des 
.hommes. 11 eft vrai que leur fcmence mife en Orge mondé, ou décoction, 
provoque l’urine, appaife la chaleur des reins, & diminué l’ardeur de la 
loif des fièvres. La décoction faite de la graine de Concombre, dcCo- 
qucrcts, Mauves, grade de Pavot blanc, en yajoûunt jus de Rcgldlc, 
un peu deMumie, de Gomme Arabique &Tragacanc, eft un remède 
iingulier pour les Phthifiques, St Tabidcs, qui roullènt alfiduëment. Si 
.qui ont ardeur d’urine: on dit aufli que le Concombre mis de long près 
d'un petit enfant qui a la fièvre, de même grandeur que l’enfant, le dé¬ 
livre entièrement de la fièvre. 

Culture des Concombres. 

Les Concombres fc fement & s’élèvent fur la même couche, & en mê¬ 
me tems que les Melons, aiant auparavant fait tremper la graine dans de 
bon lait de vache ou de femme,- il y en a de blancs & de verts, que l’on 
no nmc Perroquets. ... 

Dès que les premiers Concombres paroiflént, refervez-en quelques- 
uns des jlu, beaux, des plus blancs &d splus longs, pour en tirer la 
grain ; ous les larlferez meurir fur le pi.djulquesalahndc la plante, 
qui Lia aux premières gelées : car quant aux Per toquets, v ous les ferez 
tous manger, d’autant que la gtainc des blancs dég.. ere allez en Pcrro- 

^ On les tranfplante auffi comme les Melons, fur couche, & en pleine 
terre: ils veulent ctre beaucoup ai rohz pour leur faire poulier quantité 
•de fruit: on les châtrera des jets fupeifl. s, & de ceux qui nW que de 
fa allés fleurs qui ne nouent point. 

Pour faire groflîr le. Concombres en peu de rems, on ne dort point 
leur ô. et tant de feuilles qu’on en ôte aux Melons. 

Les premières frais hem s k ur.funt venu le mcuiwer. C’eft lorfque les 
feuilles le farinent «cblanchiflcnt, cela marque qu’ris lont proche de leur 

fin. ^ 
Pour la cueillette, elle ne fe fera qu’à mefure que vous en aurez affaire. 

Ils gtoilïllént toâjours, mais aufli ils s’cndurcilient, & la graine le ror- 
n ant dedans, les rend plus d. (agréables au manger, leur vraie bonté eft 
avant qu'ils commencement a jaumr. 

Pour avoir des Concombres ds telle forme & figure que l’on voudra, 
quand .ls font encore petits, il les faut mettre avtckut tige da-’s un v..il- 
K,u ou bo'Jtcil'equia'- pardeda s quelque fig. te, & «ük.-à ’tr.iomcj 
car iis rempliront iCspomaits &caiactercs ; aulri po.rks fane longs, il 
faut mettre la fleur dedans une .annebien cuiée& vu déede là moëile : 
e at le Cône ombre y croîtra tout au long, ou bien mettre près de la plar.- 
w q ic'que vailî'eau plein d’eau un peu éloigne, car les Concomuu:. ai¬ 
me?* unt l’humidité, que levoilïnagcdeièàuieracroitrcdeallonger, 

autant en eit-il de la Courge. 

Maniérés d âpre ter lis Concombres. 

Us Concombres fe fervent en falade, ou fiicaflèz, ou bien mis au por ; 
fi c'eit en lalaJc, tout le monde lait Ja manière de les mettre, & il n y 
a cti'aobfeiver léulcment debhoiiir pour cclalcsplus tendres, de les pc- 
kr, & couper par roâellcs. 

Concombres fricajfez. 

Lotfqu'on veut fri aflér les Concombre s, onles’péle, & on les cou¬ 
pe rulltcn tolicluSi cela fa:t, onlcs poudre deScl, puis on les pâlie 
* la poêle avec un B curie, n’eubhunt pus d'y joindre de l'Oignon auiU 
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coupé en rouelles', étant ainfi pafle, on les aflaifonne de Sel & de Poivré 
puis lorfqu’ils font aflèz cuits, on y met des jaunes d’œufs délaiez dans des 
Verjus, ou delà Crème douce. 

Autrement. 

Pelez des Concombres, & les aiant coupez par tranches, faites-lcs cuira 
entre deux plats, avec du Beurre, & du Sel & quelques Clous de Géio- 
fle; on y peut ajouter de la croûte de pain, des Railins de Corinthe, de 
des Champignons coupez bien menus. Quand les Concombres lèiont 
prefque cuits mettez-y du Vt rjus en grain ou des jaunes d’œufs dclaicz a- 
vec du Verjus, & un peu de Mulcjti. ; on y peut mettre aulli de la fàucc 
d’une étuvée de Poillbn ou du jus de viande i otic. 

Autre maniéré. 

Pelez des Concombres, coupez-les enroiiclles minces, mettez-les en- 
fuite dans une tourtiere, ou une poêle ou encre deux pla ts fur un médio¬ 
cre feu, afin qu’ils jettent leur eau, puis les aiant lait égourer, il faut fri- 
cailtr dans du Bcutre a demi roux, les alla.fonnanc de Sel, de Poivre, de 
Verjus en grain un peu concallé dans le mortier. & lors q uils liront fri— 
caliez Si prêts à tirer de la poêle,ajoutez-y quelques jaunes d’œufs délaiez 
avec un peu de Verjus ou avec un peu ce (aulie de Concombre ; ècaunt 
verfé cela dans la poêle, il faut retourner les Concombres deux ou tros 
fois fur le feu, purs les drelier dans un plat, & les tenir chaudement lur 
un peu de cendre chaude, prenant garde que la làucc ne le conloinme en¬ 
tièrement ; vous y pouvez râper de la Mufcade delius. 

Ou bien hachez de l’Oignon ou de la Ciboule bien menue Si la fricat 
fez dans du Beurre,y ajoutant fi vous voulez des Champignons, puis met¬ 
tez-y oes Concombres coup ez par tianchcs, aflèz minces j & les faite* 
cuire, y ajoutant du Sel j & quand ils feront prefque cuits ajoutez-y du 
Verjus, ou du Vinaigre ; ony peut taperdcGMulèade. 

En mettant cuire les Concombres on y peut ajouter le Verjus ouïe Vi¬ 
naigre; & quand ils font cuits, vous y mettrez delà crème, & leur don¬ 
nerez encore un tour ou deux de poêle ; puis étant die (lé vous y râperez 
du Sucre par delfus. Vous pouvez les tricalkr aufli au Beurre roux. 

On peut frire des Concombres entiers ou coupez par tranches, puj* 
les aifaifonncrdc telle fauce que l’on voudra. 

Concombres farcis. 

Aicz des Concombres médiocrement gros, pélez les, vuidez-Ics de 
leurs femences fans les couper, mettez-y de la farce compofée de Veau 
en partie, & de blanc de Chapon, le tout haché avec du Lard blanchi Si 
des Champignons, & aflàflonné de Sel, de Poivre, & de fines herbes : 
vos Concombres étant ainfi farcis, faitcs-les blanchir, puis Giflez-les 
cuire dans du bouillon; étant cuits, tirez-Ics, coupcz-les en deux, lai(f 
fez-les ainfi refroidir; empâtcz-les avec de la pâte claire détrempée de 
farine, d’œufs tü de Vin blanc ; faites de petites brochettes, paliezlcs 
Concombres a travers , faitcs-les frire au Sain-Doux , ùez-Ies loti'- 
qu’ils ont pris couleur, Si iervcz-les fur yotre potage. 

Autres Concombres farcis. 

Faites une farce d herbes allaifonnces comme pour faire une tourta 
d’herbes ou pour fait e des œufs farcis, ou bien faites une farce, ou un ha¬ 
chis de viande ou de poiilon, & laites le cuire plus qu’a demi, puis vous, 
en remplirez un ou deux Concombres gros & bien droits, après avoir 
coupé un des bouts Si ôté du dedans le plus que vous pourrez, puis re¬ 
bouchez le trou avec le bouc que vous en avez ôté, & le failint tenir avec 
quelques broches de bois, ta a ant piqué fur ces Concombres quelques 
Clous deGéroflc, faitcs-les cuite entre deux plats, ou dans une tour¬ 
tiere couverte, parce que l’on met du feudcfliis & dt (fous, Sc qu’ils cui- 
fent également par tout en même tems, fans que l’on l'oit obligé de k* 
retourner pour éviter de les rompre, y ajoutant du Beurre, du Sel, s’il 
eft befoin du Verjus & du Vinaigre, Si y regardant fouvem, prenant gar¬ 
de qu’ils ne fe brûlent. taiies-lcs cuire également par tout ; lorfqu’ils lont 
cu.ts, Si que la lauce eft bouillie fuffilamment. on y pourra ajouter du 
jus de Viande, & râper de la Mufcade par dell'us, & de la croûte de pain; 
fi vous délirez que la croûte loit douce, ajoutez-y du Sucre, ce que vous 
ferez quand le Concombr e ctt rempli d’une farce a faire des rouîtes. 

Au l.cu de faire cuire au Beurre le. Concombres farcis; on les peut 
mettre avec du bouillon uc vianoe làns herbe, Si de la mode coupée bien 
mènut. 1 

Qand un Concombre farci eft cuit, on le peut tiret hors de la fauce • 
Si on , eut l’cnvclo, ci promptement d’une Aumelette mirée & baveufe 
fans y ajouter autre cnoic. on y peut auh. râper dufiucre r.ar-deüusoù 
de la Muicaàt > il r*ut *c Icrvir ciuudcmcnt. 

On peut remplir un Concombr. avec de la moelle de Bœuf préparée & 
api eue, connu ,*>uj faire u e tourte de mocle, puis l’aiant fermé Sc 
f ,t C1..1C comme s il croit rempli de farce, on doit y ajouter du Sucre & 
lelervir. 

Concombres cuits fous la viande. 

Chacun fait comme il fa it fa're cuire des Concombres dans la poêle 
ou leehcfnte, en failant rôtir une éclanchc ou d’autres viandes à la bro¬ 
che ou dans le four, il les faut laiflèr cuire à loilir (ans les Gifler brûler* 
Si quand G viande eft cuite on peut encore verl'er les Concombres dans 
G poêle Si achever de les faire cuire avec la graille, puis les faire écou¬ 
ter, a les mettre dans le plat fous G viande, y ajoutant un peu deVi- 
naigre, du Poivre, ou de G Mufcade, les faire chauler encore quel* 
qucs-ceras. H 

Autrement. 

En faifant cuire la viande au four, on peut mettre des Concombres 
dellpus, les aif,donna rit de Sel, de Poivre , & d’un morceau de 

Beurre, 
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Beurre, ou de graille, ou deinocle écahcéc; lî la viandeeftmaigre» 
4c pour empêcher que la viande ne prenne le goût des Concombres, 
il faut mettre deux ou trois petits bâtons en croix dans la terrine pour 
foûtenir la viande, fie pour empêcher quelle ne touche aux Concom¬ 
bres ; fie quand la viande lcra tirée hors du four, on achèvera de faire 
la làucc des Concombres, y ajoutant un peu de Vinaigre, puis on les 
fora bouillir enlcmble. 

Concombres confits. 

On confit des Concombres les mettant tout entiers dans du Vinai¬ 
gre bien falé, fans les peler, ajoûtant dans la laumure quelques Mul- 
cadcs ou Clous deGérofic; les petits Concombres le conlcrvcnt mieux 
que les gros, parce qu'ils ne jettent pas tant d'eau & qu’ils (ont moins 
iujets à Ce corrompre daus la faumure, qui doit toujours furnager le 
fruit de deux ou trois doigts; le tout fc pourrit s’il y manque de la 
faumure; c’tft pourquoi il y faut regarder de fois a autre. Si remet¬ 
tre de nouvelle faumure quand il en manque; tenez le pot couvert, 
Sc le mettez en un lieu qui ne l'oit trop humide ni trop chaud, afin d’em¬ 
pêcher que le Vinaigre ne s’échauffe, fie ne fe corrompe. Quand on 
déliré manger des Concombres confits de cette forte, il en taut tuer 
hors du pot avec une cuillère de bois ou d’argent, lins mettre la main 
dedans la laumure, pins les lavez d’eau avant que de les manger. 

On peut obfervcr la même méthode à l’égard des Concombres 
qu’on a obfervé à l’égard des Choux Cabus dans la maniéré de les 
confire : mais on doit thoifir les plus petits Concombres liir l’arriere- 
lailcn. Votez Choux. 

CONFITURES. C’eft une préparation qu’on fait avec du Sucre, 
du Cidre, du Miel, ou du Vinaigre, pour donner un goût agréable, 
ou pour confervcr les fruits, IcsTierbes, les fleurs, les racines fie cer¬ 
tains lues. On fait des confitures l'eches& liquides, il y en a d’autres 
qu’on appelle à dcmi-Sucre, parce qu’on y met peu de Sucre. Cclt 
afin de faire fentir aux confitures plus le goût du huit. 

Confitures nu Sucre. 

Il eft impoffible de bien confire au Sucre, fi l’on ne fait l’art de le 
cuire comme il faut. Voiex. dans l’Article du Sucre. Quand vous 
finirez bien cuire le Sucre, vous pourrez entreprendre toutes fortes de 
confitures foivqnt la maniéré qu’on va enl'eigner. 

Poires confites. 

Il y a de quatre ou cinq fortes de Poires qu’on peut confite au Sucre 
rour reflet confitures liquides, fie qui (ontlaMufcadille, lcBlanquet, 
le gros Mufcat, le petit Roullelet fie l'Orange: & pour y réüffir on 
prend de cesPoires qu’on pique par la tête d’un Clou de Géroflc, puis 
on les met dans de l’eau fur du feu, obfervancdc ne point laillcr bouil¬ 
lir cette eau ; & pour l’en empêcher on y en verfe de teins en tems 
de la Lâche : cela fait, fie lotlqu’on s’npperçoit que les Poires mollif- 
fent un peu , on les tire pour les peler, Si enfoiteles mettre au Sucre, 
comme il vient de la boutique; la dedans on leur laiflira pendre qua¬ 
rante ou cinquante bouillons, apres quoi on laillè rcpol'er ces Poires 
jufqu’au lendeman, qu’elles s’égoutent, pour les faire cuire cette fois 
dans de l’autre Sacre cuit comme il faut, où on leur donnera feule¬ 
ment un ou deux bouillons. Les Poires étant jufques ici préparées de 
la forte vous les ôterez de leur Sirop pour le jour fuivant les faire un 
peu plus cuire, fit le lendemain un peu davantage: le Sirop enfin cuit 
ainfi, on y met les Poires aufquellcs on en donne pour lors dix ou 
douze bouillons, puis on les tire pour être gardées dans des pots. 
A l’égard des Poires qui font trop grcllcs, comme l’Orange & autres, 
on les coupe par quartiers , fie elles fe confident comme on le vient de 
dire; fur tout qu’on ne fort point négligent d’écumer fe* confitures, 
fi l’on veut quelles foient belles. 

Autres foires confites. 

On commence d’abord à h s peler, puis on les met dans un pot de 
tenequi eft neuf: cela fait, on y met du Sucre, & l’on l'aura que 
pour lois un bon quarteron fulfit pour une livre de fruit: ceSure mis, 
on y vetfe la moitié d’un demi-lèptier de Vin vermeil, fie de l’eau juf- 
qua ce qu’elle lurnage les Poires: cela fait on les couvre pour les 
faire bouillir a un feu médiocre, aiant foin de les remuer de tems en 
«ms, crainte qu’elles ne s'attachent au pot; fie quand cette compôte 
ell a demi-cuite, on y met de la Canelle & du Clou de Gérofle, puis on 
leur laiile à petit feu acquérir leurcuiflon parfaite, enfuitcon lesl'err. 

On obfervcra que toutes les Poires qu'on confit, comme on vient 
de dire, fe peuvent nou-fculcment garder à liquide, mais encore au 
fcc, apres les avoir retirées fur des ardoifes où on les met égoutet, fie 
les avoir poudrées de Sure, étant foigneux de les tourner & retourner 
fouvent pour les faite mieux fcchcr, fie par confequent de fe gaider 
avec moins de danger. 

Pommes confites ou en compotes. 

, On ne fert gueres de ce fruit pour confire, à caufe du peu de re- 
lief qu’en y trouve ; mais pour les compotes il eft allez en ufage. 
Pour faire une compôtc de Pommes on les pele d’abord, puis on les 
fend en deux, enfuite on leur ôte le trognon ; fie a mefurc qu’on les 
accommode ainii, on les jette dans l’eau, de crainte qu’elles ne noir- 
cillent; étant jufqu'ici préparées de la forte, fie lr ce n'elt que pour une 
compôte , on prend un quatteron de Sure qu’on met dans un poêlon 
avec environ une pinte d’eau, dans quoi l’on fait bouillir fie les pom¬ 
mes Sc le Sucre: fi-tôt qu’on s’aperçoit que le fruit eft molct, on le 
rite , fie puis on lailic cuore Si conlommcr le telle de Sirop , juiqu’à ce 
qu’il fott en gelée, ce qui fc conniot lorlquc tombant il fe forme en 
grolles goûtes, fie non pas en filet ; ce Sirop étant cuit on le verfe 
fur les Pommes pour être fetvics dans le tems. 

Prunes. Voiet Abricots, puifqu’clles fe mettent en com¬ 
pote de la meme manière. 
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CONFITURES nu V.ndoux, nu dire, & au Miel. 

Toutes ces elpeces de confitures regardent les fruits, fie font d’un 
très grand fecours dans une maifon de campagne ou l’on s’en fert au 
défaut d’autres de plus grand relief. 

Poires nu moût. 

Prenez du moût rouge, mettez-y des Poires après les avoir pelées 
Se mifes en quartiers, fie piquées de Clous de Géroflcs, li elles font 
trop grolles, polez le tout fur le feu dans un chauderon, faites-lc bouil¬ 
lir doucement avec votre fruit, lardez-le confommcr jufqu’au tiers» 
fie s’épaiflant parce moien, tirez-le lorlqu’il lcra plutôt trop cuit que 
pas adez, de crainte qu’il ne le moilillè, fie au cas que cet inconvénient 
lui arrive, îemcttez-lc lut le feu, fie le laidczunpcu bouillir, puis ti- 
rcz-lc dans des pots de terre ; on doit être foigneux en conhdant des 
fruits de les bien éeumer; fie l’on connoit qu il eft teins de tirer cette 
confiture, quand le Sirop eft d’une bonne conliftence. Si que lorlqu’on 
en met fur une afliete, il le t.ent en goûtes lans couler, alors on y 
mêle de la Canelle, fie du CloudeGctofic. Ec cous lcsauues fruits lé 
confident de même. 

Rai fins confits, ou rnifiné. 

Pour faire de bon tafiné, on a foin de cueillit des raifins par un 
beau tems, fie qu'on garde quelques |ours pour les laillcr amortir; 
étant tout prêts, 011 les exprime enue les mains, en ayant ôte les 
grappes, on pôle le relie lur le feu, ou 011 le laibè bouillir douce¬ 
ment, étant toujours fort foigneux de l'écumer Se doua ic plus de 
pépins qu'ij eft podrble, fie le remuant de tems en tems avec une pe¬ 
tite écumoire. 

Il faut obléiver qu’à mefure que le raifiné s’épaiflît, on doit dimi¬ 
nuer le feu; Si lorlquc lelirop eft radiait à la treilicme partie, on le 
pill'e à travers une étamine. Si en pred.-nt extrêmement toute la 
malle; cela fait, on le remet lur le leu pour lui faire prendre là 
cuillon parfaite, ne ccflknt point de les remuer ; fie étant cuit vous 
le verferez dans des pots pour être confèrvé julqu’à ce qu’on veuille 
s’en tervir. 

Confitures au Cidre. 

Tous les fruits ci-dcflus qui fe confident au moût, Ce peuvent confire 
au Cidre en obfervant les mêmes chofes, c’cft-a-dire, en foignant de 
le remuer, fie le laiilant réduire au tiers après avoir bouilli. 

Confitures au Miel. 

Pour réüffir à faire des confitures au Miel, il y a un choix qu’on doie 
favoir faire, le Miel le plus claie n’cft pas celui qui eft le meilleur, puil- 
qu’au contraire, c’eft le plus épais; le Miel choiéi on le met fur je feu 
pour le faire bouillir dans une poêle à confiture, n’oubliant point de le 
remuer ; car telle liqueur eft d’une nature fufccptiblc de feu ; & pour 
connoître s’il eft cuit fie que fon Sirop eftdune confidence parfaite, 
on prend un oeuf de Poule, qu’on polè doucement fut le Miel, fie s’il 
flotte deflus , c’eft une marque de ta cuitibn, fie au contraire , s’il en¬ 
fonce , c’eft ligne quelle n'eft pas comme il faut ; cela étant il faudra 
encore attendre julqu’a ce que le Miel foie tel qu’on le fouhaitc pour 
confire les fruits. 

Noix.ccnfites. 

Le tems ordinaire où l’on confit les Noix, eft le commencement ds 
Juillet où ce fruit pour lors n a pas encore Ion bois formé ; fie pour y 
réüffir, il y a bien des choies a quoi il faut prendre garde, autrement 
on ne faitchofcqui vaille. D’abord il fautavoir loinde peler lesNoix 
jufqu’au blanc, les jettant à mefurc dans l’eau fraîche, cela fait on les 
met bouillir dans de l'eau un peu de tems, tandis qu’il y en a d’autres 
qui bouillent, pour les y jetter après qu'elles auront été tirées de cette 
première, fie cela afin de les faire cuire ; étant cuites fie auparavant de 
les tirer, on y mêle une poignée d’Alun brûlé, après quoi on leur 
fait prendre encore un bouillon ; ce bouillon pus on les tire fie on les 
jette dans l’eau fraîche, puis on y met deux cuillerées de Sucre contre 
une d’eau. Ce Sucre ainti préparé eft jetté lur les Noix qu’on a arran¬ 
gées dans une terrine; cesNoix demeureront julqu’au lendemain qu’on 
les égoute, lans neanmoins les ôter de la terrine, a caufe qu’il ne faut 
point que ce fruit paflè pat le feu ; après qu’on a ôté ce Sirop, on le 
met encore furie feu, où on lui donne cinq ou fix bouillons enl’aug- 
mcncant d’un peu de Sucre pour être après répandu for les Noix. 

Le jour Clivant on remet encore ce Sitop fur le feu, ou il prend 
douze on quinze bouillons, Si enfin le lendemain on le fait cure; en 
telle forte qu'en trempant le bout du doigt dedans , lorlquc l'appliquant 
enfuitc for le pouce, Si les ouvrant aulh-tôt un peu, il le fait de l’un à 
l’autre un petit filet, qui i'cfeparcauffi-tôtStdeuieuie en goûte fut le 
doigt. Ce Sitop atnfi fait. Si apres avoir toûjours été augmente Je 
Sucte, on le jette lur les noix, de telle manière qu’elles trempent tou¬ 
tes également, 8c les iaJlànt palier la nuit a l’étuve, on les drellc le 
lendemain dans des pots. .. , . 

Avant que leur cuillon (bit parlai e, on eft foigneux de les larder 
d’écorce de Citron, ce qui leur donne un rclict qui eftlott agréable. 

Les Pêches le confident comme les Abnco s. Vouz Abricot. 
Pour ce qui eft ces herbes ou fruits que l'on confit au Yinaigre, 

comme les Concombres, les Pourpiers & autres, il taut conlulrcr leur* 
Articles chacun dans leur lieu. . 

Il y a encore des confitures a qui on donne le nom de Confèrves. 
Voiex. ci-dcllbus le mot de Conserve, vous y trouverez la manière 
Je les faiie. 

CONFRERIES utiles pour foûlager les pauvres, les malades, 
Ô> terminer les procès. 

Quand les Paroiffes veulent établit une Confrérie, elles agiffcnt de 
cette forte. Primo. On publie au Prône fit au Sermon le dèuein que 

L d i on 
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Ton a, & l’idée de cette Confrérie que l’on médité, &puis on aver¬ 
tit que les hommes qui en voudront être, fe rendant au lieu Sck 
l’heure affignée: cependant le Curé, ou celui qui tient fa place, fe 
trouve en ce meme lieu avec un livre blanc, où il a déjà été écrit l’acle 
de 1 ereclion qu'il fait ligner à ceux qui s’y trouvent. Voici le modelé 
de cet aéte. 

Nous fouflignez, le Curé & les Parroiflîens de-fommes con¬ 
venus entre nous fous lebonplailir de Monlcigneur notre Evêque, ou 
■de Monlieur Ion grand Vicaire, de travailler au foulagemcnt æs pau- 
vies & de; malades, desprilonniets & autresneccflîteux, Sc a la paci¬ 
fication des querelles qui le trouveront d ais notre Ruroiile, &dagir 
en ceiiin: exercice lelon les réglés de la lainte Eglilê, nous contor- 
mant aux deliberations des Allemblées générales du Clergé de fiance , 
& lur tout a celle de l’an 1670. aux ordonnances de nos Rois, & a la 
pratique de plufieurs Dioceies, & de pluficurs Parroiflès de ce Roiaume. 
Tait a .... le .... jour du mois de... 17. . 

Cet aae ligné desaffiftans, on laillc de l’tfpace pour les abfensqur 
Je voudront aulli figner, & puis on diellb uhc_ requête qui doit déjà 
toc écrite dans leméiuc livre, & qu*>i lautauiîi faire ligner: Envoie! 
des termes. 

A Monlcigneur l’Illuftrilîime &Revercndillime Eveque de .... ou 

à fon grand Vicaire. . 
Suplions humblement le Curé & les Parroiflîens de la Parrœfle de... 

■dilant qu’ils fe lbnt alfemblez&unis entre eux pour rravadier au lou- 
iagcimnt des pauvres, des malades, & des pnfonnrcrs.de leurs Pur- 
toiiies , & pour terminer a l’amiable les querelles des Parroiflîens, lelon 
la pratique de plufieurs aunes Parro.lîes & conformement aux réglés 
delalàinteEglife, aux deliberations des allémblees du Clergé de fian¬ 
ce, Sc lui tout de l’an 1670. & a plulieurs Ordonnances de nos Rois, 
& parce qu’ils dûment ce: établ flement conforme a votre ze!e, Mon- 
léigneur, & utile à la gloire de U,eu, ilsvous fupplien: de l’autorifer 
& de l'ériger canoniquement en Confrérie, d’a; rouver lclcùts réglc- 
mens ci-att.-chez, ou de leur en donner tels autres qu’il plaira a votre 
•Grandeur, & J’agréer aulli qu'apres votre aprobation, ils le pou voient 
en Cour de Rome pour obtenir des Indulgences ; & qu'ils agrègent à 
kurConfreric les autres Parroilfes voilines, qui délieront d-e ic-ounr 
à eux pour être aidez, lelon ce dtflein. En acordant cette faveur a vos 
enfans, Monlcigneur, vous les obligerez de nouveau à prier Dieu 
qu’il vous comble de les grâces. Le . . jour de... 

Quand la Confrérie a été aprouvée canoniquement par l’Evêque, 
ou par fon grand Vicaire, ou bien en attendant qu’elle l’ait été, on 
s’atlémble un autre jour de la même manière, & dans le même lieu, 
en prélencc du Curé Sc des Dames; on reçoit celles qui en veulent 
être, & on écrit, ou on leut fait écrire a elles-mêmes leurs noms 
dans le livre; après quoi l'on alfemble un autre jour féparément les 
hommes, pour procéder à l'élection des Officiers de la Confrérie. 
Voici l’idée de cette procedure, qu’on écrit aulli dans le livre des déli¬ 
bérations. 

Le ... jour de .... en .. La Compagnie s’étant aflcmbléc, après 
avoir imploré l’aide du S. Elprit, on a procédé a l’éleétion des Offi¬ 
ciers _& on a choiii, à la pluralité des voix, les lùivans : Supérieur.... 
Subftitur du Supérieur, qui fuplée en fon abfence ... Trefcrier .. . 
Secrétaire ... 

Tour l'élsétion des Officjeres, on fait aulli la .même chofe, & le 
Secrétaire l’écrit a peu près delà manière luivante. 

Le jour du mois de ... 17 .. La Compagnie s’étant alfembléepotir 
procéder à l’éleékon des Officiercs, après avoir imploié l’aide du S. 
JEfprit, on a choifi, à la pluralité des voix, ksfuivantes: Supérieure ... 
Première alliflante... Seconde afliftante .... Treforiere ... 

De plus, pour veiller aux divers quartiers de la Parroillc, & don¬ 
ner avis des bcloins des pauvres, dont la Confrérie doit être infor¬ 
mée pour y fubvenir, on a choiii pour les Surveillantes de chaque 
quai tier ... 

A la grande rue.... au Fauxbourg .... au village .. 
De plus, pour quêter dans les Eglifcs, on a choifi peur leprefcnt 

mois les luivantes: A l’Eglifede la Panoille .... à l’Eglifc de Notre- 
Dame ... à l’Eglife du fauxbourg ... pour le mois de Janvier, on a 
choiii pour quêter les luivantes: A l’Eglilê de la Pai roifle.... .4 l’Egli- 
fc àc Nôtre - Dame... à l’Egüfe du f auxbour g... 

CONGREGATION de filles, ou dhommes. 

I. ’II y a quarre fourccs de défunion danslcsCommunautezou Con- 
■oregations, qui font, l’ambition, la délicatellc pour fa réputation, les 
mufmures, &les amiticz particulières; aulfi la proteftation qu'on fait 
ci-après, ne fera que1 pour éteindre ces quatre fourccs empoilbnnécs, 
& pour attirer la bénédiction temporelle Sc fpiriruellc à lamailon. 

En voici la teneur* 

II. Au nom duPere, duEils, &duS. Efprit, mon Seigneur & mon 
Dieu , Jélùs Enfant, je fais une protcfhtion trés-finccic & tbleranclle 
a votie divine Enfance pour en imiter la (implicite, a laquelle je me 
dévoue; & pour vivre avec mes Saurs dans lumon de votre F.lput, 
d'obfctvcitrès-étoitement, avec l’atlifbncc de votre grâce, les quatre 

Articles fuivans. > , , 
III. |c proteftede tout mon cœur que jerenconce a tontes les char¬ 

ges conlidérables ou non, n’en voulant accepter que par puicobé:û..nce, 
£c me conCtcranr a cous les offices lespius humbles de la madon, fans 
repartir jamais, au contraire les recevant en lilence, & avec une lou- 
milfon aveugle, 

IV. Je protelfeque je ferai très-contente que mes Sœurs filent leurs 
rapoits à la Supérieure, ou au Supérieur, des fautes qu’elles aurôient 
pû remarquer en moi, leur en donnant tout droit & le pouvoir, &inc 
«déUprojjtiant du mien. 

V. Je proteffe que je ne ferai, avec l’afliflanccde la grâce, ancun 
«mrmuredc's charges, ni plainte des Sœurs, de la Supérieure, duSupe- 
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rieur, de la pauvreté, &dc l’état de la maifon, à aucune perlbnncde 
deho s, ni à aucunes Penfionnaires, nia aucunes Sœurs en particulier, 
& je n’écoûterai non plus aucune perfonne touchant ccs choies fous 
quelque pictexte que ce puille être d’un bien imaginaire & prétendu s 
Sc fi je les avois écouté, j’en ferai le rapoit au Supérieur ou a !a Su¬ 
périeure. 

VI. Je prorellc que jerenconce à toute amitié particulière avec ]<fs 
Sœurs, & avec qui que ce puille être, ni pour quelque raiion que ce 
(oit, (bit pour le bien fpintuel & pour l’mtericur, loit aulli pour le 
”*mporel: je renroncc a toutes les lÿmpathits qui pouiroic.it etic cn- 

nous, abjurant toutes liaifons, comme étant entia «lient opolées à 
l’union de la Communauté. 

VII C'elf pourquoi je vous prie, 6 mon divin Jéfus, par la Empli, 
cite, & par la douceur & 1 abjc&ion de votiedivine Enfance de vou 
loir répandre dans mon cœur l’ondipn de votie grâce, & 1,’s lamte, 
dilpohtons de votre chante & de votre (implicite, pour être hdellc 
toute ma vie a cette proceilation que je viens de vous faire, mc(’ou. 
mettant encore a toutes lespenitenccs marquées coritiecelles uuicon 
trtviendront a quelques-unes de ccs proteiiations. Ainli ioit-il 

VIII. Chacune en lôn particulier renouvellera cette prot Ration 
ou leule, ou toutes enfembk ,& communieront a la même intention 
le Dimanche avant les zy.Décembre, Mars, Juin&Scr«inqICj 
aucune ceremonie. 

IX. Celle qu: auroit été trouvée directement ou indirectement de 
mander une cha-ge, en lera tk-slors exclue, & fera humiliée comnm 
la Supérieure le trouvera a prop os. 

X. Celles qui auroitnt témoigné trouver mauvais qu’on rût f,;, 
quelque rapport d’elles au Supérieur, ou a la Supérieur, en deman 
deront pardon a genoux a toutes les Sœurs dans la première allem 
blcc, leur baiferont les pieds a toutes, & en demanderont la n i 
tence a ta Super.eure, * 

XI. Celles qui aurôient fait quelques plaintes ou murmures d’une 
fœur a une autre lœur, ou de la Supérieure, pour peu one eelbic ^ 
qui en aurôient même écoûtéks murmures, liront privées de la prc. 
nncieCommunion, & loberllancc leur difend icilans autre 
uon & déclaration, de s’approcher de la feinte tju’c; & outteceif ', clîei 
demanderont encore pemtence a la prcmieie aiietoblce 

XII. Celles qui ieront l emarquées avoir la moindre confiance d’ami 
ne, tant Ipir.tuclk loir clic avec une lœur, kront privées lie la Corn' 
munion & condamnées de ne fe point parler d’un mo:s 

X1IL L’on fe fouviendra que cette prestation ne fc fait quc no„r 
venu; a trois hns qui font proprement oc d’une manière fpccifiqu' Pp( p 
prit intérieur de cette petite Communauté, favoir i « De fi n r ’ 
Us foeursdans une difpolition intime d’abjeckon & de pimfondebSb 

i . Dans une grande mort & renoncement à tous interets , g n ‘ 

i • De faire entrer 
: profonde bafleflb. 

.j1"1"”'1" ii,iort ex renoncement à tous intérêts. ? o Dan« 

les SS ? ^ C<tUr’ <ÎU1 “ “^^chatitc avec tomes 

Les Congrégations tant d'hommes que de filles. eus beat, treud-, J., a 

biens, s ils n objervent les chojes fusvantes. “usleurs 

I. Tant les hommes que les femmes de quelque Coneregar’onoiGIc 
nu,lient erre , doivent éviter l’oifivitéavcc un extrèm^oin&t.ava! 
1er afl.duement, s occupant a des choies utiles, nom l i , ! 
généta'e qu, oblige tous les hommes de vivre de 1cm travail pom £ 
comphr la pen.tcn.e împofee a tous les pécheurs, pour ob( rvCr les 
réglés qui kurprcfcrivem le travail; car aurremenr le - 1 
pauvres félon ccs oracles de l’Efprit faint. Prov. XXI s 
Jenspertnegefiateefi. Prov. XXVIII. ^JeSiatur'^^SL 
Tout pardieux lcrapauvte, celui quicitobif, (Iradmd’h, Z £ 

II. Ils doivent éviter toute dép.cnfe fuPe flûc & inn 5 ^ 
tant de vivre dans la lé galité JnvenaEïs nauvr« f ’ 
de fc nourrir de viandes communes, de s’habillad’/r ff Ptu^.fll0n» 
de ne point donner des repas aux feculiets autrlmlTi^ grolheres , 
règle, ils lortiront des bornes de leur état ils faivM T S vl,°*e;.ont ,ei|t 
& ils le ront toujours dans l’indigence.^ Prov XXl j /S ecu ‘crs» 

xSvm. Pxo,. 
Jlwebit penurtam. Celui qui donne aux pauvres n’ nn ?‘ïrec't,‘tem fu- 
celui qui eft mlenhble aux mifeies«Seaux pemes?'n* 
frira la pauvreté. ^ “ on Ptocbain foUf. 

IV. Ils doivent obferver exadfcment leurs rcgcles ^ 

S— 
V. La Communauté doit avoir foin de fournir Je neccfl’aire 

txu.icrs, tant pour la nournture que pour les vétemens&leiIm'f’ 
mais ne jamais permettre que perfonne ait dii-c-n, - ^ K,mcdesj 
Ion particulier, ni difj.oferdc rien , Z m£mc n “r"0* cKofc 
de patrimoine qu’ils pourroient avoir ; car autrement*&d“ blcn 
jamais l’uniformité ni l’union fi recommandée nar pCrr.?' gaiJerj 
Saints; on n’oblirveia pas la fàinte pauvreté on ,^cutllre & les 
penfes inutiles. 1 - on fera beaucoup de dé* 

VL Les Supérieurs doivent beaucoup veiller fur cenv o. : <- 
gez de l’économie des maifons, & leur faite icndre nn ^ ‘ 0nt cllar- 
ahn qu ils prenne r.t un grand loin du bien de la Communamé^o ’ 

CONSERVE. Ccft une forte déconfiture f«hc 
du lucre, des fruits, des fleurs» 

qu’on 

qu'on fait avec 
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Vous commenceront par les fleurs, & nous diront que l’on fait de la 

«ontérve de toutes, lï l'on veut » mais on ne s’arrêtera qu’à celles qui 
font les plus hautes en couleur & les plus agréables à manger , laii- 
£mt les autres que les Médecins ordonnent pour la iànté. 

Conferve de Violette. 

Vous éplucherez les fleurs , ne prenant Amplement que ce qui eft 
violet aux feuilles, vous les broyerez dans un mortier de marbre ou de 
pierre, jufqu’à ce que la pâte en loit li déliée, que l’on n’y puilîé plus 
remarquer aucune forme de feuille. 

Pendant que l’on broyeia ces fleurs vous mettrez du fucre dans le 
poêlon pour en faite une cuite ou venue :1a plus grande lera de qua¬ 
tre livres au plus, & la moindre d’une livre, quoique l’on en puillc en¬ 
core mettre moins ; mais il y auroit trop de perte, à caufe du lucre qui 
s’attache au poêlon i à quatre livres de lucre vous mettrez environ une 
ehopine ou trois demi-leptiers d’eau, pour le faire fondre en l’arrofant 
par tout ; vous mettrez votre poêlon lut le feu de charbon à demi- 
embrafé , afin que le fucre fe fonde à loilir , puis quand il bouillira 
vous l’écumcrez avec la gâche , fie le remuerez fouvent afin qu’il fe 
cuile également i vous donnerez le feu a votre poêlon un peu plus 
pat le devant que par le derrière , afin que l’écume poullëe par le 
bouillon vers la queue du poêlon , le puillc plus facilement enlever ; 
Si apres qu’il fera bien écume , vous mettrez le feu fur le milieu de vo~ 
-tre poêlon. 

Pour connoître quand votre fucre fera cuit en confiftance de confer¬ 
ve, vous le pourrez par trois façons:la première,quand en tournant 
fie mêlant votre fucre de tous cotez vous retirerez votre gâche fans 
l'égouter que bien peu, & la fccouant comme fi vous vouliez poufler 
une balle d’arriere-main avec la raquette, vous verrez qu’il fe Fera en 
filaflé volante. La fécondé eft,quand aïant retourné votre fucre, vous 
taillez égouter votre gâche, & que dans les dernieres gouttes qui tom¬ 
bent il refte à la gâche comme un petit filet qui remonte, fe tortilla it 
en forme de queue de cochon. Et la troiliéine , quand aj rès avoir 
bouilli long-tems vous voyez qu’il s’épaiffit, fie au heu qu’il failoit Ion 
bouillon dans le milieu, il fe fait de tous côtez, mais lentement ; par 
la vous pouvez juger qu’il eft cuit. 

Vous le tirerez de délias le feu & lui lailferezpalier fa plus grande 
chaleur ; après-quoi vous prendrez votre pâte de violette , la mettez 
dans le fucre en notre à un des côtez de votre poêlon fie la tremperez 
Ecrit à petit avec la gâche , puis vous la mêlerez par tout le poêlon, 

i tournant & renverfant avec le plus de promptitude que vous pour¬ 
rez, & ce jufqu'a ce que la chaleur en foit appaiféejee que vou» con¬ 
courez quand le bouillon cellcra Si que votre fucre fera en repos , 
ayant diflipé l'humidité qui étoit dans les violettes. 

Pour ladofc,à quatre livres de filtre il faudra environ gros comme 
le pomg d'un enfant de dix ans, ou trois balles de tripot de fleurs de 
violette pilées. 

Ayant paflé dans le poêlon fa plus grande chaleur, vous la drefferez 
ou en la verfant dans des touiticres de papier bien léchées pour être 
coupée en biicuit , ou en plateaux que vous puiferez dans le poêlon 
avec la cuillère d’argent, écrémant & prenant toujours le dellus, qui 
fera comme une petite glace , Sc verlant la cuillerée fur du papier 
bien fec , cela lera un petit rond grand comme un é-.ui ou bien en 
prenant fur la gâche, & avec le couteau vous la couperez par maca¬ 
rons ; mais il faut qu’a «eue dernicre façon votre lucie foit prefque 
froid, autrement il couleroit de ddfus la gâche : quand vous voudrez tai¬ 
re des macarons de toute la poelonnée, il ne faudra prendre que par un 
côté de voue poêlon, & non-pas de tous côtez, a caufe que votre conler- 
ve fe re&oidiroit trop, fie qu’il demeureroit beaucoup au poêlon. 

Pour retirer du poêlon toute votre conlèrve jufqu'à la dernicre 
iniette, il y faudra mettre trois ou quatre gouttes d’eau, fie en arrolcr 
les bords de votre conferve, puis le préfenter au lèu par tous les côtez , 
& à mefute qu’il chauffera détacher votre confcrvc du poêlon, l’amai- 
fer en monceaux avec la gâche, Sc la ta lier en macarons comme la 
première tirée : cette dernière conferve ne lera pas li haute en là cou¬ 
leur verdâtre que la première, à caufe de la crallé du fucre qui s’atta¬ 
che au poêlon, fit aulli que toute couleur tcrnilè au feu diminué beau¬ 
coup de là beauté. 

Vous n’oublirez-pas de tailler vos bilcuits dans vos tourticres avant 
qu’ils foient froids, car ils lé rompraient : vous lèverez vos conièrves 
de delUts les papiers quand elles auront encore un peu de chaleur, li 
vous n’en voulez brifer beaucoup : fie fi elles lont tiop froides Si que 
vous ayez peine à les lever , vous chaufferez un ais & poferez les 
paniers deffus , cela fera reffurer vos conictvcs Si elles fe lèveront 
facilement. 

Vous oblcrverez trois chofes très- nécellàires en tontes les confcives : 
La première , que vous lbycz en lieu chaud Si bien fermé , à caufe 
que le froid vous empêche d’avoir le rems de verlcr fie façonner vos 
conferves : La lêconde , que vos tables ibient propres fit n’ayent au¬ 
cune graille ; car la conleivc dans la chaleur étant verlcc , attirerait 
cette graille a travers le papier, ce qui l’empêcheroit de fe prendre : fie 
la troiiiéme, que les papiers lur lcfquels vous la verfez Sc dveffcz , 
loient bien Lianes , bien nets & bien fechez. 

Imprimez-vous bien dans l'efprit tout ce que Ion vous vient dédire, 
car cela vous lérvira en toutes les autres que l’on vous dira ci-après. 

Les fleurs de bourache , buglofe , lbuci , jaiinin , Sc les 1er ides de 
fenouil vett fe confiient de la même méthode que les violettes. 

Conferve de fleart d'Orangt. 

Prenez un quarteron de feuilles de fleurs d’oranges bien épluchées, 
puis vous les couperez le plus menu que vous pourrez, Sdcs arrolérez 
en les coupant d’an peu de jus de citron , pendant que vous aurez 
deux livres de fucre clarifié fur le feu,que vous ferez cuite à la forte 
plume i vous le tirerez de dellus le fou , vous le laillèrez repolir un 
moment, puis vous le teuaucrti avec une cuillère d’argent tout autour 
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des bords de la poêle Si au milieu, puis vous jetterez votre fleur qui 
lera coupée & ariofée de jus de citron , comme on vienc de dire > 
vous la jetterez dans votre lucre fie V remuerez promptement avec 
la cuillère > puis vous aurez des moules de papier , vous en jetterez 
une partie dedans , fie l'autre vous les dr.fierez promptement avec 
une tuiefiere en tablettes fur du papier , fie ceux qui leronc dans les 
moules torique la conferve fera ptilc , vous le., marquerez avec un 
couteau, de la grandeur que vous voudrez quelles foient , puis loif- 
qu’clle fera froide tout à tait, elle fe lèvera en pallâiu la main par 
deilbus i vous la lérrcccz fie la feivirez. 

Conferve de rapure de Citron & d’orange de Portugal, ou lune ou 
loutre fettle. 

Vous mettrez un peu efforer fur une alfiette d’argent ou de terre» 
voue rapure de citron & d’orange : vous ferez cuire votre fucre 4 
la plume,non pas tout-à-fait fi fort que les autres: vous le tireiezdu 
feu, le remuerez avec une cuillère quatre ou cinq fois tout autour fie 
au mileu , puis vous jetterez dedans votre rapure de citron ou d’o- 
r ange , otï de tous les deux erf.mble -, que vous jetterez dans votre 
fucre , dans des moules , Si vous en u’rcilèréz en tablettes ■: li vous 
voulez faire quelqu'autrcs conferves , vous pouvez faire de même » 
en obfervant bien l’humidité ou la lècheu flé des fruits dont vous vou¬ 
lez faire de la conferve : fi c’cft de la conferve de c rites, il fautécra- 
lêr vos cerifes Sc les fa re defltcher pour leur faite bo re toute leur 
humidité : puis vous ferez cuire du futre à la plume, luis ant la quan¬ 
tité que vous en voulez faire , le remuerez avec une cuillère promp¬ 
tement fie le dreflérez de même que les autres conlérves : vous ferez 
de même de la framboiléfie la groilciHç ; mais en 1 ccrafant il les faut 
palier au travers dun tamis, a caufe des pépins,les mettre déliésher. 
Si faire cuire voue fucre à la forte plume. Vous jetterez voue fruit 
lorfqu’il aura été bien dcllèché dans votre fucre , que vous rcmueiez 
avec une cuillère ; vous le drelîèrez dans des moules de papier ou ca 
tablettes fi vous voulez, de même que les autres. 

CONSERVE DE LONGUE VIE. 

Râpez quatre beaux citrons frais à patt. Prenez de fiuge mcnuH 
une pairie , de melitlê une patrie , de romarin le tiers d’une partie , 
lechez tout fépatémenc a l’ombre entre deux* papiers, réduifczle tout 
en poudre fubtile fie metrcz-cn à proportion de ce que dellus ; pelez 
la rapure de citron , joignez-y le tiers de votre mélange , fie mectez- 
le dans un plat de tayencc avec une poignée de fucre fie 1: |us de deux 
de vos citrons; pelez autant de lucre fin que pelé voue ma i . . a tsS 
un firop avec une dcmi-ihop.’ne d’eau pour chaque livre de lucre ; le 
lirop étant prcfque fait, jettez vo re marié dedans, & cutlez-la a con- 
fiftence de conferve. 

La dofe eft un morceau gros comme une petite clntaigne le matin, lï 
l’eftomac eft froid on en prend aulli en fc mettant au lit :1 Auteur Je 
ce Mémoire a vécu plus de lix vingt ans iâns aucune incommodité. 

CON SI RE. Lelÿmphytum pctrucum a de petites lu kht; , Sc 
menues comme celles de l’origanc fes cimes ou cbapite aux ront comme 
celles du thim ,aufîi-bicn que les feuilles ; fes rieurs font jaunes, quoi¬ 
qu’il s'en trouve qui les ont blanches Sc d’autres qui le; ont rouges» 
Toute la plante cil dure comme du bois ; fa racine eft longue , rou¬ 
geâtre , de la groiiéur d’un doigt. 

Lieu. Il croit en lieu pierreux, il fleurit en Septembre. 
Propriétés. Sa décodion faite en hydromel, fie . rile en breuva¬ 

ge , purge les humeurs luperriuès de la poitrine;le lue dais de l’eau 
ordmoire , eft bon à ceux qui crachent le làng , fie aux maladies 
des reins ; pii, dans du vin il arrête la dyfitnurie fie les mois exccf- 
iifs des femmes ; la plante mâchée ôte la loif fie corrige l’aigtcur 
du goficr. 

CONSOLIDE, grande confonde , ou confiere , ou confire ; en 
Latin jymphytum. 

Dejcription. C’eft une plante dont les tiges qui font relevées croif- 
fent julqu’à la hauteur d’environ deux ou trois picés. Scs fouilles 
lont grandes, larges, veluès, de couleur verte oblcurc, les un .s naillènc 
de la racine , les autres viennent le long des tiges. A lés flairs qui 
cioillènt aux fommkez des tiges , fuccédent des fomenccs qui ont 
chacune la figure d’une tête de vipère. Sa racine eft longue , groflè , 
noire en dedans, blanche en fa luperficic & remplie d’un lue glutincux. 

Lieu. Cette plante vient dans les lieux humides, comme dans les 
prez Sc auprès des ruilléaux. 

Propriétés. Elle a la même vertu que la bugle ; lavoir, de conloli- 
der les piayes , qui eft fi grande en toutes deux , que fi on mec 
dans un pot ou cuit la viande, de la bugle ou de la grande con- 
loude , les pièces de chair d.viicis lé réuniront trfomblc. La la.inc 
de la grande confoudc étant encore touie verte Sc récemment tirée de 
tene, ratifiée fie étendue lut du cuir ou lur du linge, appliquée en for¬ 
me de cataplâme lur les lieux goutteux, appaife loudaineincnt la dou¬ 
leur de la goutte. C’eft une choie expérimentée que cette racine def- 
fechéc ficimfe en poudre ,cft bonne pour mettre dans la bouillie des 
enlans qui ont le boyau avalé , même pour apaifer le flux de v. n re. 
Un cataplâme de la racine avec farine de fèves , appliqué lut ’c fieu 
ou defeend le boyau aux petits enfans , y eft un louverain remède. 

Consolide ou Cons ire moyenne, ou bugle, en Latin luguU. 
Dejcription. Ses feuilles font plus grandes & plus longues que celles 

de la petite , pnrpuiines en defibus comme clics du cyclamen là 
tige elt haute d’un picd,vuidc, quarrée & veine:fes fleurs font d’un 
bl u câefte.qui na; fl» nt eft pâme parmi les feuilles quifont autour de 
la lige, en pain.- a la c;me comme un épi; la racine clF barbué com¬ 
me a la petite , Sc peu profonde. 

L,eu. E.lc Mit dans les jardins fie parmi les vignes , elle fleurit iuf- 
qu en Juillet. ' 

Propriétéft. Etant buë die tire le fang hors des vafos,& tft bonne i 
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toutes les ruptures intérieures ; fon fuc eft admirable contre tous les 
ulcérés de laLuche & des gencives ; enfin elle a tant de vertus quon 
dit qu’avec cette plante on le pâlie des Chirurgiens. 

Consoude ou Consire pente. 
Description. Elle produit fis tiges quarrecs , velues, longues dm 

mn ; fes feuilks font femblables a celles de a menthe . mais un peu 
ruées ; les fleu, s font a la cime des tiges en épis. purpurines , & quel¬ 
quefois blanches ; la rarne eft barbue comme celle du plantin ! 

Propriétés Elle eft bonne aux inflammations & aux ukeres deiaian 
eue & dugo(icr,& dans (es autres propriété el le rellemble a la mojen 
L fa décoftion bue , tire le fang qui s’eft pris , dou vient qu tl-e 
eft bonne à ceux qui l'ont tombez 3’enhaut, & aux ruptures d intertins, 
k foc guérit tous ks ulcérés malins; les feuilles ptellecs.ou bren leur 
us , font fineuliers a tous les ulcères chancreux & corrolifs de la bou¬ 

che ocmtoircs , & parties honteufes des hommes & des femmes , 
tr-’fout les confites ; la pente eft la plus propre pour fouder les 

playes Si ks reftreindre. 

CONSOUDE Royale, ou Tied d Alouette. 

Matthiole dit que cette plante produit une tige, de laquelle forcent 
rluficurs petites branches menues, longues &compames comme celles 
j-.ium.iu» je ./«a..,,,*longues,purpurines,^violettes, de meme ce la nklfc Guivaee ; les fleurs longues, purpurines, violettes, de meme 
comme la vioktrèdc Mai. qui P>oduilcnt dfon «-• un ^corne qur -ccou - 
bc en deflus. & eft faite prelqne a mode d eperon a Ia|tnete , elle porte 
la graine en de petites goulles kmblabks a celle, de la nielle. 

XjeU Elle croît parmi les bleds , & elle fleurit en Juin & Juil et. 
Propnetcz. L’eau diftülée de les fleurs elt eftimee fingulierc pour 

fcter les nuages des yeux ; prife en breuvage ou appliquée, elle aoai- 
le toutes les inflammations intérieures & extérieures. Voyez Matthro- 

le Livre }. Chapitre 60. 

CONSOUDE ROYALE, nommée Trachelio d Amérique. 

Elle eft appclléc par pluficurs, la fleur du Cardinal; elle pouffe fa tige 
comme une afpergc,& quelquefois elle le drv.te en pluficurs petites 
branches, qui fc chargent d'une infinité de fleurs 11 bien arrangées, qu el¬ 
les femblcnt une panache ; elles lont toutes d une certaine couleur qui 
donne dans le rouge brun. de lotte que ces fleurs lemblent être de ve- 
louts ; elle eft lemhlable a l’éperon de chevalier ; elle eft fimple : les 
Ht rboriltes l’appellent conioude royale. 

Leu. Elle aime le giand Soleil .une terre grade & détrempée; elle 
fc conlcrvc mieux dans des pots a la profondeur. 

CONSTIPE’. Pour ceux qui ont le -ventre conflipé. 

Faites cuire tous les matins trois pommes devant les feu, mêlez-Ks 
enluitc avec du beurre frais , mangez-lcs lans pain , beuvez enfin un 
co p la nature s’accoutumerr a faire l'es fonctions fans remede.Unc 
fille ayant un grand attrait pour la vie Religieufe & notant l’embraller 
a eau le de cette maladie , l'e fervit de ce moyen qui lui reuffit, Si qui 

eft Religieufe actuellement. . , , r , 
CONTRE-ESPALIER , fe dit des arbres quon met furie 

bord du casé qui eft le long de 1 allée voilme des clj.aliers, enforte que 
contre-cfpalicr c’cft comme qui diroit arbres opolez aux elpaiicrs, & 
les imitant par leur figure: car on les palillc & on les attache a. un treil¬ 
lage fait exprès : aujourd’hui l’ulkge des contre-cfpalicrs eft entièrement 
aooli ; il ne s’en fait plus que fort rarement On trouve mieux ion 
compte à mettre des arbres en buiflon à la place des arbres en con- 
tic-tfpalicr ; cependant on couche quelquefois des blanche, de la vi¬ 
eux plantée en cfpalicr pour les faire venir tur le bord du labour, & 
on les y lbùtient avec des éahalas , Si ainfi ils y font une tnanure de 
contre-efpalicr ; de la vient que l’on dit que le muicat ne meunt pas 
fi bien en contre-efpalicr qu’en eipalier. 

CONTUSIONS .Onguent pour toutes fortes de Contufions, Enflure , 
Inflammations, Loupes , Apoflumes & autres maux. 

Prenez blanc de plomb une livre, minium rouge en poudre une li¬ 
vre .favon douze onces, huile d’olive deux livres quatre onces , in¬ 
corporez tout cela enfembk dans un pot de terre vernile, que vous 
mettrez fur un petit feu de charbon ;remuez-lc bien pendant une heu¬ 
re avec une efpatulc de fer, qui ail un bouton au bout : après ce tems- 
là , vous augmenterez un peu le feu jufiju’a ce que votre onguent 
ait pris un couleur d’huile ; pour lors il en faudra metae une goutte fur 
un ais, & fi elle s’y attache ou a votre doigt, c’cft une marque qu elle 
fera allez cuite ; cela étant vous l’ôterez etc déliés le feu: vous uem- 
nerez chaudement dans cct onguent de vieille toile d Hollande, de telle 
grandeur que vous voudrez; vous la roulerez cntuite, & la confervc- 
fc .1.. ût-a\r îiu bclom > qui icra den meme lur ks maux 

gagnée de hoquet, du vômillèmcnt & de la perte du jugement, e’ie 
eft°mortelle , ainfi que celle qui dérive d’une fechereile confirmée. - 

Quant a celle de plénitude , elle fe connoit fi étant en parfaite 
fante , elle furprend iubitement , ou au commencement d’une mala¬ 
die , ou un peu après, ou aux gens qui vivent dans la crapule ou dans 
l’oiliveté : a cette convullion on ufera du même régime & des mê¬ 
mes remèdes qu'en l’apoplexie ou paralyfie , fur tout le cautère y fe¬ 
ra bon ; ou fi la fièvre furvient, elle la guérit promptement. 

Par ination , s’il y a quelqu’apparence que l’on s’eft fatigué o« 
épuifé à quelque exercice immodéré, ou pour avoir pris des remèdes 
trop forts, ou quelle vienne par un lbnfiblechagrin,oud’unepertede 
fang, ou pour avoir trop Iong-tems lbuffvrt la faim, ou après une lon¬ 
gue &. violente fièvre ; quoique tous ces lignes foient la plupart funeftes , 
fon tâ.hera cependant de fe remettre petit à petit avec des alimens ailes 
àd ®érer dont on prendra (buvent; mais peu a la fois: comme du ris 
cuit avec du lait ou une poule , de l’orge mondé, de l'avoine gruée , 
du lait d’amandes avec un peu de fucre, le bain une fois le jour , avec 
partie d’eau de fon que l'on aura fait bouillir. 

Et à la perte du fang, l'on faignera li elle eft caulee de plénitude» 
toutefois il faudra être bien avilé lâ-dclfus. 

La convullion qui anive aux enfaos à caufc des vents ou des 
dents, oupar une humeur, ou par des vers qui picorent leur eftomac , 
fe guérira en leur donnant les matins à jeun douze ou quinze grains 
de rhubaibe ou d’écorce d'orange en poudre , Ibit dans du bouillon, 
ou dans un œuf, ou dans une pomme cuite , ou dans des confitures 
pendant deux ou trois jours de fuite ; on pourra encore leur donner 
de la menthe en poudre, & de fois à autre on leur fera avaler deux à 
trois gouttes d’eau thér acale ou impériale, mêlées dans une cuillerée 
d’eau; enfuite on leur frott.r.i le nombril avec du jus d’ablinthc, ou 

Pour les contufions, il faut tenir le même régime que pour les plaies. 
CONVULSION.C'cftune maladie des ncils qui fontîrrcguhc- 

rC~dite&encme Je h coTv°uliiôn 
iontaiie, par lequel ks nerfs & les mufcles o l 

«ourdllène le membre ou ils 

‘"Tl f-ois fortes de convulfions : La première eft lorfoue la per- 
forne fc tient roide , lins fe pancher ni a droit, ni a gauche , m en 
deiriere ,ni en devant: La féconde eft quand la tete tombe en devait , 
tout le corps plie de même : Si la troiliéme eft lorfque la tete Si 
corps fe portent en arriéré. 

La convullion vient par une trop grande plénitude, ou par une 
extrême inanition , ou par des vents, ou par le confentement de 1 et- 
toinac , ou de quelqu'autre partie. 

Si eUe eft caufée d'unebkifutc,d'ui 

avec du vin , dans lequel on au: a fait tremper de l’ablinthe ou de 
l'.tloës ; ou on leur mettra fur le ventre une emplâtre comportée avec 
de l’atuës, de la farine de lupins , autant de l'un que de l’autre dé¬ 
trempé avec du jus d’ablinthc , que I on étendra fur du linge , pour 
l’appliquer comme il eft dit. Les grandes perfonnes uleront d’eau 
thcriacalc , ou d’eau impériale; ou le lerviront de la rccepte qui a été 
donnée contre l’apoplexie : ou ils feront tremper une poignée de la¬ 
vande , làuge Si de marjolaine dans une pinte d’eau de vie , avec un 
quarteron de fucre pour en prendre foir Si matin une cuillerée » & 
s’en frotteront les temples , le nez Si le dedans des mains , que l’on 
appelle paume de la main ; l’on pourra y ajouter une poignée de lerpolcC 
& deax pincées de betoine ; ils ne fe lerviront que de lavemens com- 
pofez d’ablinthc , de camomille Si de milelot, dans lefquels ils ajou¬ 
teront deux onces d’huile de noix , & autant d’huile d’olive ; ils ava¬ 
leront quelquefois un bouillon du pot qui n’aura pas été falé avec 
autant de gros vin , ou avaleront un grand verre d’nuilc d’olive. 

11 fe fait une convullion par le propie vice des nerfs , que l’on ap¬ 
pelle rélolution, comme qui diroit retirement des nerfs ; & une aucrc 
par accident, lorfque le nerf eft piqué ; à celle-ci un hab.le Chirurgien 
y doit remédier : l’autre dégénéré Ibuve-nt en paralifie qui caufe un 
tremblement, ou engourdifièment à la patrie où elle fe jette ; l’on y 
apportera les mêmes remèdes qu’a la paralifie. On réglera la dofe bu¬ 
vant l’âge & le tempérament. 

Il y a encore une convullion qui arrive par la piqueure d’un ferpenrs 
ou pour avoir avalé du poifon , ou un remède violent.; celle-ci eft; 

l umverfèlle , qui fe guérx par des cordiaux c#inme clicnaque , orvié¬ 
tan , confeftion de jacinthe , d’alkermes , vrai bol , corail & perles ; 
ou en avalant de la bonne huile d’olive. 

Autres remèdes pour ks Convulfions. 

I. Prenez feuilles d’artemife une once Si demie, racine de péone 
mâle une once , vin blanc une pinte ; faites lécher la racine de péonc 
mâle, réduilèz-la enfuite en poudre fon fubtile & la mettez avec le 
relie des drogues dans un pot ou poêlon bien net : faites-le bouillir 
fort lentement jufqu’à la diminution de la moitié ; palfez cela pat un 
linge ou tamis bien fin,& donnez-en un verre au malade le matin je 
le loir , & toutes les fois qu’il s’appercevra que fon accès veut venir : 
il faut que le malade porte â fon col un quart d’once de la poudre de 
péonc pendant fix mois , qu’on mettra dans un petit lac de taffetas. 

II. Prenez de la racine de péone mâle nouvellement arrachée , 
hachezi-cn avec un couteau ce que vous voudrez . Si mectcz-le lous 
la plante des pieds dans vos bas. 

C O 

C O C’cft unoifeau domeftique qui eft le mâle des poules. On 
dit-qu’un bon coq ne fut jamais gias, & qu’il doit fuffite a douze pou¬ 
les. On diftingue un coq d’avec une poule par fes a gots Si là crête. 
On châtre ks petits coqs, & pour lors on les nomme chapons. Voyez, 
ce quon en a dit dans le mot île Chapon. Les œufs que pondent les 
poules qui n’ont point eu aflaire au coq, ne font pas bons pour eue 
couvez. 

! Marques d’un bon Coq. 

Il doit être d’une taille moyenne , mais plutôt approchante de U 
grande que de la petite ; il doit avoir le plumage noir ou d’un rouge 
obfcur ; la poitrine large & le cou éievé , fur lequ.l paroitront des 
plumes de diverfcscouleurs. Sescuillcsdoivent erre grolfes,bien cou¬ 
vertes de plumes, & les pieds gros , armez d’ongles & d’argots. On con¬ 
çoit encore un bon coq a lbn bec court & gros, à lès yeux noirs, àfesai- 
les fortes, Si a ù queue élevée Si recourbee juiques vers le dellirs de la tê¬ 
te. En un mot, choiuilcz un coq qui fo :t tort éveillé, courageux, prompt 
à chanter, carellint le s poules, les défendant & les fol'icitant à nnneer 

COQUELICOQ_, ou PAVOT ROUGE. Les fleuri dû 
coquelicoq en décoélion , ou en eau diftillée , ou en firop , ou en 
poudre,fontemployéesdanslapkuiéfiepourfairecracher. La doté eft 
le poids d'un dcuu-écu. Voyez P ay o r. 
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COQUELOURDE ou PASSE-FLEUR.cn Latin TdfatiU*. 
Dtfcriptien. C’eft une plante donc les feuilles font velues, découpées 

menu & femblables à celles,du panais làuvage. Sa tige qui fort du 
milieu de fes feuilles , croit à la hauteur d'environ un demi-pied. Au 
Commet de la tige il paraît une fleur à lix feuilles difpolëcs en rôle , 
velues en dehors fans l’être en dedans , de couleur purpurine. 

Lieu. Cette plante croit fur les colines , proche les bayes , dans les 
lieux pierreux. 

Propriété*,. Toutes les anémones ont la vertu d'ouvrir les veines 
d’attirer les humeurs ; c’eft pourquoi leurs racines mâchées attirent for¬ 
tement les flegmes de la tête ; elle mondifîe les ulcérés fordides : les 
fouille & la tige cuite & mangée avec orge mondé , font venir le 
lait aux nourrices , & appliquées par le bas en maniéré de pellidrc 
avec de la laine , le flux menftruel. 

Culture de la Coqudourde. 

Pour avoir cette fleur belle & abondante, il la faut replanter au mois 
>de Septembre , & ne pas attendra le Primeras, a caul'e des froidures 
qui la font mourir. Tout ce qu’elle jette,s’il touche la terre,reprend 
très-facilement,étant arrofé. Lorfqu'on la lépare il faut ôter la vieil¬ 
le racine ; il luffit qu'il y ait quelque petit filet : elle revient même 
fans racine , pourvu quelle loir en un bonltcu , elle reprend d’abord 
& en eft plus belle. Si l’on en a peu it faut couper les tiges de bonne 
heure St l’empêcher de porter , la contraignant de rejetter , autre¬ 
ment elle fe perd facilement. Quand on la fait multiplier il n’y a pas 
un (ëul brin qui ne lervc & qui ne le divife , même lâns aucune ra¬ 
cine , pourvu qu’on le falle de bonne heure. Elle ne fe plaît pas au 
grand loleil. 

COQUELUCHE. C’eft une toux qui arrive pour l’ordinaire 
aux petits enfans, cauféc par une pituite lalée qui tombe du cerveau, 
quelquefois par les fumées du bas ventre j mais le plus fouvent par un 
lang âcre & fubril; fitôt qu’elle leur prend ils tombent pâmez & tout 
en moiteur. Piulieurs en font morts pour n’avoir pas été lécourus;& 
afin de prévenir un fi funefle accident , prenez deux onces de (trop 
d« pavot blanc , ou une once d’eau de vie , deux cuillerées de dé¬ 
coction de menthe , ou de marrubc, brouillez tout enfemblc, & leur 
en donnez par intervalle , particulièrement le loir en les couchant. 

Autre remède contre la Coqueluche. 

Faites cuite dans leur bouillie gros comme une mufeade de racines 
■de firme & de guimauve , ou deux têtes de pavot blanc dans un 
demi fepticr de lait qu’on leur donnera a boire durant le jour , un 
peu de vin, dans lequel on aura fait bouillir une pincée de lèrpolcr, 
ou d'hyfopc, y mêlant un peu de filtre , ou l’on mettra infafer une 
once de graines de genievre à demi battu dans une chopi ic de vin 
avec un peu de lucre , & on leur en donneia a boire dans l’accès ; 
linon on leur pendra au col une racine de flamc fraîchement cueillie. 
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COR. Ceft la trompe des Chafleurs. 
CORAIL. C’eft une plante marine qui cftaulîî dure que la pier¬ 

re. On la trouve au fond de la mer attachée à des rothcrs,il y a trois 
Jortes de coraux ,1e rouge, le blanc & le noir. 

Propnetez. Le corail rouge & le blanc ont les mêmes vertus. On 
préféré cependant le rouge à caufe de là teinture. On les employé 
pour arrét.-r les hémorragies & le cours de ventre , & pour adoucir 
les âcretez de la luette & de l’eltomic. On broyé le corail en pou¬ 
dre lùbtile, & ladoze eft dcpiii > huit grains juiqu’a une d-mi-dragme. 

Maniéré de tirer la teinture du Corail. 

Prenez une pierre ponce que vous éteindrez trois ou quatre fois dans 
de bon vinaigre, en un’ teillon, après l'avo'r fuit rougir, puis broyez- 
la : broyc2 de même le corail en poudre lubtile , &: laites un Irt de 
pierre ponce , dans un teillon , puis de corail , jufqua trois fois ; 
que le premier & dernier foitdcpiene ponce s luttez bien le teillon & 
k mettez au four des Verriers ou Pot.ers pendant deux jours , & le 
retirez , & mettez du vinaigre fur leldices poudres, & réitérez jutqu’a 
ce qu’il ne tougilfe plus ; apres faites évapore, le vinaigre en un vatlkau 
de verre ou de terre plombé, auquclrcitcra la teinture ou couleur dcco- 
tail. On peut tii et par ce moyen toutes fortes de couleurs des minéraux 
& métaux réduits en poudre j la dofe eft d’une dragmeou du j raids d'un 
liard dans un œuf. 

Pour faire une figure ou médaille en façon de Corail. 

Prenez du vermillon bien broyé , dont vous ferez une pâte avec 
de l’eau gommée , puis vous en prendrez de petits morceaux de la 
grandeur d’un fol & de l’épai fleur d’une carte que vous preflérez dans 
votre moule , afin que la pare s’informe bien nette. Puis prenez de 
l’ocre jaune & de la craie pétrie en eau de gomme adragant , dont 
vous emplirez votre moule. Lorlque cela fera têc vous le polirez & 
aurez une figure qui reprélèntcra le corail. 

CORDE de crin. Terme de challè. C’eft le trait dont on fe fert 
pour mener le chicti au bois. 

Corde. Terme de jardinage , qui fe dit des racines des plantes 
potagères ; d’ou vient qu’on dit raves cordées; c'eft un mot qui ligni¬ 
ne que la rave eft devenue creuiè, & par conlèquent inlipidc & 
mauvalfe. 

CORDEAU. Terme de jardinage. C’eft une filcelc de la grof- 
feur d’une plume a écr te , dont le Jardinier fe fert pour mener bien 
droit tant Ion labour & fis planifies , que fes allées & fon plan ; ,c 
cordeau a j ar fes deux bouts un bâton pointu d’environ deux pieds ac 
long, autour dcfquels bâtops le cordeau fe tourne ou fe tôt aile quand 
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l’ouvràge eft fait lorfqu’on veut s’en fervir on fait entrer ufi de ce* 
bâtons bien avant dans la terre au point ou doit commencer le bord 
du labour ou des allées , ou du plan, ou de la pljftche,& enfuire ci 
le détortillant on va planter l’autre petit baron a l’autre point où (t 
doit terminer la ligne droite dont eft queftion , & on prend loin de 
bander ce rord.au le plus fort qu’on peut,afin qu’étant bien roide 8c 
bien bandé, ilferve rfuneregle infaillible pour faire les planches ou la¬ 
bours bien droiis. Le Mafloa appelle ligne ce que le Jardinier appel¬ 
le cordeau : bander le cordeau , tracer‘ic long du cordeau. 

CORDONNIER S. Leurs obligations. 

Si les Cordonniers ne font fidtllesàobferver ce qui fuit , bien loin 
d’augmenter leurs biens , ils font en danger de le perdre ; ear David 
dit: Nifi Dominas édifie averti domutn , in var.ttm laboraveront , oui 
édifiemt eam. Si le Seigneur ne bâtit la maifion.c’eft en vain que tra¬ 
vaillent ceux qui la baulient. Qu’ils prennent donc garde. 

I. S’ils ont cous les ans élu en corps de Communauté les Jurez, aiufi 
qu’il leur eft ordonné, Art. i. 

IL Si les Jurez delaCiiarobrc ont fait exactement les viliccs nécef- 
faircs & ordonnées pat les Statuts, Art. z. &• $. 

III. Si les Jurez ont eu foin de rapporter exact, ment en juftice les fau¬ 
tes, les abus & les entrepriics qui fie fout fia.t.s lur le métier,&fi les 
Jurez font bien leurs charges, Art. 4. 

IV. Si les Jurez de la vification Royale ont exigé de ceux q l’ils ont 
paflé maîtres, tant pour leurs peints , que leurs laiaires & vacations, 
plus d’un écu pour chacun des Jurez p.opofiz pour cela , & foixantc 
lots pour l’occupation de la Chambre & le Caefi-J’œuvrc ; leur étant 
défendu de prendre aucun autre droit , encore qu'il leur fut offert, â 
peine de privation de leurs Charges, i s font obligez de reft.tuer tout 
ce qu'ils ont pris ou fait dé,renier , S. Thom. 2. 2 q. 62. Art. ut 
corp. Ordonnance de François I. rapportée au Chap. des Tailleurs, 
Art. 20. 

V. Si IcsJurez ont exigé dcfdits afpirans à la mfirrifc plus qu’il n'cft 
dit par l’Ordonnance : ou s’ils on: accordé la maurilc pat argent, pat- 
faveur ou amitié ; fur tout a ceux qui font incapables ; c’eft coin- 

j mettre de grands péchez , & lé rendre relpoftlàbks de tous les maux 
qui fuivent : ils font obligez à la reftitutioa. Ordonnance de Char- 
les IX» 157}. 

VI. Si ceux qui ont été prépofez pour fa're la rcccpte Si dépenfc 
qu’il convient faire tous les ans pour ies aÆi.r.sdu Corps St de la Com¬ 
munauté, s’en font acquitezen gens de bien,& on re .du fidcllemcnt 
leurs comptes. Ordonnance de Louis XIII. 161 +. 

VIL S’ils ont été apprenifs le rems porté par les Statuts, avant que 
d’être reçus maîtres , & s’ils ont fiait le chet-i’œuvrc, excepté les fils 
de maîtres , qui font exemts du chef-d’œuvre. Art. s. & s. 

VIII. Si les maîtres a ant que de recevoir le chef d'œuvre , fe font 
enqutsfoigncufement de leur vie &dc leurs mœurs aux maîtres uu .ls 
ont ftrvi, Md. Art. s. & s. 

IX» S’ils ont travaillé tidcllement ,& n’ort point achc é de méchan¬ 
te marchandife, pourrie ou brûlée , 8i ion: vendue p-our bonne, out 
pour plus qu'elle ne valoir; il y a péché, & obligation a en fai.c îctli- 
tution. S. Thom. a» 2- q. 11. Art» 1. in corp. 

X. S’ils onc mis trois femelles aux fouliers, comme ils y fbntobl ’gez, 
fi on ne leur ordonne autrement ; ou s’ils ont mis la femelle du mi- 
lr u de pietés & morceaux déjà utlz ; il y a péché 8c obligation oe 
reltltuer ce qu'ils ont pr.s pat dellus ce que les louhets valoicnt. 5» 
Thom fuprà. 

XI. S'ils le font fetvis pour faite des fouliers, pentofles , mules » 
bottines, de cuirs corroyez de veau pour la première femelle .de v. au 
de bon courrai,& aux fouliers de vache pour la première femelle de 
cuir baudroye&fibrt, lice n’cft quand on leur a commandé de les faire 
autrement. Art. 26. 

XII. S’ils lé font fuit payer de leurs fouliers plus qu’ils ne valoient. S. 
Taom. Juprn.q. ai. An. 1. m corp. Art. 3. in corp. 

XIII. Si nonooita.it les dertan.es des Statuts, ils n’ont pas lallfé 
d’acheter des fouliers des chambellans. Art. 13. 

XIV. Si étant apprentifsoucom; aenons ils n'oiitpas employé leur 
tems, & tait leur belognc comme ils de voient : il y a péché 8c obligation 
de reftitucr a leur marne ce aquoi le peut monter le tems perdn,aU 
prorata de ce qui coûtoit pour lcuts dépensés & leurs gages. T.:. Ken 
frauMnns. S. Tuom. Juprà , Art-. 4.1n corp. 

XV. âi étant compagnons ils ont quitté la befogne de leurs maîtres 
pour s'aüer débaucher avec leurs camarades s outre le pé. hé qu’ils com¬ 
mettent par leurs débauches , ils font obligez a réparer le toit qu'ils 
ont fiait a leurs maitr.s en quittant leur travail. Art. 24- 

XVI. Si contre les Ordonnances du métier, les compagnons fe font 
ingerez de faire quclqu'ouvrage lecrcttement en leurs chambres , & 
d’envoyer vendre çà & la leurs fouliers , de jirendre des apprcntlts : 
leur étant exprelliment défendu. Art. 23. 

CORIANDRE, en Latin Cortandrum, 
Dejcriptton. C'eft uhe plante fiott puante, quia la tige petite, ronde, 

branchuè de la hauteur d’une eou,:éc,ou d’une coudée & demie. Ses 
feuilles font blanchâtres , fort découpées ; celles d en-bas , ou celles 
qui ne font que commencer, rellèmblenta celles du cafeinlou du per- 
lil ; mais cellesdu haut de la tige fonc plus me aucs ic plus découpées , c.e 
la même manière que celles de la tumeterre» Ses Heurs v.cnnent par 
ombelle & fort blanches, d’ou la giame eft produite en façon de 
g appe ronde , ereufe 8c canclce : la racine eft courte ic l.gneulc , 
lans beaucoup de filauiens. 

Leu. Cette plante vient dans les bons terroirs cultivez; les environs 
de Paris en fournillent beaucoup, & lur tout Aubcivilkrs. Elle fleurit 
en Juillet & Août,& peu après la graihc eft mûre. 

Propriétéz. L’herbe encore fraîche. cuite avec de la mie de pain 
froment ou de farine d’orge , digère toutes fes tumeurs chaudes 
enflammées. La graine eft bonne j our coing.r la mauraife lulu-e , 
pourfaiic fortir les Vents,& pour réiiftcr au mauvais air. Elle aii- 
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encore la digeftion & fortifie l’eftomac. Elle entre dans’ la compofi- 
tien de quelques dragées & de quelques confitures. On l'employé dans 
les liqueurs déücieulcs, auffi-bien que dans la bicre. 

O: and on veut s’en fervir>on doit taire choix de celle qui-etc net- 
tc , bien lèche , blanchâtre , grollè , nouvelle » bien nourrie , de bon 
■goût &de bonne odeur. . 

CORRIGIOLE femelle.-C'cft une petite plante qui ne produit 
«qu'une lcule tige funblable a YLquiJetum, ou prêle ; là racine eltinu- 
Tile en Médecine. 

Lieu. On la trouve auprès des ruilfeaux & des lieux aquatiques. 
Propriété*.. Elle ferc a toutes choies où le mâle cft bon , quorqu a- 

vec moins d’efficace. , • 
CORMIER. Le cormier , dont la graine eft extrêmement peti¬ 

te iè met en terre différemment du châtaignier & du chcne. C oit un 
arbre qui vient grand» &dont la feuille a beaucoup de reflemblan- 
« avec celle du frêne. Son fruit eft une efpecc de petite poire . ou 
plutôt de nefle , qui n'eft bon qu’en moliflanti & comme il nelt pas 
S’un grand relief,cet arbre n’eft pas fi fréquent que les autres fruitters: 
«pendant comme il eft bon de ne rien ignorer , & que fur tout en 
matière d'Agnculturc on ne lautoittrop lavoir de chrfes, on va s ex- 
pliquer fur le cormier, de tout ce qu'on en a pu tirer de lumière 
des Auteurs qui en ont écrit. Cet arbre a la vente eft fort long a 
venir . mais pas tant qu'il y en a oui fe l’imaginent. 

On a pourtant bien vû des gens afi'urer d'avoir plante des cormiers 
& en avoir mangé des cormes;la chofenelt lias incroyable , & il le 
peut auffi que ceux qbi ont voulu dire que celui qui plantcroit le cor¬ 
mier ne mangeroit pas les cormes , ne fe trompent pas tout-a-fait ; 
ruais voici en quel cas. 

Si la nature dans fes différentes produisions eft telle fans aucun 
fecours des hommes qui élevent cette ibrtc d’arbre . on ne voudra.t 
point jurer que les cormiers ne fullènt auffi long-teiss à croître qu ils 
le dilent, parce que cet arbre ayant le bois extrêmement dur, la leve 
n’y (aurait monter que fort lentement ; mais auffi de quelque nature 
que ce bois puifle erre , fi l'on prenoit le foin de femerdes cormiers, 
& qu'on les élevât dans unepepiniere comme on fait les autres plants, 
on ne fait point de doute qu’on en pût meme feuler , les planter oc 
en manger du fruit. Car pour lors , par le moyen des cultures qu'on 
leur donnerait, il ne fe poutroit, quelques difficultés qu’ils fallènt a faire 
venir , que dans un teins plus long véritablement que celui que de¬ 
mandent les autres fruitiers , ils ne montraflènr des effets' de leur 
fïuchicufcs produirions ;& pour'peu qu’on veuille s’en donner la pei¬ 
ne , l'expérience fera voir que ce que l’on a dit fera véritable : & 
comme pour éprouver une chofe il cft befoin d’y avoir les connoil- 
fanccs requifes ; on va dire , afin qu’on s’en ferve , la manière avec 
laquelle il faut élever plus promptement les cormiers. 

La maniéré d'élever promptement les Cormiers. 

Il y a deux efpéccs de cormiers, le mâle & la femnllc,qui eft celle 
qui apporte du fruit en abondance , au lieu que le mâle ne produit 
rien que du bois Sc des feuilles , qui ne diffèrent en rien les unes des 
autres , ainfi que le bois. La femencc que produit la femelle , donne 
auffi la femence au mâle, ainfi c’eft au hazard quand on les feme. 

On faura auffi qu’il y a deux fortes de cormes ; les unes qui ont la 
forme de poires , & fur lefquelles on voit comme une couleur de 
moufle vers la queue ; ce lont-la les meilleures :& les autres, qui font 
«ppclléesfauvages, font pointues.& ont la peau verdâtre: pour avpir 
plus promptement des cormiers , on les fait venir de femence : car 
ils ne peuvent fouffrir qu’on les ente en aucune manière. Cette icmen- 
« fc tire des cormes , qu’on choifit toujours venant des cormiers 
femelles plutôt que des mâles. 

Méthode pour Jemer les Cormiers. 

Les cormiers avant que d’être Teniez , veulent qu’on leur tienne 
une terre piéparce & bien cultivée, & une planche dans quelque quar- 
ré un peu a l’ombre fuffira pour cela;car on n’éleve pas de tes arbres- 
la en quantité comme on fait des autres. Cette manière de faire ve¬ 
nir les cormiers de lèmencc , comme on a déjà dit, eft la lèule que 
l'on connoifle pour les multiplier ; c’cft pourquoi il faut s'y attachée 
pour la mettre en ufage Si laiflèr les autres comme inutiles, SC telles 
que l’expérience ne veut point qu’on s’y arrête. La voie dont on fe 
fert pour parvenir à cette méthode eft allez particuli te , d'autant 
que les grains Je corme fe tenant eniemble dans une chair vifqueufe, 
on ne fe perfuade pas aifément de quelle façon on les peut fèparer 
pour les lemer ; pour rcuflîr en cette méthode , on fait une corde 
Je jonc en forme de nace , ou bien on prend une vieille corde d’é¬ 
corce de tilleul , telles que font celles dont on fe fert en plufieurs 
endroits pour tirer de l'eau des puits. Il peut arriver à l’égard de la 
première corde . que ce jonc vienne trop à fccherj mats on luplée a 
ce défaut, en la laillànt un peu pourrir iur terre a 1 humidité. 

Cequ‘,1 faut obferver avant de cueillir les Cormes qu'on defline pour faire 
la femence. 

Le teins Je cueillir les cormes pour être mangées , eft lorfqu’el- 
3es ne font pas encore mûres , mais ici ce n’eft pas de meme : car 
il ferait bon qu’une trop grande maturité les lit elle-même détacher 
de l'arbre,elles ne vaudraient que mieux pour lors, étant une maxi¬ 
me reçue de tout le monde , que plus un fruit cft mûr plus utile¬ 
ment peut-on fc lèrvir de fes pépins pour femer ; ainfi l’on atten¬ 
dra que les cormes pour faite de la femence foient parvenues fur 
l'arbre à une jufte maturité. Les cormes ainfi prilès de defl'us l’arbre 
on en frotte la corde dont on vient de parler ; & c’eft par ce moyen 
que les grains s’y attachent. On auia donc , comme on a dit , une 
planche dreiiee . fur laquelle on fera de petics rayons , dans chacun 
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defquels on couchera une corde ainfi frottée , qu’on recouvrira dg 
deux ou trois doigts de terreau ; ce travail lé fait ordinairement aufll- 
tôs apres que les cormes lont tombées de l’arbre. Il pourrait arriver 
que les fortes gelées venant a pénétrer julqu à cette graine , en en. 
dommageroicnc une partie ; c’eft ce qui fait que pour prévenir cet 
inconvénient > on couvre ces rayons de fumier , qu’on ôte au prin- 
tems , afin que l’air Sc la chaleur du loleil facilitent tous ces petics 
grains ainfi colez a cette corde , a germer & à poullèr hors de terre. 
Si-tôt que ces petits plants lont levez , il faut , lorlque le tems elk 
trop lèc , les arrolcr & être loigneux de les farder doucement avec 
la main , même d’en arracher quelques-unes il l’on juge qu’ils foient 
trop épais. A mefure que ces petits croîtront, & qu’ils auront j affe 
une année , on les cultivera avec loin , c’eft-à dire , que les labours 
ne leur manqueront pas deux ou trois fois l’année julqu’à ee qu’ils 
foient en état d’être mis en place. 

Maniéré de planter les jeunes Cormiers. 

Les jeunes cormiers étant parvenus à une hauteur raifonnable pour 
être plantez, on leur choifit un teiroir convenable à leur nature,qui 
doit être froid Si humide , comme étant les deux degrez qui contri¬ 
buent le plus a les faire croitte. Ce choix fait on y creulè des trous 
de quatre pieds de diamettre Si de trois de profondeur, dans lciquels 
on les met , après avoir jette tous les racines de la terre la plus meu¬ 
ble qu’il y ait en cet endroit ; eniuite on recouvre le pied entièrement 
de terre, qu’on laillè ainfi julqu’a ce qu'il (oit teins de leur donner le 
premier labour. On dit, encore un coup,que les labours font le foû- 
tien des plantes,& fans les labours quelque ombre que cepuiilc être, 
quand il cft nouvellement planté , ne fait que languir ; Si c’eft cc 
qui eft caulè que l’on pôle en fait que les cormiers entez Si cultive* 
julqu'ici, comme on a dit, feront mentir le proverbe, fut tout, fi pen¬ 
dant quatre ou cinq ans, après avoir été mis en place, ces jeunes arbres 
ne manquent point d’être labourez trois fois l’année feulement. On 
ne parle point ici des diftances qu’il y a a leur donner ; on n’employc 
point cette iorte d’arbie à taire des allées m de hautes futayes ; mais 
on les place dans quelque coin perdu de quelque terre proche la mai- 
lon , ou furie bord de quelque pâture non éloignée & jamais dans des 
jardins. 

Le tems de cueillir les Cormes. 

Il cft doux de cueillir les fruits d’un arbre après l'avoir cultivé pen¬ 
dant quelque-rems» & fur tout lorlque nous pouvons les appdler no¬ 
tre élevé : cueillir ce fru.t n’eft pas une affaire ; mais favoir faire cette 
récolte dans Ion tems, c’cft nquoi connlte un échantillon delafcicn- 
ce d’un homme qui s’adonne a 1 Agriculture. Pour cueillir donc les 
cormes dans letr tems , il ne faut pas attendre qu’elles foient parve¬ 
nues à une parfaite maturité : mais les cueillir loriqu’clles lont jaunes 
Sc dures, afin de les achever de m.urir fur la paille , où on les répand 
pour y demeurer jutqu’a ce qu’elles loient devenues d’un gris fore 
brun Sc toutes molles, elles font pour lors bonnes a manger | ce qu’on 
ne tarde pas de taire ou de les envoyer vendre , ce fruit après cette 
maturité n'étant pas de longue durée. - 

Utilité des Cormes. 

Il n’eft point de fruit qui n’ait fon utilité particulière, le raifin produic 
le vin, Sc a l'on défaut les cormes compolènt avec de l’eau une boill 
fon, qui n’eft pas a la vérité fi bonne que le jus de la treille ; mais qui 
vaut mieux que de l’eau pure, les gens de campagne s’en fervent fort 
bien .-Nous allons enlèigncr la manière de le faire. Ce fruit a d’autres 
qualitez allez particulières , les Médecins tiennent qu’il eft froid de ta 
nature quand il eft dur ; mais lorfqu’il eft moû , qu’il a aquis un peu 
de chaleur par une cfpece de corruption de la première façon, il reû 
ieirc davantage & nourrit moins. 

Les cormes ont encore une vertu patticuliere, qui eft de rafraîchir . 
& c’cft pat ces qualitez qu'elles ferveat de puiffans remèdes aux flux 
de ventre Si aux dyflentcries. 

Propriétéz. du Cormier. 

Comme ce bois eft fort durons’en fert à faire des fufeaux pour les 
rouets & les lanternes des moulins , qui fe doivent débiter ou vendre 
de quatre pouces en quatre. Les Menuifiers l’eraployent-auffi à faire 
les maiches de leurs outils. On jué end que fi on met une planche ou 
ais de cormier dans le bled , il empêche les infeétes de s’y attacher. 

Maniéré de faire le Cormier. 

Lorlque les cormes ne feront point encore mûres, ou qu’elles au 
ront leulcment une couieur jaune , métrez-en dans un tonneau juf- 
qu’en viron la moitié ,remplillèz-le d’eau & laiffez-lc débondonné la fer¬ 
mentât.on étant faite vous aurez une liqueur d’un goût adde ojaigre¬ 
let , dont vous pourrez vous lcrvir pour boire au lieu de vin. 6 

CORNE DE CERF, en Laun Coronopus. Il y en a deux efpeccs 
qui ne different qu’en ce que l’une eft cuhivé-e & l’autre lativara. 

Defcription. La corne de celf a les feuilles longues , anoufoilès & 
comme remplies de cornes un peu jaunes , fe penchant rentre ter 
re ; la tige , l’épi, la fleur & la graine (ont parfaitement l'emblables 
au plantain. Il a une feule racine fou barbue. Le goût des feuilles 
approche du plantain. 

Leu. On la feme dans les jardins, elle fleurit en Mai & Juin. 
Propriété*. La racine eft aftringente & defficativé : l’herbe cft "froide 

& lèche ; on la mange en lalade , &: elle a les mêmes proprietez Que 
le plaintain ; la racine particulièrement mêlée dans des viandes cft 
bonne aux dévoyemens d’eftom c ; étant mangée elle ne rompt pic 
la pierre , ni ne la met pas dehors ; mais elle fortifie les reins & 
modère leur excclTive chaleur. 

Corne ds cs&r. C’cft le bois du serf, loifqu’jl cft fépaic 

4 







COR. 
h tête du Cerf. On emploie la Corne de Cerf danslaMedecine, elle 
eft aftringentc ; on en fait de la gelée qu’on nomme gelée de Corne de 
Cerf. Les ouvriers en font des manches de couteaux. On dit aufli 
corne de Daim & de Chevreuil. 

CORNEILLE. C’etl un Oifcau qui a les plumes noires par tout, 
& qui cil un peu plus petit que le corbeau. Il a le bec gros, dur & long. 
Il habite au bord de la mtr, aux enviions des Villes, &dans les bois ou 
il le perche, &fe niche au Commet des plus grands arbres. Il lé nourrit 
de charognes, de vers, de fruits, & de poillbns. 

Maniéré de prendre quantité de Corneilles. 

Cette chafl'e-ci eft allez particulière & peu connue en bien des en¬ 
droits; mais on dit que dam la Comté de Lautagois, qui eft une 
Province de Languedoc, on prend beaucoup de ces Oileaux au com¬ 
mencement de Novembre, julques à la lin de Mars, & que parmi eux 
il le trouve d’ordinaire des Corbeaux; S: c’cft un lieu nommé Rou- 
mens, à deux grandes lieues de Ciftelnaudaii, qu’on en fait la meil- 
leuie chafl'e. 

Le Seigneur de ce lieu, auquel appartient un certanbois qui y eft 
fitué, l'affirme actuellement vingt piftoles: il lui en a valu autrefois 
julques à trente, quoique ceux qui prennent ces Corneilles ne ies ven¬ 
dent qu’un loi la paire, & qu’ils (oient obligez de les porter vendie à 
plus ce quatre lieues de diftance: on peut juger par la de la quant-té 
qu'on en peut prendre. 

Il eft confiant que par tout où ces Oileaux porta ntia nuit, princi¬ 
palement en Hiver, il eft facile d'en prendre beaucoup, de la manière 
dont on le va dire, & que vous veirez dans les deux figures. 

C’cft ordinairement dans les bois que fe fait cette cuallé, aiant îe- 
marqué quelqu’rndroit ou il (e retiré de nuit quantité de Corneilles ( car 
ce n'cft que dans ce tems qu'on prend i e divcrtiflement j ) ons’ytranl- 
porte, on choifit dix ou douze pieds d'Atbres, qu’on ébranchc à cinq 
ou fix pieds de haut, & quelques-uns même jufqu’a huit, ne leur lail- 
fant à chacun qu'une tête raiionnablement garnie. 

Apres cela il faut être deux vêtus de noir, & aller lanuit, comme 
on a dit, dans le lieu où font les Arbres, fur kfqucls on monte, taudis 
que deux autres hommes marchent dans le bois, faifant un peu de bruit 
en lccouant les Arbres fur lefquels i's voient le plus de Corneilles, qui 
étant épouvantées parce bruit Séparées ébranlemens, quittent l’aibre 
ou elles (ont perchées, & pren.nt leur efior dans les bois & autour des 
deux hommes habillez de noir, croient que c’cft un t*s de Corneilles, 
& fc mettent fut eux & tout a l’entour. 

Il y en vole une ii grande quantité qu’il y a des nuits qu’on ne fait 
aufquclles recourir ; & pour les tuer on ks prend à la main, on leur 
écralc la tête avec les dents, puis on les jette à bas. 

Les nuits les plus obfcnreslbnt les plus propres pour cela; on peut 
fi l’on veut aller plus de quatre perfonnes à cette chalib, fur tout quand 
il fait fort (ombre, & oblërvcr que la moitié monte fur les Arbres 
& l'autre batte le bois, & lècojc les endroirs^u les Corneilles l'ont 
perchées. 

Autre maniéré de prendre les Corneilles pendant Ia gelée. 

Prenez ce que vous voudrez de petits cornets de papier qui font un 
peu fort, & vous étant tranlj or té dans les lieux ou vous (avez qu’il y a 
des corneilles, qui dans cette faifon font obligées de chercher à manger 
lur lestas de fumier qui font dans les le ries, piquez-y vos cornets garnis 
dans le fond de viande maigre bien hachée, & frottez l'embouchure du 
cornet de glu, enloue que l’Oilcau venant pour manger ce qui ell de¬ 
dans , s’attache le cornet autour de la tête ou du col. 

Ces Oileaux étant ainfi pris par la tête, ne voiant pas, ils s’élèvent 
à perte de vue, & retombent incontinent à peuplés dans le même en¬ 
droit , enforte que l’on peut les prendre à la main, ou les aflbmmer 
avtcun bâton: ceux qui entendent un peu cette chafl'e, prenent quan¬ 
tité de Corneilles; car on peut piquer de ees cornets fur diffcrens tas 
de fumier, &même fur les arbics où l’on voit quelles le perchent, 
comme aufli dans les terres nouvellement labourées. 

Autre maniéré de pendre les Corneilles, & autres Oifeaux. 

On Ce donne aufli le plaifir de cette charte avec le Hibou, qu’on met 
attaché au pied d’un Arbre garni de gluaux, d'autres prennent un Chat 
& le frottent ent ciement de Miel, enfuite le roulent dans la plume, 
oui s’artathepar le moiendece miel autour du Chat; après on le porte 
dans l’endroit deftiné pour la charte-: quand on eft ai rivé lur le lieu, 
on prend le Chat, on le lie pat les reins, à la manière qu’on lie lès 
Singes, allez ferme pour qu’il ne puilft fe dépêtrer : on l’attache au 
pied d’un Arbre rempli de gluaux, & on le retire a l’écart enforte qu’on 
puifl’e voir l’endroit ; le Chat fe voiant (éul, commence à miauler & fe 
tourmenter: les Corneilles, Corbeaux, Pics, Geais & autres Oifeaux 
de cette fotte entendant ce bruit, viennent voir ce que c’eft, & le po- 
lànt fur l’Arbre, tombent avec les gluaux: on en prend un grand 
nombre de cette façon. 

CORNER. C’eft tonner du Cor. 
CORNICHON. Se dit d’un petit Concombre mal bâti dans fa 

figure, qu’on fait confire a la fin d’Ociobre. 
CORPS de la tête d’un Cerf, d’un Daim & d’un Chevreuil, s’a- 

pellcnt les perches ôclemarrain; c’cft ou font attachez les andouillcrs. 
Ce font aulfiles deux cotez du pied d’une bête fauve, fides pinces qui 
forment le bout du pied. 

CORS aux pieds. 

Pour guérir les cors. I. Prenez Cire neuve, Poix Refine, par égale 
portion, Verd de Gris, pulvcrilê a proportion ; faites fondre la Cire 
& la Poix-Refine dans un poêlon ou autre vailicau: lorique cela fera 
fondu, mettez du Vcd de Gris ce qu’il faudra pour rendre la compo- 
fition verte, & confcrvez-la pour le bcloin: quand on voudias’en 
üetvir, il faudra couper les cors julqu’au vit, ôc les découvrir le plus 
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qu’on pourra; l’on fera une Emplâtre de cette compofition, & on 
l'appliquera litr le cor: ille fâutieiteer quelque tems. 

II. Prenez de laciatlc-qui le trouve dans les pots de chambre, mettez- 
en fur les cors apièsles avoir bi.ncoupés, Ikz-Ics avec un linge, de 
réitérez pluiieurs fois. 

III. Prenez du Savon giis, râtiflcz-cn avec un couteau & mettez-en 
fur les cors, après les avoir coupez, comme ci-dciîus, &reïterez plu- 
fieuisfois; lorique vous voudrez couper les cors pour faire ces remè¬ 
des , il faut les lauc tremper dans de l'eau chaude ou fl y ait du Son 
de Froment. 

IV. Aiez un petit morceau de Fer blanc, arondifl’cz-le, &courbez-!e 
comme une Emplâtre, faiccs-y un ttou au milieu de la gianJeur du 
cor, & appliqucz-le Itir le cor: cela fait, prenez une goûte de Soufre 
ou Huile brûlante, que vous verlcrcz fur le trou ou elt voue cor, 
vous l’y laiflèrez éteindre, appliquez-y enfuite du Cerat, de le cor s'eu 
iia & ne reviendra plus, 

V. Prenez un Clou, du bien un autre morceau de fet qui foit un peu 
émoullé &nonpas tour à fait pointu, faiccs-lc chauffer a la chandelle» 
& mettezlc bout le plus chaudement que vous pourrez le (oiftfiir lut le 
cor à l’endroitque ven.s lentircz le moins dcehuud, après l’avoir coupc 
julqu’au vif, réitérez cela pluiieurs fois & continuez pendant trois ou 
quatre jours de fuite Si vos cors tomberont. 

VI. Faites difidler du Vinaigre dai s un alambic, prenez de cette di- 
ftillation de mettez dedans de la raclure de parchemin du côté de la 
clia.r, trottez enfuite les cors avec ce Vinaigre & vous verrez qu’ils s’en 
iront incontinent; il faut les couper aupaiavant, comme nous avons 
dit ci-ixllus. 

VIL Prenez trois ou quatre Limaces, tïrtz-hs de leur coquille 8c 
pilez-les dans un mortier jufqu’cn confidence d’Ongueuc, dont vous 
ferez une Emplâtre que vous applique! cz lur les cors. 

VIII. Pre-ncz raclure de par.hemin, faites-la tremper dans du Vinai¬ 
gre & faites-cn comme de la pâte, mettez-en fur le cor & bandez-le 
av.c un linge- trempé dans du Vinaigre; chaneez-le le loir Si le-matin. 

IX. Prenez des fleurs de Calendula ou de Souci, broyez-Ies avec 
aurait de Sel commun, dd’appliqucz fur le cor après l’avoir coupé juf- 
ques au vif. 

X. Prenez de l’Huile d’Olive, de la Cire neuve , de la graille blan¬ 
che, de la Poix Refine, de la Térébenthine de Vernie, des fleurs de 
Soufre, de chacun parties égales, incorporez le tout fur lc'feu, après 
quoi vous y ajouterez la fleur de Solide. Ce remède guérit aulii les 
Loupes & la Teigne. 

XI. Faites un Onguent avec une goufl’c d’Ail éc de Sel fuffiùin- 
ment ; arrachez enfuite le cor en vous couchant, 6c appliquez dclftis 
l’Emplâtre. 

XII. Couvrez votre cor de poudre d’Arfenic, ne le tirez pas Qu’il 
ne foit mangé julqu’a la racine, mettez autour un defenfif de Dia»hiion. 

Four les cors des Chevaux. 

Pilez des feuilles de grande Bardane, appliquez-lcs fur les cors dès , 
que vous en appereevrez, & le cor tombera bien-tôt. 

C* O S. 

COSSE de Pois & de Fèves. C’eft une envelopc longuette où fis 
forment les Pois ou les Fèves, de là vient écnflèr des pois, pour dire 
ôter des pois de leur collé; j’ai des pois en colle, Sic. 

COSTIERE. C’eft un efpacede terre large de fix, lept, à huitpieds 
de long de murs bien expolëz, pour y temer ou planter ce qui craint 
le grand froid ou le grandchaud: favoir. Laitues, Fraizes, Pois, &c. 
pour le Printems, Cerfeuil au nord pour l’Eté. 

CO S TU S bâtard. Le Coftus bâtard a les feuilles un peu plus 
grandes & plus épaillès que le Pana s domeftique, elles font crépues, 
un peu âpres, & s’inclinent vers la terre- : fa tige eft ronde comme celle 
du Fenouil avec des nœuds de toute la tige. Il en fort de petits ra¬ 
meaux , au bout dcfquels il a comme de petits filamens de couleur d« 
coing, où eft la graine toute nuë Si ronde. Il a une racine fort vive 
avec une écorce épaifle, d'une couleur cendrée refplendillance. 

lieu. Il croit au mont S. Ange dans la Pouille. 
Propriétés. 11 eft utile contre les douleurs de tête, des nerfs, & du 

ventricule; contre les oblhuéfions des entrailles, & maladiesde re-ins 
& de la veflie. 11 eft amer, un peu odoriférant & âcre. 

C O T. 

CÔTE’. Remode pour le mal de côté. 

Prenez une botte de Vervfcine bien veite, dont il faut ôter les bâ¬ 
tons, pilcz-les dans un mortier. Prenez encore trois blancs d’œufs, 
une poignée de Fariné de Fèves, Si autant de Sel qu’il faut pour fallet 
les trois œufs; mêlez le tout enfemble dans le mortier, racttcz-le en- 
fuite fur un matelas d'étoupe grand comme une ortie te, 6c faites le 
chaufer devant le feu fitr ce matelas. Puis appliquez-le fur le mal da 
roté. Enfin mettez par-deflùs trois (émettes bien chaudes que vous 
laillcrez pendant vingt-quatre heures. 

Autre remède pour le mal de côté. 

Il faut prendre une demi once deScieure ou Racleurc delà Dent du 
Sanglier, teduice en poudre bien menue, 6c bûë par le parie t avec 
eau d’Orgc, ou de Pois rouge, ou avec la décoction pectouïe, le dé¬ 
livre certainement du dang.r proche. 

Autrement. 
Prenez une poignée de Verveine, deux cuillerées de farine de Sei¬ 

gle, deux cuillerées de Farine de Froment avec quatre blancs d'œufs. 
Pétrifiez le tout enlemble, & mettcz-le un peu chaud entre ueux linecs 
que vous appliquerez fur le côté. ° 

COTTI. Eft un terme popul,lire & all'ezbarbare qu’on dit en fait 
dehuits, qui étant tombezfur quelquechofededur kfont meurtris ou 
troiflez en cédons lans eue ccorchvz ou entamez au dehors: car oa 

di 

t 



cou. 
Jit, uneToire cottie, une pomme cottie. Telle cotilTure fait d ordi¬ 
naire pourrir le fruit à l'endroit du coup, & fait cnluite pourrir le refte. 

cou. 
COUCHE. Terme de Jardinage. C'eft une certaine quantité de 

«rand fumier qu'on range proprement avec une fourche de fer, met¬ 
tant les pointes du fumier en dedans, Si le lurplusfaifant une maniéré 
de dos par le dehors, deforte que cela fait une efpece de planche cle- 
’-rf-c d'un, deux, ou trois pieds hors de terre, de large quatre a cinq 
pieds, de telle longueur que le Jardinier le trouve a propos. On met 
du terreau ou fumier menu lur tette couche pour y elever en Hiver 
des graines que la terre ne pontroit pas produire a caufe du froid . par 
exemple des Salades, des Fraizes, du plan de Melons, de Concom- 

b H’y a auflî des couches fourdes qui fe font delà même maniéré que 
les autres pour l’arrangement du fumier, à la referve quelles fe o 
dans la terre, après y avoir fait une tranchée exprès pour celauk elle 
profondeur ou largeur qu'on le trouve a propos; ainfi on fa't venir des 
Champignons lin des couches fourdes. Votez, les Articles des M 
90]' tîes Champignons. . _ « 

COUCOU. C’eft une efpece deFraizier qui fleurit beaucoup & 
ne noue jamais. Il faut extrêmement faire la guerre a cette Joitcdc 
fraizier, qui multiplie infiniment en tramafles, de forte qu on voit 
beaucoup de Jardins qui en font pleins, & qui après avoir donne de 
grandes cfpcranccs de fruit n'ont donne que du déolarfir au maître On 
ne les fauroic guère connoiue qu a la fin d Avril, &. au commence¬ 
ment de Mai quand ils commencent à faire leurs momans, la fleur 
noircit en fleurillirnt au lieu de faire une Fraize. De ces Coucous les uns 
font Fraiziers nouvellement dégénérez, & ainli ils ont les Feuilles 
iimblâbles aux bons, les autres font venus de ces dégénérez, & ceux-ci 
ti'ont pas la feuille li blonde que les bons, mais ils l'ont plus verte Si 

plus velue. 
Coucou. Voïez. Coichi qu s. . , ,. 
COUDRE. On dit. Coudre un filet, ce qui lignifie en aflcmblcr 

deux pour n’en faire qu’un ; ou bien on coud des filets pour les rallonger 
ou en faire fervir de vieux. . , . 

COUDRIER, ou NOISETIER, en Latin Corylus, ou bien 

Hux avetlana. _ , . .. 
Deftriptton. C'eft un arbnlTtau qui jette plufieurs rameaux phans. 

Ses feuilles font larges, découpées fui les bords, & allez fcmblab'cs a 
celles de l'Aune, quoique plus rudes & plus grandes. Afi lieu des fleurs 
il poulie des chatons qui ne laifl'ent aucun fruit après eux. Le Iruit croit 
cependant fur le même pied; c'eft ce qu’on appelle Noilette, dont il 
y a deux fortes, la Noilette franche qui cft d'un meilleur goût, & la 
iâuvagc qui n'cft pas fi bonne. 

La Noifette eft longue, & ovale, fon bois n’cft pas fi dur que ce¬ 
lui delà Noifette Iàuvagc. Son Amande eft couverte d une peau de cou¬ 

leur rouge. . , 
Lieu. Cet arbrillcau vient dans les lieux incultes, dans les haies & 

dans les bois. On le cultive auflî dans les Jardins. 
prvprietez. Son bois l'crt à découvrir les eaux fous terre, les trclots 

■c achez & les voleurs. Scs chatons font emploie dans le cours de ventre. 
Ün fait des hayes de Coudriers, & on embeùt les Jardrns en formant 

des pe-ics bois fort agréables par lcplaifit de s’y promener en Lie, & 
de cueillir lesNoifetus dans lalkilonqm arr.vc fur la fin d Août & au 
commencement de Septembre. Volez NoisettieR. . 

COULER. Terme de Jardinage, qui fc dit des fruits qui aient 
fleuri n’ont pas enluite noue : lus Melons ontcouic, la Vigne a coule, 
cç qui arrive quand la Vigie étant en fleur il furvient des pluies froiucs 
qui empêchent que le grain de Raifin ne le forme St ne noue. 

COULEUR. Secret four faire une belle couleur d Or. 

Il faut pendre un œuf du jour, lui faire une petite ouverture au-def- 
f«s pour en tirer le blanc, & n’y laifibr que lejaune, puis il faut rem- 
plir cet œuf de Vif A-g nt, & de Sel Annonnc, autant de 1 un que 
de l'autre, bien boucher l’ouverture de lo;uf, puis le mettre dans du 
fumier l'cfpace de quarante jours, et la fait un très-bel or. Il le peut 
faite en tout rems, mais on reuflit mieux en Etc a laideur du So.eil. 
Tout s'en lcrvir, il faut démêler cctie couleur avec de la Gomme Ara¬ 
bique, St scn fouir au pinceau fur toute forte d’ouvrages en détrempe. 

COU- 
ches, grifes, noires, fauves 6c rouges do feu, comme il y peut avoir 
des mante-leurs de tous ces poils. 

C O U L E U V R E’E, en Latin Rryotùd. 
C’eft une plante dont les fleurs lent fomblables'à celles du Lierre, 

quoique plus grandes: clics reilembient au Milax en feuilles, en tige 
& en tendons. Son fruit vient en grappe, qui cft verd d’abord, puis 
rouge. & enfin noir. La racine eft noire en dehors, & jaunâtre en de¬ 
dans ; on mange fes jetions au Printems comme les Afperges. 

Lieu. Elle naît dans les bayes & dans les bois. 
Profrietez. Elle a les mêmes vertus que la Vigne blanche; mais plus 

foiblcs. Les jettons mangez en iàladc lâchent le ventre, provoquent 
i’urine, & les mois, & diminuent la rate : ils font bons aux vertigineux, 
aux épileptiques Si aux paralytiques. On fait une boilion du lue de la 
racine, de Miel & de Vin par égale porcion, laquelle eft excellente pour 
ceux qui ont les écrouelles. Scs feuilles s’appliquent avec du Vin lur les 
ulcères du col des animaux qui portent le joug. 

COUPLE. C’eft le lien de cuir & de fer dont on couple deux 
Chiens enfemble. 

COUPLER les Chiens. |C’eft les attacher deux cnfcmblç avec 

un couple. 
COUP P ER. C'eft le terme dont on fc fort le plus en parlant de 

la taille des Arbres, mais il y a differentes maniérés de coupper; car 
quelquefois il faut coupper à l’épaillèur d’un écu; ce qui le iait a l’é¬ 
gard des branches allez grofles qui entrent au dedans ne l’Aibic, kt- 
qu’elles on ôte pour empêcher qu’elles n’y Faflènc confulion. & il n’y 
faut laill’er de bois que cette épailleur d’un écu, afin que la lève vcnanc 
& touvant l’ancien pafl’age barré, ou fermé, ou arrêté par le mc.ca 
de la taille, & ne pouvant continuer à faire une grollc branche, elle 
(bit pour ainfi dire contrainte à fe partager, & par confequent a ne 
faire que deux petites branches. l’une d’un côté de l’épailleur d’un écu , 
St l’autre de l’autre côté, ces deux petites branches foitans au dehors 
de l’arbre, & ayant pat le moien de leur petitellè une difpofition pro¬ 
chaine à faire des boutons à fruit, font d’un très-gr.jid focours. 

Quelquefois on coupe en moignon, c’eft-à-dire, que quand une 
branche qui avoit été ladite paflàblement longue de Tannée precedente 
pour être branche à fruit, à caufe qu’elle etoit allez foiblc, Si bien 
placée pour cela, quand, dis-je, cette branche Iaifléc longue aiantre^û 
plus de nourriture que naturellement elle n’en devoir recevoir, clfc 
devenue greffe, & a fait d’autres grandes branches à fon extrémité , 
pour lors il faut coupper toutes ces nouvelles branches le plus prèsqu’il 
eft poflïble de ftur origine, afin qu’elles ne puiflent rien pouffer de 
nouveau, & qu’il en nv cnnc d’autres plusbalfesdans la longueur de 
cette branche pour la garnir, ou autrement elle demeureroit fans être 
garnie d’autres branches, & ainfi elle feroit un défaut fortconfideiablc 
dans l’Arbre, dans lequel il n’y doit avoit jamais de branches longues 
Si dégarnies. Ainfi coupper ou tailler en moignon ne fe pratique que 
fur les branches qui étant grofles fe trouvent un peu trop longues, eai 
quand elles font de beaucoup trop longues, par exemple d’un pied ou 
au delà, il faut les racourcir pour les réduire à une longueur railonnablc. 

Quelquefois il faut coupper en talus & en p,edde biche, ce qui le 
fait a l’egard des extremitez de chaque branche qu’on taille, qui aianc 
une coupe tant foit peu longuette lé recouvre plus aifement ; mais il 
faut couper particulièrement en talus certaines branchés qui étant fut 
le côté de la merc-branche ont une entière dilpofition à entrer au de¬ 
dans de l’Arbre, où elles feroient de la confulion , & on les racourcie 
de manière qu’abfolument il n’tn refte rien en dedans, & qu’il en 
refte feulement l’épailfeur d’un bon écu en dehors, & régulièrement 
de cette épailleur de talus, il en fort enfuite une branche en dehors qui 
le trouve propre à être ou branche à fruit, ou branche à bois, ncccllaltc 
pour b beauté de l’Arbic. 

Enfin il faut coupper quarrément en de certaines rencontres, ce qui 
fe fait a l’égard des buiflons qu’on fait planter, afin que la taille de l’cx- 
tremité étant bien unie & bhn égale, il le forme tout autour trois ou 
quatre nouvelles blanches bien placées & bien difpofées pour faire un 
buiflon bien rond, bien ouvert, & également garni. 

Coupper. C’eft quand un Chien quite la voie de la bête qu’il chalTè, 
étant avec les autres, & qu’il la va chercher en coupant les devans pour 
prendre fon avantage, qui eft un vice auquel on doit prendte garde 
pour n’en pas tira de la race. On dit, ce Chien ne vaut rien, il ne lait 
que couper. 

COUPPURES. Remède peur Us couppurts. 

Pour faire la bronze en couleur dor. 

Trcncz douze drachmes de Gomme Ekmi, qu’il faut faire fondre; 
n„j encore une once de Mercure crud, deux onces de Sel Ammo- 

£;,c ' Mettez le tout dans une fiole de verte qui fora lunée avec du Bel 
R- des Blancs d’Oeufr. Mftrez cette fiole dans un pot plein de rendus 
Vous foez forïre le tout, & lodquùl fera fondu, vous y ajouterez 
de l’orpiment & du lcton en limaille a ddcieuon. Quand le tout feia 

bien mêlé vous vous en iervircs. 

Pour faire une couleur rouge en bois. 

Prenez de l’Orcanctte pulvcrilée, mêlez U avec de l’huile deNoix, 

faitcs-la tiédir. Si frottez-en le bois. 

Pour faire une couleur jaune. 

Faites bouillit pendant une demi-heute quatre onces de Grafo^A- 
vignon dans une PW d’eau, juttez-y g> os comme une Noilette d Alun 
de roche, & vous en frotterez le bois. r, n 

Couleur depoil, brune, fauve&touge. Termedcchallc. C .lt 
Je pelage du Cerf, du Daim & du Chevreuil. . , , 

C o u i s u r de poil jour Chiens courans. C eft la blanche, la noire, 
Ja rouge & U griic ; les quatrouilleures fur tous les poils, font blan- 

I. Aiez de 1a feuille d’herbe à la Reine, broiez-la & en exprimet 
le jus fur la couppurc & appliquez du marc par detlus, ou bien fai¬ 
tes lécher de ces feuilles, & lorfque vous voudrez vous en ferv;r, 
vous en feiez tremper dans du Vin chaud & les apjliquerez fur 1a 
couppurc. 

II. Prenez de l’herbe au Charpentier, ou bien des Orties, & faites de 
même que ci-ddlus. 

III. Aiez du fucrc, pulverifez-Iebien ; mettez-en fur la couppurc & 
l’envelopez avec un linge. L’huile de Sauge inftilée fur la couppurc, ou 
mile avec du coton par dclluc> y eft mcrveillcufe ; ou bien mette* un peu 
de Tertbentine dans la coup-pure. 

IV. lavez la couppurc avec de Vin chaud, & appliquez defliis un 
peu de La. d grillé, que vous ha-hcrez avec des failles de Sau»e. 

COURBATURE, ou BATTEMENT DU ?LANC. 
C’eft une mafauie du Cheval qui vient de plulieurs caufes. Quelquefois 
un Cheval en eft attaqué , parce qu’il a été lurmcné, ouqu'on le fart 
courrir plus que fon haleine ne le jrermettoit. Elle peut é,re aulltcau- 
fée par la mauvaife nourriture dont le Cheval a ufc pendant ià jeu- 
nefle. Enfin clic peut eue le refte de quelque maladie qui n'cft point 
encore palléc. 

La courbature eft un de trois cas rédhibitoires qui annulent la vente 
d’un Cheval. Le vendeur en eft garant pendant neuf jours, parce que 
ce defaut peut fis cachet durant ce tems-ia. * 

Faites 



c O u. 
Remède contre la Courbature. 

'Faites prendre tous les jours au Cheval du foie d'Antimoiiieenpoù- 
■dre dans du Son mouillé. La doze eft depuis une once jufques à deux. 
On donne ce remède au Cheval s’il mange bien. 

Autre remède. C’eft une poudre donc voici la compoficion. Prenez 
de la graine de Lin fcché au fout, trois livres: de la Gentiane, trois 
onces: duFenugrec, deux onces: delà Sauge & de l'Hylbpe, de 
chacun trois onces ; d’Enula Campana, une once & demie : du Sou¬ 
fre , une demi-livre. Pulverifez le tout, après l’avoir bien mêlé vous 
en donnerez le matin au Cheval deux cuillerées dans du Son. Tcnez-le 
bridé une heure & demie après, 8c continuez tous les jours jufqu’a ce 
que vous n’aiez plus de poudre. Si le Cheval ne guérit point, ufezdetc 
lavement, qui lervira aufli après avoir emploié le remède precedent. 

Lavement four le Cheval Courbatu. 

Prenez de la Mauve, de la Guimauve, de la Violette, de la Parié¬ 
taire, de la Mercuriale, de chacune une poignée: du Sel l’olycrefte en 
poudre, une once & demie. Faites une deco&ion dont vous pren¬ 
drez deux pintes & demie pour en faire un lavement, dans lequel vous 
déla ierez une livre de Miel, & vous le donnerez le foir au Cheval cour¬ 
batu. Il faut le faire promener un peu après qu’il l’aura pris. Ce lave¬ 
ment ne doit point le donner au commencement de la courbature ni 
•dans la fièvre. 

COURGE d’Inde. Il y en a dediverfes fortes; elles ont routes la 
figure d’un Melon; mais il y en a de grandes, de petites & de médio¬ 
cres; de rondes, de longues, d’unies, Sc d’autres qui ont des côtes; 
de jaunes, de vertes, de blanches, -de bigarrées. 

Defcription. Scs fleurs font comme celles des Lis, mais jaunes 8c 
•beaucoup plus grandes ; elles ont des feuilies beaucoup plus grandes que 
celles d’Eté, plus cpaiifes 8c rudes à la main, attachées par un gros 
pied, aiant la figure d’une feuille de Vigne; elles ont les larmens 
gros, rudes, anguleux & heriflèz; leur graine eft grande comme des 
amandes, platte, blanche 8c douce au goût. 

Liai. On en plante par tout. 
Proprietez. Si on la mange crue elle eft fort defagréable au goût SC 

pcrmcicufc à l’eftomac ; même étant cuite elle a befoin de quantité 
d’aùaifonncment, comme d’épices, &c. fins quoi elle n’ell pas laine. 

Vertus des Courges. 

L’ufagc de h Courge n’cft pas fi pernicieux que celui des Concom¬ 
bres , pourvû que l'on tempere ton aquofité avec choies à cela necellâi- 
fes; comme avec du Sel & du Safran, du Poivre, ou autre drogue aro¬ 
matique. & que l'on ule principalement des longues & blanches qui font 
les meilleures des trois elpeces. 

Les Médecins tiennent que rien n’eft plus fouverain pour appaifer l’ar¬ 
deur des fièvres ardentes, remperer la foif, & lâcher le ventre, que 
d’ufer fouvent de jus exprimé de Courges, cuites fans eau en un pot 
de terre neuve, mis dans le four ; rien n’eft meilleur pour la lichcrellc 
de la langue, pour les humeurs acres & ardentes, |>our les perfonnes 
maigre», fébricitantes, que l’ulâgc de pulpe de Citrouilles, ou Sirop 
Élit de leur jus. • 

COURLES. Columellc dit que pour faire dcsCourlcs longues, 
larges 8c groflès, il faut faner la (emence que vous aurez prile ou col 
de la courge, droitement èontte mont, vous la fumerez &arroferez; 
fi vous voulez quelles croilfent encore davantage vous prendrez la lè- 
mencc du ventre, & la mettrez en terre la tète en bas. 

Si vous voulez avoir de groflès, grandes Sc larges Courles, pre¬ 
nez la femence qui eft cachée tout au fonds, & la mettez en tare la 
tête en bas. 

Vous ferez des Courles qui purgeront comme plufieurs autres fruits, 
fi vous mettez détremper un jour 8c une nuit leur femence avec Ru- 
barbe, Agaric, Scammonée, Coloquinte, ou avec autres medicamens 
fimplcs qui ont la vertu de purger, Sc puis après vous les fêmerez. 

Mifauld alfure que pour garder des Courles, on les prend tandis qu’el- 
les font tendres; coupez-le,, puis après vcrlcz dellus de l'eau qui ait 
bouilli, laillèz-la refroidir à l’air toute la nuit, puis arrangez-lesdans 
la liumure 8c vous les garderez fans quelles (è gâtent; aujourd’hui tous 
les mois de l’Hiver, on en garde dans quelques Païs, elles font vei tes 
& bonnes à manger, Sc fur tout les Citroilles, en les pendant au plan¬ 
cher & foliveaux de la maifon. 

Jcan-Baptifte nous tnlèignc que pour produite des Concombres en 
bien peu de tems, il faut plonger la femence fraîche en fang humain 
en tems d’Eté, il faut que l'homme ne (bit point malade, mais liun, 
de bon âge, 8c lâuve ou bi un ; car il retiendra en loi une vigueur p’us 
cbalcureufc & de plus gtandeafficace. 

Aptes, aiant laillé fcchcr cette graine au Soleil, vous ferez de peti¬ 
tes folles dans une terre leconde & poudieulè, & la planterez dedans ; 
mais donnez-vous bien garde que vous ne la mettiez a l’envc.s, en.cre 
n’y nuira t-il point fi vous y pofez de la Chaux Vive; car cela fait, 
fi vous l’arrolcz d’eau chande, ou d’eau ardente, la tige en fortira in¬ 
continent; toutefois couvrez-la de linge, afin que la chaleur élevée ne 
s’envole, & alors vous verrez cette tige ramper, fi vous nappliquez 
près d’elle des chofes pour lbûtenir fa ioibldlc, Sc croîtra prodigieufe- 
ment en admirable grandeur: bien qu'en peu de tems elle perdra 
cette vie acquilè par artifice, Sc peu durable: autant en faut faite des 
Melons 8c Pcpona. 

Africain dit, que pour garder la femence enterre, fans recevoir dom¬ 
mage, on ladoit tremper un peu avant que la femer, dans du fuc de 
Joubarbe, elle lèra allurée, non feulement contre les Qilèaux, Four¬ 
mis, Souris des-champs, & autres an.maux ravageurs des Jardins, mais 
suffi le fruit quimproviendra, fera plus beau. 

COURONNE IMPERIALE, en Latia Corona impérial:!. 
Dejmptwn. C’eft une plante bulbeuie quà a f» tige 8c lès feuilles 
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fcmblablcs à celles du Lys fauvag*. Scs fleurs font à fix feuilles difpo- 
fiies en forme de couronne fiirmontée d’un bouquit de feuilles, elles 
font jaunes ou pâles, de couleur hyacinthe ou purpurine tuant fur le 

Ùeu. Cette plante eft cultivée dans les Jardins, on l’a apportéedes 
Pais Orientaux. 

Proprietez. Elle eft adouciflânte, -émolliente Sc refolutive. Sa racine 
aide a la digrftion. 

Culture de la Couronne Impérialeu 

Cette forte de fleur aune mieux le chaud que l’ombre: pour les avoic 
belles faites ce qui s’enfuit ; il faut commencer a frire un creux pro¬ 
fond en terre, de la hauteur dugenouil, que vous remplirez dedivcr- 
iès fortes de terre, mettez dans le fond du fumier gras, 8c particulière¬ 
ment de celui de Vache, Sc dellus quarte doigts de terre commune, 
puis quatre autres doigts de terre noire, enfmre-du fumier tout-a-fait 
corrumpu; placez la-deflus votre oignon, puis rccouvreZ-le de quatre 
didgts de terrée, & d’autant de terre commune. 

Si après tous ces foinscile fe dmic, Sc qu’elle en fade des petits, il 
fera bon de les tirer, ou de tirer la grollè fans remuer les petites quelle 
aura fait cette année-la : on les peut tirer de tare fi-tôt que la tige 
commence à fe flétrir. Ce qui iè doit oblervcr dans tous les oignons 
que l’on ne voudra pas laillcr en terre. 

COURRE. Le courre ou la Courre. 'C’eft l’endroit où l’on met kl 
Lévriers pour prendre le Loup, le Sanglier 8c le Renard. 

C O U R S O N ou Crochet. C’elt un terme qui le dit auffi de la 
branche de Vigne taillée 8cracourde à trois ou quatre yeux; ainli or» 
dit, qu'il eft forti trois ou quatre belles branches du courlon de l’année. 

Ce mot de coutfonoude crochet (édit aufli en fait d’Arbres, quand 
la branche de l’année precedente en aiant poulie trois ou quatre de fore 
belles, on eft obligé de n’en conlèrver quime d’une longueur raifon- 
nable, c’eft-â-ditc, de cinq, ou iix, ou fept pouces, 8c c’eft la bran¬ 
che qui fe prelènte le mieux pour contribuer a la belle figure de l'Ar¬ 
bre; 8c à l’égard de quelques-unes des autres qui fe trouvent â côté oa 
au dcflôus de celle qui a éré confervce pour la taille de l’année, oA 
les racourcrt â deux ou trois yeux, afin qu’une patrie de la levé de 
la mere branche y entrant, forme d’autres branches qui aident à la 
figure de l’Arbre, 8c que cependant celle de l'extrémité qui eft la pii rt- 
cipale ne recevant qu’une portion médiocre de lève, netallè pont de 
branches trop grollcs, ni en trop grande quantité, mais quelle en 
faflè d’une médiocre groflèur, & lonblabks aux autres principales 
branches de tout l'Arbre. 

COURTE-HALEINE. La courte-haleine provient ordinaire¬ 
ment de phlegme vilqueux, qui (e répand d.ms les poûmons, ou bien 
de Catharrc qui vient 8c defeend fur le poumon Sc dans la poitrine, 
d’où il s'enfuit qu’on a difficulté de refpirer l’air, Sc on appelle cela, n 
Médecine Dujpnea: lorfqu’on a difficulté de refpirer, cela s’appelle 
Afthma, Sc lorlqu’on a difficuté à attirer l’air 8c a l’expulfèr, cela 
s’appelle Ortkopnna i pour ces trois fortes de maladies, les rcccptcs 
que l’on a miles pour la toux, y font très-bonnes. 

Remède pour la Courte - Haleine. 

ï. Prenez Raifins de carême uneonce , deux Figues de Matfcille feu¬ 
lement, une Datte, Hyfope, Pêche, Capilli Vencris, Rcglillè, Pou¬ 
mon de Renard, eau de Scabieufè de chacun une drachme, Pcnide > 
Sirop de Regliile de chacun deux onces : ôtez les grains des Railins, 
lavez bien dans du Vin le Poumon de Renard , & ôtez les noyaux de 
la Datte; cela fait mêlez toutes ces drogues Sc les incor orez en» 
fi mble, faites-cn un lot pour donner environ une heure après le repas 
du malade. 

IL Pienez Marochin, dit en Latin Prafium album, Capilli veneris, 
Hyfope, de chacun une poignée, Rcglillè, Dettes, Figues, Icmencc 
d’Ache, femence de Fenouil, de chacun dcmi-oncc, eau de rivicr.une 
pince; faites bouillir dans un poêlon ou baflin, avec la pinte d’em 
toutes ces drogues jufques a la conlommation delà troiliemc partie, 
paflèz cette décoction a travers un linge Sc laconlèivcz dans une bou¬ 
teille pour en faite prendre tous les matins au malade deax heures avant 
manger environ trois travers de doigts, dans un verre; fi on lui donne 
devant ou après avoir pris ce remède gros comme une petite noix de 
Conlcrve deRolè, il fera plusd’éfcr. 

III. Prenez Anis , graine de Jufquiame de chacun une pincée, Lait 
d’Anelle, ce qu'il faut, mêlez bien ces graines avec le Lait d'Aneflè, 
8c l’avalez le matin deux heures avant manger. 

IV. Pienez du Piment, faites-en tremper dans un verre de Vin tout? 
la nuit, beuvez le matin a jeun la moitié de Vin, après diné l'autre 
moitié, 8c réitérez plufieurs jours. 

Onguent pour U Courte - Haleine. 

Prenez Huile d’Amande douce deux onces; Beurre do mois de Mai, 
non lalé, une once; Safran pour un fol. Cire neuve tant foit pets 
Mc trez toutes tes drogues da s un poêlon fur le feu , Sc les remuez 
jufques a ce que la Cire loir fondue, cela fait vous mettrez cet On¬ 
guent dans un pot ou autre vafe pour vous en (ervir au befoin, qui fera 
d'en frotter chaudement foir 8c marin la poitrine du malade. 

Régime que doivent obfervtr ceux qui ont ht Courte - Haleine. 

Comme 1* Courte-Haleine ou Affine provient le plus fouvent de 
phlegme imbibé lur le poumon, il eft très-ncceffaire de demeurer dans 
un fieu fec, loin des eaux, étangs, & marécages, & de ne point cou¬ 
cher ni demeurer dans des chambres humides, dans lelqu'elles il y fan. 
dioit fane bon feu, 8c faire enforte qu'il n’y fumât point, car la fu¬ 
mée y eft fort contraire, 8c le pain qui n’eft pas levé; c’cft pourquoi 
les tattes, gâteaux, échaudés, croûtes de pâtez, & toutes pâtiflaies 
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y font fort contraires, comme suffi les Pois, les Fèves, Naveanx, Ch5- 
lafcr.cs, Marrons, & toutes efiofes vc-nrculès ; i'cxcrcrcc devant & apres 
Je rc- >.is eft très-bon, mais ü faut qu’il lbit modéré, prendre bien garde de 
ne point fe mettre en colère, & éviter tout ce qui enflame le cœur * les 

Cli C O U R TIL LIE R E. C’eft une efpece d'Inlèétc qui fc forme dans 
les fumiers de Cheval pourris, & pat «onfcquent dans les couches. Il eft 
long d’environ deux pouces, quand ila fa groflèur naturelle, ilcftpal- 
làblement gros, jaunâtre, il marche allez vite: Il ronge les pieds des 
Melons, de Chicorées, Laitues, & ainli les tait mourir. 

COUTURIERS. Obligations des Couturiers. 

I. Si les Jurez, ou autres prepofez pour examiner les aparentift. les 
ont" reçus à lamaitrife par faveur ou interet, ou avant le tems porte par 

les Statuts & Ordonnances. . , , 
II. S’ils ont reçu chaque année un plus grand nombre de maîtres qurl 

ne leur cil permis,* fi le chef-d’œuvre a été tau avec toutes les conditions 

ICqiii. Si aiant été en charge pour recevoir l’argent deftirté pour les affai¬ 
res de la Communauté, i.s l’ont emploie en gens de bien , & en ont rendu 

“"iTsSfdonné ou fait acheter des marchandas à un prix plus 
haut quelles ne valoient , ou de méchantes pour bonnes , ou aune 
qualité pour une autre ; il y a pèche, & obligation loiidaire entr eux & 
les Marchands doivent reftituer tout le gain wjulte qu.ls y ont fait ou 

kUk faire. ^ ^ ^ d^toffc qU’ü ne falloir, & l’ont retenue, il y a 

péché, & obligation d’en faire la reftitution. 
VI. Si coupant les habits devant ceux qui les leur farfoient faire, en ga¬ 

lant l’étoffé a dellèin d’en profiter, outre le péché, il y a obligation de 
faire reftitution de cet injufte profit. 

VII. S’ils ont gardé ccejiiiieitoitd’étofxe, il y a obligation de le ren- 

S’ils ont tiré par force la dentelle d’or ou d’argent qu’ils éioient 
obligez de mettre lur lcshabits, pour en faire le profit, ü y a pèche, & 
ils font obligez d’en taire reftitution. 

IX. S’ils ont lai lié prendre a leurs garçons ou compagnons de cer¬ 
tains relies, lous ce faux prétexté que c’cft la coutume ; car une in- 
julfcc coutume ne peut j.mais établir aucun droit , * par conicquent 
les maities & les compagnons font folidaircmcnt obligez u’en taire la rc- 

^ X? S'ils ont fait les habits & les autres befognes comme ils dévoient, & 
n’ont point pris de façon qui ne leur appartint, étant obligez à repaier le 
tort qu’ils ont fait, ücreltituer ce qu'ils ont prisde trop. 

XI. Si étant garçons ou compagnons, ils ont fait tort à leurs maîtres 
en perdant le tems, ou lui retenant quelque choie, ils lont obligez a re- 
flitution. 

COUVREURS. Des obligations des Couvreurs. 

Les Couvreurs confervcront leurs biens, & les augmenteront , s’ils 
font fidelics aux obligations fiuvames : cat le Prophète Ezechic-i a libre de 
îa part & par ordre de Dieu, que celui qui fera les volontiz nouvel a de- 
quoifublilter, 5êdequoiaugmenteribn temporel. Prtcepta^ua cumfe- 
tent homo, vivet in eis. Ezech. 10. il. 

I. Si les Couvreurs, lorfqu’il n’étoit befoin que de quelques milles 
fur une couverture, ont fuppole y en avoir mis davantage qu’il ne falloir, 
en découvrant les endroits qui n’étoient point neeellaiics, & emportant 
les vieilles milles a leur profit j ils l'ont obligez a en faite reftitution. S. 
Thom. Juprà. 

II. S’ils n’ont point trompé dans le toile, en mettant plus qu’un y en 
ai il faut reftituer tout ce qu'on a pris injuftement. Ibid. 

III. Silesmanœuvres&compagnonsdcsCouvreurs, n’ontpointvo- 
lé de Plomb fur les maifons à leur profit, ou d'intelligence avec leurs mai¬ 
lles i ils font obligez lbUdaircmant a la reftitution de tout ce qu’ils ont 
volé, quand meme ils n’en autoient pas profité. Ibid. 

COUVRIR- On dit, couvrir une aiguille ; c’eft mettredu fil dellus ; 
telle aiguille clt ordinairement de bois, & ne fiert qu'a ceux qui fontdcs 
filets propres pour la cbaflè ou pour le poillon. 

Couvrir. C’eft un terme quik dit de, animaux qu on fait accou¬ 
pler pour en produire d'autres. 

C R A C H E M E N T. Du Crachement de fang. 

Le lang qui fort par la bouche, s’il vient del'oefbphagc, qui eft le 
Canal dcltine au pailage des viandes, ou de l'eftomac, ou des pou¬ 
mons, ou de la trachée ai te. e, ou de la poitrine, doit donner plus de 
fraïeur, que s’il venoit delà langue. ou du palais, des gencives ou de 

la cavité du nez. . , . , , 
S'il vient de l’œfophage, illort en petite quantité, mais avec de grands 

effins a catife de la déheateflè des veines. Déplus, lcvômillcmcntcfl: 
Violent’ avec une douleur feniible:, lotfquc l’on avale. 

Lorfqu’il vient de l’eftomac, 1 envie de vfimit précédé, outre cela, 
on rend avec la matière fecalc le lang caillé. 

Il arrive quelquefois qu'on jette du lang apres avoir pris quelque Mé¬ 
decine, ou autre remède violent, ou apres avoir reçu quelque coup; 
alors il fort noir & en grumeaux, & on font deladou.eurapcu-pres 

dans lcndroit ou clt le mal- , „ 
S'il -vient delà trachée attere. il eft chaud & vermeil, mêle avec un 

peu de pus. rnlcpatajle d’une petite toux qu: fait allez de dou eui. 
Si c’eft des poumons, il en lort peu à la fois, mais il elt ou t, tub- 

til, vermeil, bouillant, écumeux, & on ne lent aucune douleur. 
Lorlque de la poitrine il eft porté aux poumons , quoi qu H en pa¬ 

roi ne peu en le jettaut dehors, c’cft toutefois avec de la douleur, une toux 
Violente , foirant noit, épais & grumeleux. 

Si de la cavité du nez fi dclcead dans la gorge, l’on s‘en appuçoit 
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par un chatouillement, ou par quelque goûte de fang, qui auparavant 
eft l'ortie du nez ; s’il tombe dans la trachée artère, il excite une petite 
toux, que l’on arrêtera avec un peu de gros Vin ferré, ou avec de la 
Confcrve dcRofes, ou en buvant un verre d’eau de Plantain, dans le¬ 
quel on aura mêlé un peu de- gelée de Groilèilk, ou un peu de Sucre , ou 
de Miel ; le Miel convient mieux aux pertonnes d’âge. 

Lorfqu: le vômillèmentde làrrgclt fans fièvre, c eft bon ligne; car 
avec un peu de Corail en pondre , ou u n peu de Bol, ou de Maltic, mê¬ 
lé avec un peu de Conlerve de Rôles, on l'arrêtera; mais auitemcnr il 
eit mauvais. 

Dans le tems que les femmes ont des pertes confidcrables, s'il leur 
arrive un vômilfement de fang, il les arrête auflj-tôt. 

Il y a plus de danger de cracher du fang, étant jeune, qu’étant âgé. 
Quand une grolle veine eft ouverte ourompuë, le cœur en elt étouf¬ 

fé, 6c les forces venant a manquer, l'on meurt. 
Ceux qui font lujets a cracher du fang ne doivent point regarder ce qui 

eft rouge. 
Remèdes four les Crachemens de fang. 

Dans tous les Crachemens de fang, il eft neceflàirc de fa:re obfêrvcr le 
filencc, de prendre le repos, de modérer la refpiration, de le faire ou- 
vr . r fouvent la veine : mais on doit tirer peu de lang a la fois. 

Si un vaillcau eft rompu ou bien ouvert par la fluxion d'une humeur 
âcre, & lalée, pour lors on prendra plus de précaution à lè taire làfcner 
& on tirera peu de lang. 

Si la laignéc ne faifoit pas allez promeement fon effet, l’on pourra 
appliquer des Ventoulcs aux aines, & aux telles, linon l'on fera de tories 
ligatures aux cuiiles, & donnera a boire par inrervalcs du Sirop de Gre- 
nade-s ou de Coings, ou de- Myrrhe, ou de- Rofes fcches, ou de Groiicilles 
battues avec de l'eau de Plantain, ou de Pourpier, oudcSolanum; QU 
bkn l’on fera avaler avec un demi verre de fucd'Oféille, une once Sirop 
de Rofes fcches, ou du Mi.l rolat. *• 

Deux ou trois jours après, l'on purgera avec une décodion de deux 
drachmes d'Ecorce de Mirobolans Citrins, dans laquelle onaura diilbus 
une once deSirop de Rôles purgatif, ou l’on donnera a prendre une on¬ 
ce de Callo inondée, avec une drachme de Rhubarbe en poudi e dans un 
verre d’eau de Plantain, ou de la décoction, ou bien une once de Manne, 
avec aura.it de Sirop de Chicorée tompolée, dclaiéc dans une décoction 
de deux onces de Tamarin. 

Après la purgation l’on ufera de cette manière d’Opiatc, ou dcsRc- 
ceptes liiivanres. 

Prenez de la Gomme Adragant, demi once ; du Bol fin , deux 
drachmes; de la Terre Sigillée, une drachme; duMaftic & du Corail 
de chacun demi-drachme; mettez le tout en poudre, ajoûtez-ydeux 
onces de Conlerve de Rôles & autant de Sirop de Grenades, ou de-Groi 
killes. La dofc lcra de lugrolleur d’une noilétte, il faut en ufcr loir & 

Sinon dans un verre d’eau de Creflon délaiez demi-drachme deCo. 
rail, * faites-lc- avaler a jeun, continuant cette pot.on quatre ou cina 
jours de luite. Ou bien faites prendre peu de tems apres le crachement 
de la: g, une once de lue de Plantai*, autant de celui de Pourpier, dans 
lelqucis l’on aura détrempé une drachme de Corail, * demi-drachme 
de Pitrre à Mehte en poudre. 

Ou bien dans un verre d’eau de Plantain , que l'on y mêle des crottes 
dcSouns & de 1 Anis, demi-drachme de chacun bien pulverilé, *que 
l’on fade avalera jeun, linon l'on donnera deux drachmes de Coquille 
U’œuts bien pulvenléc dans trois onces d’eau de Plantain, y ajoûtant une 
once de Sirop de Rôles léchés. 

Ou bien prenez une once de limaille de Fer avec demi once de Cor 
ne dc-Ccii brûlée, faites-les bouillir dans dix onces d'e au de Plant un 
julqu’a la moitié, coulez enluite la décoction , & ajoûtez-y une on e cfc 
fuc de Pourpier avec deux onces de Sirop de Rofès lèches; partagez la 
en deux: une pnle fera nour le matin, & l’autre pour le foir. oSbien 
faites mâcher une demi drachme de Rhubarbe qui aura été fechte an 
tour, ou que l'on talle avaler une drachme de Llege en poudre dans un 
verre o eau tiede, ou de la propre Cendre le meme poids. 

L'on pourra encore donner pendant trois jours de fuite une demi 
drachme dcPhrlonjum en fc couchant, ou une bonneécueUccd*Oi« 
monde. 6e 

Avec cela ü faudra ordonner nourriture «fraîchiflanre, fechc, & afhi„ 
genre, comme de fane prendre lbuvcnt des bouillons allaitbnncz <fc 
Concombres, d Ofeille, de Pourpier & de Laitues, de manger des Poix» 
cuites . des Coins confits . des Melons, des Grenouilles, des HoZ 
vilies; de meme du Grain de Mulet dans le po.-age ; de boire de IVa» 
teirec , ou del'eau crue avec une « oûte depamtoue; l'on défendra tuî 
tout lüxymel, ou lOxycrat ou le Jus de Citron dans le boire, 
mangei, quoi que ce loit d aede, comme *,ffi d'appliquer rien detr«! 
froid ni de trop altnngem, par dehors, de crainte de «Lcdfole 
vers les poûmons. 1 “““lc 

Autre remède pour le crachement de fang. 

On peut faire boire de l’eau diftillée des premiers petits 
feuilles deChéne, ou deladé.oéfionde quelqu'une de ces plS ^ 
voit, de laConlqude, du Plantain, de la queue deChevi ou de U 
Ce .tinode, qu, le connoit Ions le nom d'herbe de lame Innocent * 

Vous pouvez encore faire avaler un pttit morceau de Maltir ^ , 
Corne d. Cerf, ou de Chèvre brûlée , ou de Bol d'Armcnie, ou de T r 

K > r°.U dc C°raJ ’,0rUd A nb“ • «u de la poudre de Pécorcc£ 
t.neuie dc Châtaigne ou de Ltegc. c “* 

Enfin , faites fucaller dc la fiente de Pote avec du Borne frai, ^ 
donnez a manger de cette Incallee a celui qui crache le lang. ** 

CRACHER. Remède contre U difficulté de cracher, ê» 
la toux. ’ ™ c°ntre 

frenez une demi pincée d'Hyfope, quatre feuilles de Tas-d'A-e 
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one feuille de choux rouge, beurre frais de la grolfeur d’une noix , | 
farces cuire tout cela dans une chopinc d’eau dans un pot de terre bien 
net, julqu’a ce que la moitié foie confumée; coulez-le Sc gardez-le 
dans une bouteille. 

Le malade prendra un petit verre de cette liqueur deux heures avant 
que de manger, comme aulli le loir avant Ion coucher, Si le matin 
a fon réveil, y ajoutant un peu de lucre. 

De la même üécodrion fans beurre, on en pourra faire un firop , 
en y ajoûcant une demi livre de fucre, Se deux onces de miel pour 
une chopine de décodfion. 

CRAION. C’cit un terme d’Agriculture qui fe dit de certaines ! 
terres dures, blanchâtres, Sc en quelque façon grades & huileufes, qui 
font tout-a-fait ftériles, qui le trouvent au delfous des bonnes ter¬ 
res, fie quelque-fois trop prés de lal'uperficie, enlorte que le folcii pé¬ 
nétré trop vite ces bonnes terres, & que les racines des arbres n'aiant. 
pû pouder allez avant y font altcrées & brûlées; c’eft ce qui fait jau¬ 
nir , Se enfin périr les arbres: il y a un craïon blanc, il y en a aulli de 
noirâtre fie de gnlàtre. 

CRANE. Le crâne de l’homme eft bon pour guérir les ulcérés 
invétérez. Prenez de la poudre de crâne impalpable ,& couvrez-en la 
plaie ou l’ulcere. 

CRAPAUD. Les crapauds font allez d’ufage dans la médecine; 
pour les préparer il y en a qui après les avoir percez d’outre en outre , 
les font lécher en un endroit tort aéré , &les gardent pour s’en fervir 
Au befoin. D’autres les lien: par un pied de derrière avec de la ficel¬ 
le , & les pendent ainli en un endroit fort aéré, ou ils les laillènt non- 
feulcment julqu'ace qu’ils foient expiiez deux-mêmes; mais qu’ils l'oient 
tout-a-fait fecs ; Sc étant ainli deliechez , ils les rélcrvent pour s’en 
fervir au befoin. 

Les crapauds ainli préparez, tenus dans la main ou fous l’aidelle , 
ou derrière l'oreille, ou pendus au col, partent pour un fpecifique con¬ 
tre le Clignement de nez ; ils arrêtent audi les mois qui Huent avec 
excès étant appliqué fur le nombril. La poudre du crapaud mifefurles 
bubons vénériens, en attire au dehors la malignité. Elle fait auflîfortir 
les eaux des hydropiques étant apliquée lui les reins, & donnée dans 
du vin bhne depuis un fcrupule julqu’a demi dragme. 

Van Helmontrecommande beaucoup Icsamulctcs, qu'il veut qu’on 
prépare avec la poudre de crapaud d.fléché; Se les matières qu’il de- 
gorge en mourant dans une coupe de cire, qu’on a mis fous lui étant 
fofpendu par un pied ; alfurant que ces amuletes font lpecifiques, tant 
pour ptéletver que pour guérir de la pclte : il dit enfin que les Auteurs 
attribuent toutes les vertus du crapaud a un os, ou plutôt à une pier¬ 
re qu'on trouve quelque-fois dans la tète de ceux qui font bien gros, 
ou bien vieux, Sc qu’on appelle crapaudinc, de laquelle il cft parlé ci- 
après , que les Latins nomment Bufomtes. 

Les Chimiftes tirent un fol volatJ de crapaud dont fcs vertus font 
admirables contre les Hydropiiics. On réauit en poudre le crapaud 
deüèché, fie on l’emploie dans les mêmes maladies; ladolè eft depuis 
un ferupuk jul'qu’a deux, quand on en prend intérieurement, car on 
l’applique audi extérieurement fur le nombril ; alors elle poude les 
urines. 

Quoique le crapaud n'ait point de dents, il s’enfle pour la lancer 
quand il le fent pouxluivi, on dit aulli que la bave eft capable d’em- 
poifonnet. Quand on a été touché ou de fon urine ou de là bave, 
on doit auflï-tôt laver l’endroit avec de l’urine ou de l’eau de vie, & 
avalct quelques prifes de fcl volatil de crapaud ou de corne de cerf, 
pour empêcher la coagulation du fang, ou pour le dilloudie s’il a com¬ 
mencé a fe coaguler. C’elt une précaution qu’il cft bon de prendre, 
afin de prévenir les accidens qui en pourxoiem arriver ; car les crapauds 
ne font pas fi a craindre dans les Pais tempérés que dans les pais plus 
chauds. 

C RAP AU DIN E. La crapaudinc eft une pierre précieufe, fem- 
blable a une petite bouteille qui eftereufe d’un coté & élevée de 1 au¬ 
tre, de couleur obfcure , pâle, Sc quelquefois noire, quelquefois blan¬ 
che, quelquefois vertes; Sc de diverfes coule ji s, la blanche eft la meil¬ 
leure. Cette pierre mife en poudre, Si prife intérieurementpailepour 
un excellent remède contie les poilons; & bien plus il y en a qui at¬ 
tirent que ceux qui la portent fur eux, font prélcrvcz de tous poilons : 
& qu'en 1a frottant doucement contre ia chair de la perlonne, elle dil- 
fipe les enflures cautées par les bêtes veninaeufes, fie tire hors tout le 
venin. 
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CREME. C’cft la partie du lait la plus grade . la plus épailfc fie 
la plus délicate. Le beurre fie les bons fromages lont faits de crème; 
on fait auflï des tartes fie des tartelettes avec de la crème douce. 

Pour avoir quantité de Crème de lait. 

Prenez un limaçon rouge fie le pendez à un filet au mileu du vaif- 
léau ou fera le lait, fie tout ce qui lira au defl'us du limaçon fe con¬ 
vertira en crème. Que fi on met une pareille quantité de lait dans un 
autre pot, fans y mettre de limaçon, on verra combien il y en a plus 
dans l’un que dans l’autre. 

Crème douce. 

Mettez fur !c feu trois pintes de bon lait, Si lorfqu’il commence- 
ri à monter vous 1‘ôtcrez fie le taillerez repofcr un moment, mettez-y 
tnfoicc de l’eau de fleur d'orange, du fucre, un peu de farine fie du 
fel. Faites cuire le tout, fie quand il fera cuit vous le lervircz chaude¬ 
ment. 

Crème chocolatée. 

Faites bouillir pendant un quart d’heure une pinte de lait, où vous 
aurez mis un quarteron de fucre ; dclaïez un jaune d’œuf que vous 
mettrez dans la crème; fie faircs-la encore bouillir trois ou quane 
bouillons; ôtez cette creme de delfus le feu, fie mettez-y du choco¬ 
lat râpé juiqu’à ce qu’elle en ait pus la couleur; alors vous 1» rcmec- 

Tomt l. 

C R E. n9 

trez trois ou quatre tours defl'us le feu. Vous la pafferez enfuite à l’é¬ 
tamine, vous ia drclferez dans un plat, fie vous la lervirez chaudement. 

Crème fans feu. 

Rempliffez un vafe ou un plat de lait de dcflàis, avec de la crème 
dans lequel vous mettrez environ quatre cuillerées de lucre râpé, de- 
laiez-y gros comme la tête d’une épingle de bonne prefùre, fie met¬ 
tez-le dans un lieu frais. Si la préfore eft bonne, !e lait prendra dans 
une heure. Quand on veut lcrvir cette crème, d faut taper du fucre 
dellus, «e y verler dix ou douze goûtes d'eau de fleur d’orange. Ou 
peut, fi on veut, y ajoûter gros comme Ja pointe d’une a*<mdk, de 
mufe. ° 

Pour faire de la Crime cuite. 

Il faut prendre trois demi - feptiers de bon lait doux, fie une demi 
douzaine de jaunes d’œufs ; vous les délaierez bien peu à peu avec le 
lait, puis vous veiferez le refte de votre lait cnlcmble dans une peti¬ 
te poêle à confiture, vous y jetterez environ un quarteron de fucre , 
plus ou moins , comme vous voudrez, leion qu’on aune lucre ; vous 
le mettrez fur le feu. Si le ferez bouillir julquace qu’il s épaiflifle, fie 
ii vous voulez qu’il ait quelque geuc vous y pourrez maire de l’eau 
de fleur d’orange, un peu de mule fit de l’ambre, ou quelques écorces 
de citrons Si d'oranges confites bienpnéis, fie bien incorporées : vous 
connourez, que cette crème eft cuite, lorfqu’eile manquera, en fe- 
coiiant votre efpatule ou cuillère; alors vous la irerez, Sc vous la 
dreflcicz liir des allicttes ou porcelaines, pour L lervir avec un peu 
de fucre en poudie par dcltus: fie vous pouvez en faire des tourtes » 
puis vous les mettiez un petit moment lut le feu, dans une poêle ou 
tetnne, que vous remuerez avec vos verges mêmes;e’cii-à-aire-,le 
tems qu'on eft a rée-iter un Pater Si un Ave, vous les ôterez du feu 
fans les remuer davantage, puis vous les diclL rez promptement iùr du 
papier, de grandeur d’une pièce de trente fols : ils deviendront allez 
gros, puis vous les mettiez cuire ; prenez garde que L four ne loic 
point trop chaud. Avant de les mettre dans le four , il les faut pou¬ 
drer par dellus avec un peu de fucre en poudre, & vous verrez quel¬ 
que choie de bon ; ce que peu de gens lavent faire ; ii vous les voulez 
foire liquides , lorfqu'cllcs font drcliêcs fur du papier, comme on a 
dit. il les fout mettre fur une table les couvrir du couvercle du four , 
de cuivre, ou de grandes tourtières, Si mettre du feu par delliis, el¬ 
les ne cuiront que d'un côté, puis vous les tournerez lar un autre feuil¬ 
le fi vous voulez, vous pouvez y mettre du côté du liquide une fram- 
bode, ou un petit morceau de citron, ou d'orange confite, ou autre eho- 
fc que vous avilirez: vous les recouvrirez d’une autre matière- liquide, 
cela s’appelle les marier, puis vous les rangerez fui du papier fie re¬ 
mettrez le couvercle du tour dellus pour les fccher un peu fie pouc 
les foire joindre enfemblc ; tous ceux qui en mangeront, croiront 
qu'elles ont été faites tout d’un coup. 

Pour faire de U Crime bornée & bien délicate. 

Prenez une chopine de lait Si une chopine de crème , faites lc^ 
cailler avec de lu préfuiechardonnette ou fleurs d’artichaut ; Jorlqu’cl- 
le fera caillée vous 1a mettrez dans de petits paniers lut une toile de 
foie, vous la lailîerez cgouccr le plus que vous pourrez, puis vous 
la mettiez fechcr, lorfqu'dle fera bien égoutée lui le layon ou fur une 
poignée de paille bien épluchée, vous les pouvez garder cinq ou fix 
jours: vous prendrez un ou deux de ces petits fromages lorfquevous 
voudrez vous en fervir pour faire de la crème, vous les pilerez dans 
un mortier, puis vous les arroferez, afin de lesrcndreliquidesavecde 
bon lait, Sc un peu de crème douce mêlée : vous les afliilonncrcz 
avec de fucre en poudtc 5c un peu d’eau de fleur d’orange, puis vous 
paflerez le tout au travers d’un tamis, en les frottant avec le dos d’une 
cuillère : vous ferez une crème bonne Sc bien délicate ; fi vous voulez 
faire du lait caillé, comme on fait a la campagne, vous le mettrez 
dans de petits paniers , ou édifies, ou plats, ou pots percez ; puis 
lorlqu’ils leiont bien égoutez, vous les dielierez fur un plat ou por¬ 
celaine : Vous les couvrirezdc crème douce fie de crème fouertéc, aflài- 
fonnée, comme il à etc dit; fie vous pouvez pour leur donner du goût 
y mettre infulcr des zets de citron fie d'orange- de poreugai. 

Autre Crime. 

Vous verferez dans trois demi-rentiers de lait, unbo" demi-feptier de 
crème douce , vous prendrez enfuite une douzaine 5c demie d’a¬ 
mandes amercs, que vous pilerez a l’eau chaude, en les arioiaat un 
peu le plus fourrent que vous pourrez, vous jetterez dedans un peu de 
votre lait, les paflerez au travers d'une étamine parmivotve autre .ait: 
vous y mettiez un quarteron de fucre en poudre, avec une cuillerée 
fiedemie , ou deux tout au [dus, de fleur d’orange, lèlon qu’on l'ai¬ 
mera, vous remuerez le tout cnlcmble avec une cuillère, puis vous le 
mettrez chauffer fur le feu : lortqu’il lira un peu plus que tiede, vous 
l’ôtercz de dellus le feu, puis vous prendrez fut une afliette gros com- 
mc un gros pois de bonne prcfurc, ou de la chardonn- rtc ou fleur» 
d'artichaut, que vous délaierez lui une afliette ou porcelaine- prompte¬ 
ment, avec trois ou quatre cuillerées de votre ciéme piéparée, puis 
vous la paflerez ; vous la mettrez parmi votre préparation, que vous 
remuerez avec votre cuillère, fie la dielierez .ulTi-tôt dans des plats o* 
porcelaines, que vous mettciez fut de la cendre chaude, couvertsqui» 
plat ou d’une afliette, que vous lèverez de tems en tems, Sc que vous 
clluïerez pont en ôter i'humidité, afin quelle ne retombe pas dans 
votre c.éme: Sc lorlqu’clle 1er» pnic» vous l’ôtctcz de dellus la cendre 
chaude ; il fout prendre garde qu’il n’y ait pas de feu . fie quelle ne 
fe tourne pas en tau; cctic crème eft admirab'e, Sc s’appelle la ctérna 
en forme de blanc manger : clic peut fe garder deux jours. 

Pour faire de la Crime glacée. 

Prenez une chopinc de lait, un dçmi-fepticr de bonne crème dou- 
E e ij cc 
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ce, ou bien trois poiflbns avec fix ou lept onces de fucce, & une de- 
m’eue Uerccdcaa de fleur d’orange, puis la mettrez dans un yaiffcau 
Je for blanc, de terre, ou autre pour la faire glacer. 

Criki de Saint Guuaim de Blois. 

Prenez une chopine de bonne crème bien douce, & mettez-la dans 
«ne tenir*, foucttez-la ièpe ou huit coups avec le petit baiet, mettez- 
la des un. bonne allietée de fucrc en poudre, ajoutez-y une jincec 
^lc comme adragant en poudre, continuez a la fouetter julqua ce 
qu’elle toit épailfe comme du beurre, Sc la dreüez lur une alliectecn 
forme de rocher: elle s’élève fl haut Que l'on veut. Si le garde deux 
jours lans diminuer ; il la faut fervir fans lucre. 

Crime de Bourde aux. 

Prenez des fromages à la crème frais faits, & qui ne «>** Pjj* 
liiez, mettez-les dan! un grandbadm, ouoerrrn., 1^», 
les avec un pilon ou rouleau-s jetiez environ quatre pin es a eau 
Je-dans, la fettant de haut doucement en remuant tc.ujou«s kvczja 

•crème avec une cuillère, dreffez-la fur une afficn*»& .. 
Ju lucre. Cette crème fe peut faute en telle forme que Ion veut. 

Crime de Sedan. 

Prenez une chopine de crème bien douce, un demi-feptier de bon 
n * unc terrine avec un quarteron de lu ri par 
ÏÔr’d?, foue.tm-les bien avec un petit baiet , Si lotfqu’elle elt 
«ut- en écume, ne la fouettez plus qu’autqur-d s bords s lorujue a 
mou lie cil bien éparlle Uüz-la repolerenvKon^euxjtetu-es , Si la 

«irez avec une cuillère; 
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contre la pierre & difficulté d’uriner ; & outre cela, le Crcilon dé Jar¬ 
din mis en caiaplâme, îéfoui les carboncles, les goûtes feiatiques, les 
frondes, & toutes les autres fortes d’apoftumes, principalement s'il 
elt mêlé avec levain > fait mourir les vers: fon jus bû avec du jus de 
menthe Sc du vin, faic le même effet, & le jus mis dans l’otcille , 
guérit la douleur des dents venant de caille fioidc; il cft ban contre!* 
lforalylic de la langue, car la graine de Ctelion mâchée ôte le nuL 
Il eft propre aulü contre I» I’atalyhe des autres membres, il faut ap¬ 
pliquer fur ces membres des lâchers pleins-de graines de Creilon, qui 
aient bouilli dans du vin. - 

Culture du Cresson Alenois. 

Il ne fe multiplie que de graine qui cft ovale, longuette, menue , 
d’un jaune orangé. 

CREVASSES des pieds & des mains. 

Prenez des grains de froment, prcflèz-les entre deux fers chauds,* 
de î’huile qui en iortira frottez-en les crcvalfes, & vous en ferez bien¬ 
tôt g éri. 

CREUSET. C’eft un petit vaifl'eau de terre cuite & fort fcche, 
qui n’a d'ordinaire 1 
ciner les métaux. 

û anfc ni poignée, fie qui fert pour fondre Ce cal. 

z mettez point de lucre delius. 

Crime en Promage. 

Prenez une pinte de bon lait & une pinte de crème bien douce , 
faitcs-les prefurer cnlemble, prenez une écliflebien haute, mettez un 
linge fin dedans, & dreflez votre fromage delius, larllcz-le égeuter 
tout un jour; lcrfque vous voudrez le fervir, renverfcz-le faune* 
ficttc, ôtez le lmgc, .cndez-le un peu en quatre parts , par delius 
jnettez-y du fucrc fie de l’eau de fleur d’orange. 

four frire toutes fortes de Crimes, de fruits , & fleurs crues ou cuites. 

Pour faire de la crème fouettée, il faut prendre fuivant la quantité 
«me vous en voulez faire, une thoji-e de lait, ou trois demi lcftiers 
je bonne crème douce & plus, melure de Par» : vous y mettrez une 
cuillerée «u ceux c’eau de fleur d’orange , avec un bon quarteron de 
•fucrc ci, poudre bien tamife ; vous mettrez le tout cnlemble da s 
une terrine, puis vo is la fouetterez au bord de- la ce- rine, avec des 
-verges que vous ferez avec du bouleau ou ofier.ou autre branchage: 
vous le ferez meufler comme blancs d’œufs, puis vous drellerez la 
moufle , à inclut; qu’elle viendra, lui -des plats ou alhettcs, &vous 

la lavirez. 
CRESSON, en latin Naflurtium. Il y en a deux lortes, dont lune 

cft appelléc Creffon Alenois ou Vafiterd, & l’autre Creffon Aquatique. 

Defcription du Creffon Alenois. 

C’eft une niante dont les tiges s’élèvent à la hauteur d'un pied, ou 
d’un pied fit demi Scs feuilles font oblongucs , découpées profon¬ 
dément, d’un goût âcre, mais agréable. Sa fleur «ft compolie de 
quatre feuilles difpoi'ées en croix, elle naît aux fommi-ez des tiges, 
«lie eft d’une soûleur blanche, ou tirant lur le purpuiin. Son fruit 
eft dtvifé en deux loges remplies de fcmences prelque ronucs fie d’un 
goût brûlant. 

Lieu. On feme 
fleurit en Juin. 

Propriétés Elle eft apéririve , incifive fie déterfive ; Quand on la 
prend intéiieuvement, elle aide à la relpiration Se purifie le lâng; elle 
«if bonne contre le fcorbut, elle guérit de la grateilclïlons en frot¬ 
te. Elle eft ftetrutatoire, & on remploie en trrhincs pour exater 
î’éter ument. La gra.ne provoque l’uiine , lâche le ventre , purge 
les reins & la vefiie, s’il y a quelque pieire : elle fert aux opilations 
de foie 8c de la rate; étant prilc avec de l'huile, elle challedehots le 
venin. Le lue t.n'u a la bouche met dehors les mauvailes humeurs 
qui font mal aux dents; la graine mâchée foulage la ParaJyfie de la 
langue, fait éternuer, réveille l’efprit fie les fens : étant cuite avec 
4u vinaigre fie appliquée, elle guérit les écrouelles. 

Defcription du Creffon aquatique. 

Cette plante a les tiges fie les feuilles fcmblables à celles du précé¬ 
dent , mais ulus petites: il a quantité de petites branches qtum’ontde 
feuilles qu’a la ci e, d’où forcent de petite, fleurs blanches. 

De» Cette plante croit dans les lieux humides, comme dans les ma¬ 
tais, proche les fontaines, le long des ruifleaux ; on en trouve en¬ 
core dans les Jardins & auprès des grands chemins. On eftime foit 
le Creffon qui vient à Cailli village auprès de Rouen, à caufe qu’il 
eft très-petit, fort tendre, & d'un goût excellent. Il fleurit en Mai. 

Propriétés Le Creffon aquatique eft d un goût acre fie moidicant: 
U décoôion prife en breuvage eft fingulu-re aux enfluresdu ventre ; il 
cft propre aux ventofitez de là matrice, & |>°“r provoquer les mois fi 
on Va. plique fur le ventre, l’aïant échauffe avec la Mam.au c fie ano e 
de vin pur lur une tuile : fon jus enduit fur les tefticules, empêche le 
flux de fcmcncc noéfurnc. 

Vertu du Creffon & SerIe‘ 

Tous deux font fort bons «n fàlade de laitues, Si ont grande vertu 

e plante dans les Jardins où on la cultive. Elle 

CRI. 

CRIER bien. C’eft quand un chien courant aboie fouvent en 
chaflant. 

CRISTAL. ( Cryflal. ) Ceft un terme qui lé dît des Tels fit de quel¬ 
ques autres matières qu’on fait congeler en mankre de crntal. 

Cristal de Tattre. C’eft le Tartre purifié fie coagulé en forme 
de C.iitaux. C’cit la meme chofe que Crème de Tartre. 

C r r s s a l à’Alun. C’eft l’Alun purifié. 
Cristal Minerai. C’eft du Salpêtre préparé avec le Souffre, 
ün appelle criftaux d’argent ou de lune, un argent j é- erré fit ré- 

doit en forme de fc-1 par les pointes acides de l’elprit de nitre, fit amfi 
des autres criltaux. 

CRISTALLISATION Ceft une efpece de congélation qui 
arrive aux tels, lorlqu’étant délivrez de la meilleure partie de leuc 
humidité, on les laillc durcir fit lécher en des lieux frais. 

C R O. 

CROCHET à remuer du fumier. C’eft un outil qui aïant deux 
dents de la longueur de lèj« a huit pouces rcnverfccs en deflous , fie 
étant emmanché dans un manche de trois ou quatre pouces de tour, 
fit d’environ quatre pic s de longueur, fert a arracher le fumier entalié, 
fit fi preflé dans un. couche ou dttfis un tas, qu’avec la fourche de fer 
on ne fà iroit le féparcr l’un d’avec l’autre. 

CROCHETS. C’eft avec quoi l’on clochette Sc attache par en 
bas une des corde ou maures qui eft aux toiles. 

Croix de C.rf. Ceft l’os que l’on trouve dans fon cœur, qui 
approche de la figure d’une Croix. 

CROIX LE JERUSALEM. La fimplc eft peu de chofe, mais 
la double eft une des plus belles de toutes les fleurs ; mais il la faut bien 
placer pour ne la plus remuer. Son lieu propre ne doit érte ni trop 
chaud ni trop humide , il le faut bien remu.r, Sc remplir de bonne 
terrée, avec du fumier pourri ; il faut tous les ans. dans l’Automne ou 
au l’rintems, y mettre au p ied de la bonne terre, l’arrofer fouvenc 
pendant ;es chaleurs, 8c la Lapiner à l’entour. 

Quand ou la veut multiplier, il ne faut pas tirer la principale tige* 
mais lorfqu’clle a donné des jets en l’Automne , on doit découvrir 
doucement le pied, 8c prendre des rejettons qu’elle a pou lié, foit qu’ils 
aient pris rac.ncou non, lins rompre, s’il fc peut, la vieille, puis il 
£iut les mûrie dans un lieu froid, ou dans une caiflè qui n’ait qu’un 
peu de Soleil 1 vint, non d’autre ; 8c quand ils auront pris racine , on 
les pourra mettre en pleine terre, failant le tout de bonne heure pour 
prévenir les gélées. en coupant la fleur qui demeure deux mois en & 
beauté fur fon pied. Il faut prendre garde que le long de la tfoe en¬ 
tre chacune des grandes feuilles, il y vient de petits rejettons, dont 
quelques-uns réiiihllent en les mettant dans une caiflè bien petite 
pour les urcr l’Hiver; il les faut mettre à la pluie, fie les bien enter! 
rcr à proport,on de leur longueur, chacun jufqu’au cœur, preflànt 1» 
terre de tems en tems pour les empêcher de fortir. En une feule an¬ 
née, un d- mes amis, de cent deux en eut quarante, douze defquellts 
portèrent la même année. 1 

CRON E. Terme de pêche. Sont des endroits qui font au fond do 
l'eau, garnis de racines d’arbres, de grands herbiers, fie autres choies 
de cette nature. C’eft ordinairement ou fc retire le portion. 

CROSSER. Ceft un terme qui fc dit des branches d’efpalicrqui 
paflent les unes 1m les autres, 8c font une manière de croix. C’eft un 
de t ut qu’il f ut enter autant qu’on peut, mais qui eft quelquefois 
nccellaire pour couvrir que ques vmdcs, & pour lors bien foin de le 
compter pou. un défont, on le regarde comme une beauté. 

GRO S N ETTE. C’eft un mot qui fc dit des branches de Vfona 
qtfon a taillées , enferre qu’il y rctre un peu de vieux bois de l’année 
précédente; ces croffettes étant mifis en terre font allèz .aliment des 
racines Les Bourguignons les appellent chapons. 

Crossette. Ce terme (editaufli des branches de figuier tailfoV 
quand il y refte au taon un peu de vieux bois de l’année précédente * 

CROUPE de Cerf. C’cü ce qu’on appelle cimier. 

CRU. 

CRUCHE. Terme de jardinage. C’< ftla même chofe qu’arrofoir 
de la vient que 1 on dit une cruche bien ou mal faite, une cruche de 
bonne grandeur ; & tout cela s entend d un arrofoir. Votez. ArrosoirÎ- 

C U B. 

C U B E. Ce terme joint avec ces autres, toife, pied, pouce . &c> 

marque 



CUB. CUC CUE. CUI. 
Biat^ue un corps iblide, étendu en tous fens , hauteur, largeur, lon¬ 
gueur Sc profondeur. Les Arpenteurs & les Terraffiers en mefurant des 
toiles fohdcs, les réduifenc au cube pour en régler la quantité julte, Sc 
par confisquent le prix, foit de la choie faite, loir de l'ouvrage a faire. 
Ai nu on dit, j’aurai un écu, deux écus, &c. de la toile , cela veut due 
ou de la quantité de la chofe vendue, achetée, échangée, ou du trans¬ 
port a faire de la ckofc. On dit aulli, une toile cubique, c’elt-à-dire, 
un toifé fait par cubes. , 

CUC. 

CUCURBITE. C’eft un vaifleau de terre, de verre, d’étain ou 
de cuivre étamé , où on met les matières que l’on veut diftiller. Lors 
jquon veut faire quelque diftiUation en y adapte un chapiteau de ver¬ 
re qui a une embouchure proportionnée, & un bec. 

CUE. 

CUEILLETTE de fruits. C’eft un mot allez ordinaire pour 
marquer le tems dans lequel on cueille les fruits i c*clt le tems de la cueil¬ 
lette des fruits, 8cc. 

CUEILLOIR. C’ell une maniéré de petit panier long d'environ 
un pied, large de cinq à lix pouces, n’aïant point d'anfes, sc fait pour 
l'ordinaire d’ofier vert, anez grollieiement rangé. C'eftdans ccslor- 
tes de cuielloirsque les gens de la campagne apportent au marché leurs 
prunes, ceriics, groilciilcs, &c. 

CUI. 

CUIR. Commerce des cuirs de Barbarie. Voïez Barbarie. 
CUISINE. C’efl un lieu où on prépare les viandes & ou on les 

fait cuire. On doit y trouver tout ce qu’on appelle batterie complette 
de cuifine, telles que font les chaudctons, les chaudières, les calle- 
roles, les tourtières, les marmites, les cuillères à pots, les coquemars, 
les féaux, les badins, les tables, les plats, les allie ttes, les couperets, 
les couteaux , les grils, les broches, & autres utcnciles qui iervent 
bien utilement dans la cuiline. La cheminée doit être lpacieuie, afin 
de pouvoir y mettre ailémentles chauderons, les coquemars, les mar¬ 
mites Sc autres qui fervent à faire cuire les viandes. On doit aulli y Elacet une ou deux crémaillères, fi on les juge néceflàires, des pel- 

îs a feu, des pincettes, de gros chenets ou Landicisgarnis de cram¬ 
pons qni ferviront à foûtenir les broches. 

On ne doit pas oublier de faire dans la cuifine un potager où il y ait 
plulieuts fourneaux pour faire les ragoûts. A côté de la cuiline on aura 
loin d’y ménager un endroit pour conlérver fraîchement les viandes. 
La cuiline doit être rangée le plus proprement qu’il eft poffible. 

CUIVRE. C'eft un métal de couleur rougeâtre, qu’on tire de 
plulieuts mines d’Europe & principalement de Suede & deDannematc. 
On le trouve en morceaux , on lui donne le nom de cuivre vierge, 
on le lave pour le nettoyer des parties de terre qui enveloppent fa lu- 
perficie; Sc comme il y a beaucoup de difficulté ale faiie fondre, on 
employé un grand feu pour le mettre en fufion. Il fe purifie ce tés feories, 
& on le jette dans des moules. Il retient le nom de cuivte rouge. 

Cuivre de rosette. C'elt le cuivre rouge qui a été fondu 
plulieurs fois. La fonce le rend plus pur Sc plus duétile. 

Cuivre brûle’. C’eft celui qui a été calciné pat un grand feu. 
Pour faire cette opération qui enleve le fouffic le plus grollicr du 
cuivre, on le coupe en petits morceaux quair s, on les ftracifie dans un 
creufet avec du fouffic & un peu de fel marin. On fait entrer ce cui¬ 
vre btûlé dans la compolicion des onguens Sc des emplâtres. Il eft dé- 
ttrfif, & mange les chairs baveufes. Il fout le choifir en petits mor¬ 
ceaux quarrez, plats, callàns, de couleur noire en dehors, rouge & 
brillante en dedans. 

Cuivre Jaune. C’eft un mélange de cuivre rouge & de pier¬ 
re calaminaire , qu’on trouve en abondance dans lç pais de Licge. 
Voitz. Calamine. 

Cuivre. Four blanchir U Cuivre. 

Prenez d’arfenic & de Salpêtre , autant de l’un que de lautre, pi¬ 
lez-les entcmble, & mettez-les dans un pot de terre non vernifé, que 
vous couvrirez d’un autre pot bien ajufté&bienluté; mettez-les à un 
feu lent l’efpace de fix heures , approchant le feu de deux en deux 
heures, & qu’aux deux dernières heures le feu touche audit pot i pre¬ 
nez de cetce poudre Sc jcttez-la fur le cuivre fondu deux ou trois fois, 
& puis jettez-le en grainaille dans l’eau, & il fera prefquc aulli blanc 
que de l’argent : & pour l'empêcher de fe perdre il faut mettre un peu 
ne Cunt-tioux dans la matière fondue, avant que de la jetter. 

Maniéré d’argenter le Ouvre. 

Il faut fairo fondre dans l’eau forte des retailles d’argent, félon la 
quantité de la compofition qu’on veut faite ; lavoir, un denier par on¬ 
ce, & ne mettre de l'eau forte que ce qui eft abfolument nécdlâire 
pour fondre cct argenr. Pour y réufiir, il faut a^oir une petite phiole 
de verte qui ait l’ouverture large fous laquelle on prélèntc une bou¬ 
gie allumée, jufqu’a te que prefentant une pièce de cuivre a la fu¬ 
mée qui foi^de la phiole, ellen’cn foie pas noircie. L’argent étant ainfi 
fendu, on le précipite dans un verte d’eau bien nette, ou on le laitlê 
l’efpac e de vingt-quatre lttuies, parce que l’eau forte s’évapore entiè¬ 
rement i Sc dans ce verre il faut avoir mis un peu de Ici, & le foire 
déiaicr; on jette enfuite le tout fur du fel calciné & feché, & de tar- 
tic commun, dont on met autant pelant de l’un que de l’autre , & 
félon la quantité que vous avez fait fondre d’argent ; l'avoir , une 
once pour un denier, comme j’ai déjà dit, de lotte que fut trois on- 
cecs de fel calciné Sc trois de tartre , il faudra fix deniers d’argent , 
qu’une once d’eau forte pourra uifément fondre . pourvu que votre 
phiole foit petite; il faut expofer le tout au loleiloudevantlefeuiut- 
qu'a ce qu’on puilfe le bro'ict lut un marbre, & en le bioianc il faut 
Suai remuer pour que-l’argent le mêle bien. On peut confsrvcr cet- 

CUL. G U M. CU R. m 
te compofition autant de tems qu’on voudra, pourvu qu’elle foit dans 
une urne, de verre, & qu’on la tienne dans un lieu fec. 

Pour s’en lcrvir, il faut que la compofition ne foit ni trop claire ni 
trop epaitlè, mais on la broie avec de l’eau jufqu’à ce qu’elle foit 
comme de la bouillie, Sc on l’applique avec un morceau de linge, 

CUL. 

CULOT. C’eft la pièce de mctail fondu qui fe trouve au fond 
du creulèt, & qui en garde la figure quand il eft refroidi. 

C U M. 

C U MIN, en Latin Cuminum. On diftingue trois fortes de cumin, 
le cultivé, le làuvage premier. & Jclàuvage fécond. 

'Description du Cumin cultivé. 

Le cumin cultivé a la tige longue Sc étroite, lesfcuillts découpées 
fort menues, de même que celles du fenouil: il fleurit par ombelles 
comme le fenouil, fur lelquellesil porte quantité de graines: là raci¬ 
ne eft blanchâtre, & va rampant à fleur de terre. 

Lieu. Il aime les lieux chauds & boueux i il croit en abondance au¬ 
près de la mer; celui d’Ethiopie eft le plus eltimé, on le cultive dans 
Tille de Malthr. 

Propriétez. Il eft bon à Peftomac, il échauffe, il eft aftringent Sc 
delficatif; il ett bon de l’appliquer avec des raifins de pafle, ou de fa¬ 
rine d’y vraie, ou du cerat, aux inflammations des genitoires. 

Description du Cumin fauvage premier. 

Le cumin fauvage premier de Matthiolc, a une petite p'ante de la 
hauteur d’un pan, & menue, avec fix ou lèpt petites feuilles menues, 
dentelées & découpées comme le gingidium; a la cime ii y a cinq ou 
(ix petits boutons ronds & tendres, dans lcfqucls eft la graine fembla- 
ble à la paille,; plus âcre que celle du cultivé. 

Lieu. Il croît parmi les colines , en Lycic Sc Galatie d’Afie. 
Propriétez. Il a les vertus du cultivé, & plus aflùré, Sc même fait 

plus d’opérations: Il a encore une vertu particulière contre les ferpens 
& les feorpions, avec de l’huile, étant pris dans du vin environ une 
pincée; il inodé. c les dévoyemens d’eftomac & le vomiflèment défor- 
donné ; aulli pris en trois verres de vin au poids de crois dragmes, il 
refout les fuffocations de la matrice. 

Defeription du cumin fauvage fécond. 

Le cumin làuvage fécond eft allez femblable au cultivé, lequel 
fait plufieurs branches garnies de cinq ou fix feuilles, allez grandes 8C 
découpées ; il produit dans chaque fleur des grandes cornes faites ci» 
rond & dentelées, dans lefquelles tft la graine comme celle de la nielle.- 

Lieu. Il croit en Galatie, Sicile. Alic, Sc celui d’Egypte eft plus 
eftimé. 

Propriétez. Il a les mêmes vertus du premier fauvage, dcplusétane 
inftillé aux oreilles avec de la graille de veau ou du miel , il guérie 
leur bourdonnement : étant appliqué avec des raifins fccs Sc du vi¬ 
naigre , il guérit les mcurtrillures : avec du vinaigre il ôte les len¬ 
tilles noires qui viennent dans le corps; on ufe, dit Galien, de la grai¬ 
ne de cumin ; comme de celles de l’anis , du catvi Sc du perlïl. 
Elle eft chaude comme celles de ces plantes , clic provoque Turin» 
Sc refout les vents. 

C U R. 

CURE’. Les Curez gouvernent le troupeau de Jesus-Christ 
fous l’Evêque, ils font les vrais Pafteurs d’une partie des fidèles com¬ 
mis à leur conduite, pourlefouelsils font obligez de donner leur vie» 
fc’eft à eux d'être pénétré plus que petfonne de la vérité de ces pa¬ 
roles du Prophète Ezcchiel: Pruepta que, cum fecerit hemo, vitaviveti 
c’eft-à-dirc, que celui qui fera la volonté de Dieu ou fon devoir dans 
fon état, fera béni de Dieu, non feulement pour le bien (piritucl ; man 
encore pour le bien temporel. Voici lès devoirs. 

Les principaux devoirs dun ben Curé. 

Les devoirs d’un bon Curé fe rédaifent principalement à lix chefs,' 
i. Envers Dieu. i. Envers foo Evêque. 3. Envers le Clergé. 4.Envers 
foi-même. f. Envers fes Paroiffiens. 6. Envers fon EgUfo & autres 
foins Paroiffiaux. 

Devons des Curez envers Dieu. 

1* Le Curé doit fouvent convetfer avec Dieu par Toraifon; s’unir 
à lui par des aétes de foi, d’elpcrance & de charité, & fur-tout et» 
lés fondions, aulfi bien que dans les difficultez qui fe rencontrent fou- 
vent en fa charge, qui pour être quelquefois fi grande, peuvent le dé- 
goiter, fi par Torailon il ne reprenoit des forces pour y refifter, s’y 
appliquant à Limitation de N, S. priant dans le Jardin des Oliviers. 

1. Il doit toujours fe tenir en la prélènce de Dieu, avoir un grand 
zele de fa gloire, une pure intention en tout ce qu'il entreprend ; Se 
loi (qu’il auft un bon luccès dans fes travaux ou dans lès affaires, qu’il 
en loué a jamais le Seigneur, à qui toute gloire & tout honneur fone 
dûs : Qu’a lès louanges ils joignent les aérions de grâces. 

3. Il doit avoir une grande dévotion envers Notre Seigneur J e s u s- 
C h R1 s t en la fainte Euchariftie; procurer auprès de fes Paroiffiens qu’il 
foit placé au milieu du grand Autel dans un Ciboire dargcnc ou autre 
métal, félon la commodité, fous un Dais lu (pendu, ou fous un petit 
pavillon, ou renfermé dans un Tabernacle le plus cmbeli qu’il fera pof- 
fible : que devant icelui on éclaire une .ampe tou jouis ardente ; & quand 
il te portera en Prt celfion ou aux malades,qu’il fo:t accompagné,& 
que ce foie avec beaucoup de yefpeél , de modell e & de dévotion. 

4. Il doit toujours vivre en état de grâce; & s’il lui arrive par mal¬ 
heur de la perdre , il tâchera de la recouvrer au plutôt par le Sacre¬ 
ment de Pcnitence, afin que la vie qu’il donne aux autres, ne lui fer. 
vé point d’oaafion de mort. 

E e iij f ü 



«a C U R- 
îi A^t adminiftrer dignement les Sacremens, & y avoir une 

S’£i&àL“SS^digwfiment toutes les cérémonies con- 
grand f *. Rubriques ■& dans le Manuel de Ion Diocefe. 

üiocélc, & les heures réglées pour l'Office autant que faire le pourra. 

Devoirs des Curez envers leurs Evêques. 

S. Le Curé doit inftanunent prier pieu pour lui. . 
, Av,r, aue d’accepter k charge il doit fe faire entièrement con¬ 

naître, en lui découvrant tout finalement Ion intérieur. 
d inné • en année, ou .plus fouvent, (clos qu'il peut en avoir beloin. 
, •r C ; „,„r la méthode qu’il tient à inihuire fes Paroiffiens, & 

r 4. Il le doit avertir des delordres & des lcandales publics, Y 

T l ÏlSilÎrat iynod^ÏJdillfuent.J&aux autres affem- 

de fon Ordinaire : & i? l'avertira auffi 

■quand quelqu’un des Prêtres de fonEghfc manquera a fon devoir. 

Devoir des Curez envers leur Clergé. 

■e Le Curé doit attirer, gagner & gouverner fon Clergé autant qu’il 
fera poffiblc par amour, par lervices. par faveur , 8cc. fc ffiuvcnant 

■qu’à l’exemple un lbuverain Pafteur des âmes, non venu mmifirartfei 
viinflrdre, venit gutrere, & fdvun facere quod penerat. Mattb. Cep. 
2o. v. 28. ôc I«r. cap. iç. v. so. Il doit enfin avoir un cœur fra¬ 
ternel ôc charitable envers tous fes confrères. 

a. Il doit réferver l’autorité & la fcvéritc pour en ufer rarement, 
& plus par néceffité qu’autrement. 

y. S’il fe trouve quelque Prêtre ou Edefiaftique neceffteux 8c in¬ 
décemment acommodé, & qui auroitbeloindeque quealliftamepour 
faire les fondions en l’Eglilè. il lui procurera quelque largellc. ahn 
deleeaanerpar-laà fon devoir, & par ion exemple en gagner d autres. 

а. Pour fatisfairc a tes dépenles & autres lemblables, comme pour 
•affilier laigneulemcnt un Eccléfiaftique tombé en maladie, ou pour 
■en fecourr un autre pallant qui en auroit beloin, il faut qu il peoeme 
auprès des perfonnes pkules quelques aumônes a cet.effet. 

> Il fera enlorte par les exhortations que les Ecclcliaftiques ne 
foient vus fans leur haoit long, même par les chemins, ou ils peuvent 
«routier leur loutanne , l'oit a cheval, foit à pied. . -, 

.Que leur tonfurc ôc couronne loient renouvcllees du moins les veil¬ 
les des jours Iblomnels. ôc de quinze en quinze jours, & s ils le peu¬ 
vent chaque fèma.nc : les portant a le la faire les uns aux autres, lans 

aller rôtir cela chez les barbiers. , 
Qife K urs cheveux 6c leur barbe foient modelées 8c dfifcrcns de la 

"^Que*l’on*nc* prête pas de fotitanc, ni de robe aux Prêtres qui Vien¬ 
nent de dehors en habit couit, pour dire la Melle , afin dclcsobh0er 
une autre fois a ne plus marcher lans l’habit Ecc efialhque. 

■Q e l’on ne dite Vas la Mcüè avec la loutanelle juiquaaxgenoux, 
cclaccant contre la Rubrique , & encore moins avec une innple cajàque. 

б. Il vtilua que l’ontallé en rems régie des Conférences cléricales, 
de Théologie motalc , des rtb.iques, du plain-çhanr, 6t entrautres 
de là conduite 6c direélion intérieure, 6c autres mati.res fpirituehes. 

7. Il conviera de tem en tems quelque Eclefiaftiquc a la table, le 
traitant Fratemellctnent pour lui g.gncr le cœur- Mon devoir. &dail¬ 
leurs l'éloigner des compagnies moins fonables a la condition. 

8. Il tâche.a de faiteenfortc que les Eccléitaibques de la Par°'^ Ju¬ 
gent 6c vivent cnlcmble, fi faire le peut, afin que 1 ordre 6e a dilci- 
pline en loir mieux obfervée , ou tout au moins ü tiendrra la nam 
très-exactement qu’ils ne fréquentent pas les cabarets, le jeu , lacha - 
fc, les fêtons, & autres exercices fcandalcux qur leur font deftendus 
par les liants canons de l’Eglife. , 

9. Il leur donnera des emplois conformes a leur condition, leur 
fai&nt inftruire les enfans, vilitcr les malades, catechifcr les ignoras, 

Cjo Enfin, il doit avoir foin que l’Office divin & public foit célébré 
avec dévotion par fon clergé, que l’on y évite ksanticipauons orffi- 
caires, qui portent bien louvcnt les peuples au mepus de la Religion 

& des choies lâintcs. 

Devoirs des Curez envers eux-mimes. 

, t c -Citré doit avoir un cœur de juge envers foi-même pour oon- 

}• , , , r.c 0 0ores fautes, qui ne peuvent cire petites 
route la gnevete fi haute dïgnité. Deplusildoit a rri- 
en une pcrlonne conftituec en une > * dc zilc , plfmc 
bucr à fa négligence , împru dcs pénitences & fatisfaétiG 
des fautes des paroiffiiens pour en tau * 

convenables. . .. n„rctéde fa confciencc; &pour 
a. 11 doit avoir un grand foindcUpuretcd,^^ ^ ^ 

la conlerver il doit le confeller louvent> a 
Chaque femaine. 

ijettes 8c commifes en charge. _ , , en 
4. S'il peut, il auia un üiiccleur Ipintucl. le verra 
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tems pour prendre fes avis, & conférer avec lai|de l’interieur de foa 

j." Il doit lire fouvent l’Ecriture Sainte avec intention d’en connoî- 
v,e les vérités pour en profiter, 6c pour cet effet il lé fervitade quel¬ 
ques bons Commentaires ; tels que Maldonat, Menochius, Tirin Cor¬ 

nélius à Lapide , &c. .... 
6. Il doit lire les livres, 8c etudier les matières qui concernent fa 

profeffion, luivant en cela exadlcjient ce qui lui lira prelcric par fon 
Direûeur. ... 

7. Il doit régler fi bien fon tems quil ne foit jamais oifif, ni aufii 
tro,p embarralle d’affaires fautes dc les prévoir en tems 6c lieu. 

8. Il dok porter toujours la loutanne 6c l’habit convenable à un Prc- 
__ fans vanité 6c fuperfluité. faire fouvent rcnouvellcr fa courronne. 
laquelle fera d’une giandeur convenable, portet les chev.ux courts6c 
la barbe modellcment a commodée, fe conformant en tout cela aux 
anciens Canons de l’Eglili. 

9. Il doit vivre frugalement, 8c n'avoir rien de fplendide en fa mai- 
fon, honorant pat - la l’humilité 8c la pauvreté dcNocrc- Seigneur J s- 
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10. Il doit avoir un amour réglé, 6c raifonnablc envers fes païens, 

fans fe retrancher du nécdlaire, ni lans diminuer la part des pauvres 
pour les avancer. ... 

11. U doit fuir Iss mauvaifes compagnies principalement celle des 
filles 6c des femmes,des hérétiques, de, libertins, des féneant, ; com¬ 
me auffi celle des mauvais Prêtres , qui par leur vie 6c leur mauvais 
deportemens, avilillcnt 8c deshonorent leur ordre & leur nfindterc. 

ii. Il ne doit jamais entrer aux tavernes, aux cabarets, pour y boi- 
6c manger (li ce n’eft en voyageant) ni aller à la comédie 6c au¬ 

tres fpedades. 
13. Il doit fur toutes chofes éviter les péchez d’impureté, l'ava¬ 

rice , la gourmandilè 6c l’oiliveté. 

Devoirs des Curez envers fes Paroijfuns. 

Le Curé doit avoir un grand zélé pour le làlut de leurs atr.es , 
les aimer tous ardamincnt 8c également ; avoir une manière ail'éc 6c 
douce qui donne à fes Pairoiffiens une facilité à l’aborder, s’infiniianc 
dans leur eljprit, 6c traiter avec eux dans une grande douceur d’elpric 
6c de paroles. 

1. Il doit avoir un cœur de mere envers tous, pour fupporter pa¬ 
tiemment les peines 8c les difficultez qu’il trouvera a les élever a la 
perfeéhon de la vie chrétienne, liant compaffionde leur infirmitez Ipi- 
rituclles, de leurs rebellions 6c de leurs reliftances au bien ; il doit mê¬ 
me faire éclater fa bonté., en louffiant patiemment leurs p.crlécutit.ns, 
médelanccs 8c injures. 

3. Il donnera bon exemple à tous prenant gatde qu’il n’y ait rien 
de fcandalcux dans fa maifon, mais au contraire, que tous ceux delà 
famille édifient le prochain par l’odeur dc leur bonne vie. 

4, Il doit dire ou faire dire la Meffe tous les joursaufquelslcsPa- 
roiffiens font obligez de l’entendre, ôcfaire le Serviced.vinconformé- 
mens aux Statuts 6c Réglemens du Diocéfe,a l’heure réglée, avec 
modeftie 6c dévotion. 

j. Comme bon Pafteur, il doit nourrir fon troupeau de la parole 
de Dieu, lui enfeignant tout ce qu’un bon chrétien doit lavoir, faire 
Ôc croire pour être fauvé, ôc particuliérement la maniéré de bien 8t 
utilement recevoir les famts Sacremens; & partant pour les rendic ca¬ 
pables, d tft obligé de faire le Catéchiftne les Dimanches 6i Fêtes lo- 
lemnelles de l’anncc. , 

t. 11 doit outre cela leplus fouvent qu’il pourra, faire une demi- 
heure d’exhortation a fon peuple pendant la Melle, reprenant avec pru¬ 
dence 6c hardieiic les péchez publics: ôc pour ccl éfet prêcher louvent 
les rigueurs épouvantables de la Jufticc divine, du jugement dernier, 
des pênes de l’enfer. 6c dc lemblables matières qui peuvent exiter le 
peuple à fe convertir, 8c a faire pénitence. Mais quant au Tribunal 
dc la confcffion, il doit agir avec une très-grande douceur; parlant 
plutôt a fes pénitens de la roifericorde dc D.eu, que de fa jufticc , les 
encourageant dc ‘déclarer avec toute confiance leurs péchez pour en 
obtenir le pardon. 

7. Il doit pareillement avoir un grand foin de ces chofcs, en pro¬ 
curant l’établiHcmcnr, 6c ordonnant qu’on y cnlcignc la doélrine chré¬ 
tienne ; les y vifitant louvent , j>our voit fi on s’y comporte comme 
il faut. 

8. Il doit adminiftrer les Sacremens à fon peuple toutes les fois qu’il 
en tft rationnai unent requis , même jufqu’a expofer là vie quand 
ils’agrt du lalut de» ames ac les Paroiffiens, en quoi toutefois il eft 
bcfomdc précaution, ôc maturité de jugement, de crainte que rendant 
lêrvice du particulkr.il ne le rende inutile au général: il doit aullî 
les convier, 6c inviter louvent à la ficquente Confeflîon 6c Commu¬ 
nion ; par exemple, le, premiers Dimanches des mois, 6c lcsFétes prin¬ 
cipales de l’année , le rendant affidu au Confeffior.al, autant q e faire 
le pourra , recevant bénignement. 6c lans aucune exception de per- 
fonrre, ceux qui lé ptél'cnteront lans faire paroître aucun ennui, ou 
dégoût. ’ ... 

9. 11 doit avoir un très-grand & très - particulier foin des malades, 
tant en ce qui regarde leur bie n fpitituel. que le temporel, les exhor¬ 
tant a lé confeller 8c communier au commencement de leur maladie ; 
les vifitant ou faifant vilitcr tons les jours, ceux-là principalement qui 
auront reçu le Sacrement dc l’extrème-onélion, &i qu’on juge da-sle 
danger probable de mon, les recommandans auffi aux prières publi» 
ques des Paroiffiens, à leurs chantez 6c aumônes; au cas qu’ils en aient 
b loin. 

10. Il doit partkuhcrement prendre garde fur ceux qui mènent une 
vie mauvailè, 6c fonda!eufe; 6c tâcha de les convertir à Dieu; qt.e 
s’ils font pécheurs publics, ou notoirement dans l’occafion prochaine 
du péché, leur rcrulèr l’ufage, & l’adminiltraron des Sactcmen,det 
quels ils font indignes; mais diferetement, avec prudence, dc conleiL 

11. Il doit f%irè tout fon polhble pour empêcher les procès, 6c les 

chicane 
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chicanes, en accordant incontinent, & terminant, fi faire fc peut, leurs 
différends : réconciliant ceux qui ont des haines & inimitiez ; le gar¬ 
dant lut tout d’être partial, ni de foûtenir les uns au préjudice des 
autres. 

ta. Pour le focours Sc confolation fpiiituelle, & temporelle des ma¬ 
lades , il doit établir quelque compagnie de femmes vertueufes, qui 
contribuent les unes de leurs moïens temporels, les autres de leur indu- 
itrie ; le tout félon le Reglement de ce qui en eft établi en divers lieux. 

lj. Il doit garder une cxàéte relidence, s’abl'entant rarement de la 
Pareille, failant fa demeure proche lïglife autant que faire fè pourra 
pour la commodité de les Paroillicns, pour pouvoir plus facilement, & 
plus promptement fubvenir aux nccelhtcz qui peuvent arriver. 

14- Il doit en teiî>s&lieuvifiteravecadreflèchaquefamiiledefaP.i- 
roille, & converfer difcrctemcnt avec les particuliers, afin que connoif- 
fanc plus certainement tout ce qui fe pafle, il puille avec prudence & cha¬ 
rité remédier aux maux, tant généraux que particuliers. 

if. Pour connoitre plus facilement l’état de toute fa Patoiflè > il fe¬ 
ra bien à propos d’en faite une vilite générale tous les ans, entre Pâ¬ 
ques & la Pentecôte, drellant un regiltre qui contienne diftinétement 
chaque famille, le lieu, la demeure, le nom, leliirnom, l’âge, & 
la condition d’un chacun, marquant ceux qui ont été confellèz à Pâ¬ 
ques par la lettre P, ceux qui auront été communiez C, ceux qui 
auront été confirmez, Chr. 

Devoirs des Curez, envers leur ’Egliji. 

1. Le Curé doit avoir un grand loin de la netteté & de l’entretien de 
fonEglfl'e, & pourvoit quelle foit bien clofe, & bien fermée de tous 
côtez; ne permettant pas qu’il y ait aucun lieu deftiné pour y laillcr les 
balieures & ordures. 

2, Il doit faire enforte que le tabernacle, Sc euftode, où icjiofe le 
faint Sacrement de l’autel, les fonts baptifmaux, & le lieu où l’on met les 
faintes huiles, foient appropriez, o: nez, & fermant a clef qu’il gar¬ 
dera finement, & qu’il tiendra en fa chambre. 

J. U doit prendre garde que les ornemens foient bien entretenus, 
qu'ils ne foient pas déchirez, ni découlùs, que les napes foient bien 
blanches, fans taches de cire, & quelles foient couvertes de tapis : que 
les imagés foient nettoies de la poufliére de tems en rems ; Sc qu’il 
r’y en ait aucune expoléc qui (bit notablement difforme, ou qui re- 
prelcnte quelque nudité qui puille offenfet la vue, ou exciter quelque 
rilêc. 

Sut tout que tout ce qui touche immédiatement àl’Euchariftic, & 
ce qui fert aux divins Myfteres à l’Autel, foit bien net, & bien pro¬ 
pre; l'avoir le calice, la patène, la pâlie, les corporaux, les purificatoi¬ 
res , les aubes, les ainits, les chazublcs, les manipules, les écoles & 
les ceintures, &c. 

_ Que laSacriltic foit nette & bien propre, & quelle foit bien garnie 
d’ornemens , félon la divcriicé des couleurs , bien propres, quoique 
moins riches, & le tout félon les rubriques du Dioccfe. 

4. Il doit avoir foin qu’on fatisfadé aux obits, fondations, & legs- 
pieux , failant enforte qu’il foient fidèlement accomplis en ce quirc gar¬ 
de le fpitituel, & que le temporel de l’Eglile foie fidèlement administré, 
ne permettant pas qu’il foir emploie aux négoces feculiers comme l’eroit 
àpaict les tailles, impolitions, ou levéesUc foidats. Qne les Marguil- 
licrs s’acquittent bien de leur charge, n’cmploiant pas le revenu de l’fcgli- 
fe a des feftins, procédions, &c. Qu’a la fin de chaque année les com¬ 
ptes foient fidèlement rendus. 

S- U doit tenir de bons & fidèles régifîtes : 1. des baptêmes: î.des 
mariages: 5. des fepultgres : 4. ce la confirmation ; marquant en cha- 
cunlesnoms, & les lurnoms, la qualité, le jour, le mois, Sclan, avec 
les témoins qui ont étéprdens, le tout lùivant les formulaires ajoutez a 
la fin du Rituel. 

6. Il doitprendregardcfoigncufcmcntquandilreçoitquelquetefia- 
ment, d’y apporter toutes les chaules, & conditions nccdliures pour 
les rendre valides, & qui puille fùbfîfter en casdeconttflation, &de 
débat, enconfci vanc très-exactement les minutes, comme aulli tous au 
très actes, & fondations concernant lebiendcl’Eglilc, & Ion revenu; 
enlorte qu’il puille être qualifie du titre de prudent, & fidèle difpenlà- 
teur, tant des lacremens, que des biens de fonEghfe époufedejéfus- 
Chrift. 

7. 11 doit faire fonpoflible pour détruire quantité d’abus qui font in¬ 
troduits dans lcsParoillès par la négligence desPalteurs, comme: x. 
Que les Laïques ne portent de fiirpelis, chapes, & c. 1. Que les Prêtres 
ne quittent leur furpelis, ou rabat pour du cia Melle, j. Que les fem¬ 
mes, ou filles ne fallent la quête dans l’Eglifc. 4. Que les Laïques n’ap¬ 
prochent pas trop des Autels, y. Que l’on n’ufe de chapelles domeftiques 
dans laParoillê fans grande nécelhcé. 6. Avertir les parens de ne taire 
coucher avec eux leurs enfans petits, ou grands. 7. De ne faire coucher 
enlèmble les enfans de divers (txc quoique très-jeunes. 8- De ne foufitir 
les cajoleries dansl’Egiifeàquiquecclbit. ÿ.QuedanslcsCatechilnus 
les garçons foient feparez des filles. 10. Qu'il y ait une maicrellè pour 
inftruire les filles de la Pareille, Sc un maître pour les garçons. 11. De ne 
differrer trop long-tems a faire confirmer les enfans. i 2.. De les faire con- 
feikr aux principales fêtes de l’année, Sc les inftruirefoigneulèmcnt 
pour la première Communion. 

Ce qu'un Curé doit faire tous Us jours de fa vie. 

I. Obfcrver exaûement le reglement de vie qu’il s’eft propofeaux 
exercies fpiricuels. 

î. Faire la leéturc fpirituelle, & commencer par l’Ecriture fàintc. 
|. S’appliquer à l’étude. 
4. Vilitcr les malades. 
J. Faire une demi-heure d’Oraifon. 
6. Faire reflexion fur l’état de la Paroiflé, pour voit les defordres qui 

s’y commercent, afin d’y remédier au plutôt. 
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7. Dire fon Office dévotement & au tems preferit, fi faire fe peut. 
8. Emploie! le tems utilement. 

Ce qu'il doit faire toutes les fermants, 

1. Se confcffcr une fois ou deux. 
i. Changer les purificatoires du calice pour la Méfié. 
j. Se préparer pour la prédication ou Catcchifine qu’on doit faite. 
4. Faire prévoir aux Écclefiattique» les ottices extraordinaires qu’on 

doit chanter. 
f. Faire quelque conférence des cas de confidence , des cérémo¬ 

nies , de leur <x du devoir des Ecdefiaitiquesavec les Prêtres de là 
Paroiflé. 

Ce qu'il doit faire tous Us quinze jours. 

1. Rcnouveller les hofties confàcrces qui fe gardent au tabernacle 
pour la communion des malades. 

2. Vilircr les écolts des enfans pour y maintenir l’ordre & la difeipline. 
j. S’informer loigneufement de tour ce qui fe pâlie en fa Paroiflé, afin 

d’obvier aux dclordrcs & (bancales qui pourraient arriver. 
4. Prcndie conféil de quelque perfonne docte & expérimentée 

touchant les difficultés qui lé rencontrent en l’adminiftration de là 
charge. Il la nccellité le veut. 

Ce qutl doit faire tous Us mois. ' 

1. Lire attentivement les prefens devoirs du Curé, quelque chofe 
du bon Curé de Moniteur Dognon, & des avertilhmens auxCutezdc 
Monfcigncur l'Archevêque de Confence. 

2. Voir Si conférer avec fon Directeur fpirituel pour les difficultez 
de là confcicnce, & l’avancement à la vertu, fi la commodité le per¬ 
met. 

j. Vifitct les Ecdefiaitiques de fon Clergé. 
4. Avoir foin qu’on change les napes des autels, & principalement 

les corporaux s’il en eft heloin. 

Ce qn'il doit faire tous Us trois mois. 

[ 1. Faire quelque confeffion extraordinaire par reflexion fur fes aétions, 
& à un autre Conièflèur qu'a l'ordinaire , félon l'avis de fon Di- 
reéleur. 

z. Faire un petit regiftre ou memorial des défauts donc on fc fera ap- 
pevçû, afin de s’en corriger. 

j. Faire nettoier les images & le tabernacle. 

Ce qu'il doit faire tous Us fix mois. 

1. Lire les cas refervez, tant à fon Evêque Dioccfiiin, qu’au Pape. 
а, Viliter les Ornemens & meubles de Ion Eglil’e, poui les faire repa* 

rer, changer ou accommoder, en cas qu'il en loir bcloin. 
j. Palier par là mémoire chaque famille : voir comme on s’y com¬ 

porte; s’il s’y trouve quelque de loi die, chercher les moiens d’y remé¬ 
dier. 

4. Faire nettoier l’Eglife & les voûtes. 
j. Conférer avec les Marguillicrs des affaires de la fabrique. 

Ce qu'il doit faire tous Us ans. 

x. Faire les exercices fpirituels, choifïflànc pour cet effet le tems & 
lieu le plus propre. 

x. Renouvellcr les Officiers de fa Paroiflé, fuivant la coutume. 
j. Recevoir Sc examina les comptes des miles & recepttsdcs biens 

de l’Eglile pendant le tems de leurs charges, comme Député de Mon- 
léigncur Ion Evêque, & en vertu de lacommiffion a lui adreilée. 

4. Lire les Rubriques du Bréviaire, MillelSc Rituel Dioccfàins, pour 
fe perfectionner de plus en plus en l'acquit de fa charge. 

y. Pourvoir aux abus Sc delordres qui lé commettent ordinairement 
aux tenues dis marchez ou foires, avec profanation des jours de Fêtes. 

JmaUment il faut en tout tems. 

1. Garder une ponétuclle & exaétc refidencc. 
1. Eviter les mauvaifés compagnies, & l’engagement aux affaires du 

monde. 
j. Inftruire ou faire inftruire les Clercs de fa Paroiflé. 
4. Faire inviolablemenc chaque jour l’Oraifon mentale du matin, la 

leéture fpirituelle a l’heure réglée, Sc l’examen général du foir. 
f. Faire fbuver.t des a êtes de foi dans les fonétio; s Ecclefiafliques, 

d’elperancc dans les advcrlitez ; mais lur tout Si a toute rencontre de 
charité envers Dieu Sc le prochain. 

б. Servir Dieu par prcléncc, volonté 8c imitation. 
7. Avoir un grand zcle du falut des anus, fur tout de celles qui lui 

font commifcs. , _ - 
8. Refpcétcr & honorer fon Evêque, obcïffant a tous les ordres & 

reglcmcns comme venant de Dieu . les publiant a Ion peuple , 1 exhor¬ 
tant à les obfervcr exactement. Enfin, fl doit appliquer toutes .csora.- 
fons, facrifices & leétures fpiritueUcs. pour obtenir la fin a laquelle- tout 
bon Cuié doit tendre, & c'eft la gloire de Dieu, le falut deloname, 
& de celles de lès Paioiifiens. 

AvïRTISSïMSNT. 

Quelques-uns de mes amis mont confeilU de mettre ici Us devoirs & 
obligations d’un Curé, lui pouvant être utiUs même pour J on temporel, 
quoiqu’on les trouve dans U Recueil de mes Lettres imprimées fous U nom 
de Monseigneur notre Archevêque, en l'année 169). & dans les autres 
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Lettres qui fat contenues dans la fécondé itnprejfm. lesfeculieny trouve¬ 
ront aujftde ff*nds avantages & Militez,pourprofferer dans le monde, & 
^«er des maux qui fouvcnt caujer.t la rmne des mat font : ce qui efifacilea 
voir dans les avis qu'il lui doit donnerfurie Sacrement de fenmnet; caries 
malheurs, pauvret ex., mijerts, qui lut arrivent en cette vie dans les pertes 
de la faute. &defes biens, pour l'ordinaire n'ont point d autreprincipe que 
îles confinions malfastes} jedefere a [avis qu'on madormé,cne dtsquun 
Ion Cure doit donner les 'mftruUtons fuivantes àjes Paroiftens. 

Avis qu'un bon Qtré doit donner à fes Pamjftens touchant U Sacre¬ 
ment de Penitence. 

Si vous aviez une maladie corporelle, & que votre Médecin vous 
ordonnât des remèdes que vous eonuoitriei nôtre pas bons pour na- 
voir fait, aucun effet, & ne vous avoir purgé en aucune manière, aptes 
en avoir nrisplufieurs lois, vous le quitcuez, & vous ne vous ter vint z 
olusdc lui, & ti vousfailiezautrement, vousconnoillezbien quecenc 

. (trot pas vouloir votre lànté, mais plûtôt vouloir avancer votre mort; 
il en cil de môme fi voue ame eft atteinte d'une maladie moue le par 
quelque habitude au pêche mortel, fi vous vous en etescontclkplu- 
ficuis fois, & que vous n'aiez point quitté cette méchante habitude ou 
totalement ou au moins en partie, je vous donne avisqu il eft bon que 
vous cherchiez un autre Confellcur, acquittiez le votre après avoir bien 
prié Dieu pour en trouver un bon. . . , 

Un malade ne fe foucic guère de vivre, haiamlagmgrencou une 
plaie danger eufe , U fe lcrt toujours d'un Médecin qui lkttc la plaie & y 
tait mettre du cotcon & de ialbie, quand il y faudroit mettre le tei & le 
feu; fi vous êtesdans le péché mortel, votrcmaladie eft de cette nature 
que le fer ou le feu y tftneceUàire; &ainli votre Confellcur vous doit 
ünpofer une penitence qui foit propre félon le Concile de Ti ente, Si 
jour j unit vos péchez jialicz, & pour vous aider à les éviter à l'avenir, 
b il ne vous ordonne une penitence medccinalc ; mais lé contente de 
vous ordonner quelques Pater Si quelques Ave; Jugez vous même fi 
vous foi tirez de ce tre dangcrtulé maladie. 

* Vous connoitrcz que votre Médecin Ipirituel eft fidele a (on minifterc 
s’il vous renvoie lors que refufez de faire la penitence mcdecinale.c'ert-a- 
cire, celle qui eft abfolumcm neceflairc pour vous retirer du péché 
moi tel dans lequel vouscroupilléz, ou de celui auquel il prévoit qu’tn- 
faillibkment vous retomberez. 

Ces fortes de pénitences medecinalcs, font par exemple, de vous 
abfteh r durant un certain terns déterminé, du cabaret, ou de bo.re 
une certaine partie d'eau avec le vin, li vous beuvez; Dcn’allerplus 
au brcland, li vous jouez; De bailér la terre ou de donner telle au- 
rr.ênc aulii-tôt apies être retombé dans le péché, dans le jurement ou 
q_,ns qnelque péché d'habitude; De ne vous trouver jamais léul avec 
une telle perionne; D’aller vous confcller au plutôt quand vous ferez 
tombé dans le péché mortel ; De donner une telle aumône aux pauvres, 
au cas que vous n'aiez pas reftitué en un tel teins; Si vous êtes dans une 
raréfié de votre làlut, une penitence médicinale feroit de vous apro- 
ther fouvent desSacicintns, daflîfter aux Prônes & grandes Mdles de 
vou e Paroiflè, de lire tous les jours a certa.ne heure de bons livres lpm- 
tueis, de faire une retraite de huit jours, qui eft un remède lâlutaire à 

toute forte de vice. 
Un malade qui ne voudrait pas prendre une mcdecme qui feroit bon¬ 

ne & lalutairc, eft cenfé ne vouloir pas guérir de la maladie, fur tout 
s’il n'y avoit que ce feul îemédc qui le pût guérir: fi cela eft vrai, 
comme vous le connoillez bien , jugez en quel état vous itriez , fi 
vous refuiiez ces fortes de pénitences medecinalcs, & que vous allalhez 
vous confellcr a quelqu’un qui ne vous en ordonnât point de lcm- 

blables. ’ , , . -, ' , 
Croicz que vous êtes dans le dernier péril de votre falut, fi votre 

Confellcur différant l’abfolution, & vous renvoiant j nique s a ce qu’il ait 
connu quelque avancement en votre conduite, vous allez a un autre 
Confellcur, ne croiez pas que pour en trouver un qui vous la donne, 
aorès qu’un autre vous l’aura rcfuféc, vous foiczcn afiiirancc. Etfou- 
venez-vous qu’on ne lâuroit avoir un trop bon Médecin lots qu on eft 
dans une dangereufe maladie, & que c’eft avoir perdu le bon lens que de 
s'en tenir à un Chirurgien flatteur ou ignorant, lorfqu’on peut en avoir 
un habile & expérimenté. • . 

Et votre Confellcur vous fera bon «c fidele, s il vous refufe labfo- 
lution , fupofé que vous loiez dans fignoiance des principaux inviteras 
de notre Religion, tels que l'ont l’umté d’un D,eu, la Trinité oe per- 
fonnes, l'Incarnation du fils, l’immortalité de l'ame, que la Gloire 
du Paradis eft donnée a ceux qui meurent dans la grâce de Dieu, Si 
les peines de l'Enfer a ceux qui meurent dans le péché mortel, enfin 
li vous êtesdans l’ignorance du Sacrement del’EucuariftieScdelàPeni- 

^"sTvous êtes pereoumerc, maître en maîtrefle, & que vos enfans 
ou fervircuts foienc dans l’ignorance des articles ci-dellus, vous devez 
craindre que votre Confefiion ne loit un Jacrilegc, lion vous ablout 
en cet état, n'aiant rien fait de votre cote pour les înfttune de ces cho¬ 

isi vous vous trouvez engagé dans quelque occafion prochaine du pé¬ 
ché, ne trouvé pas mauvars fi vous n’etes pas abfous & 1, on difteie 
l'abfolutionjulqucsacequcvousioiczforti ec , n* ., , 

Si vous avez coutume d'oftenfer Dieu dans le cabaret, ou pari excès 
du boire, ou r ar Jcsdefpenles cxceflives, ou parledangc. desmauvar- 
fes compagnies, ou pai les defordresquevouscaufcz cn vcitremaifon, 

on ne vous donnera pas Pabfoludon. i. vous ne promettez de n y ph s 
al !ei, pendant le tems qu’il vous (èra ordonne. 

Si vous lavez par votre propre expérience que vous vousexpofeza 
un évident péril d offenfer Dieu mortellement, lorfque vous ficquenccz 
les cabarets, les danles, les jeux, les promenades & converlauons 
nocturnes, les autres tèmblables occafions, vous devez erre i en voie 
fans ablolution, fi vous n’etes refolu de ne vous y expolcr plus vo- 
IgD'aijamcr.t ; Si fi on vous la donne , croiez que vous êtes comme 
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•ce malîdc qui a la gangrène ou une plaie mortelle , & qui reut 
qu’on la flatte, au lieu qu'il doit fouhanrer qu’on ne l'épargne point t 
& que vous êtes du nombre de ceux-là qui aiment mieux la mort que 
la vie, leur perte que leur lalut, Ainii ne manquez de quitter ce Mé¬ 
decin ipirituel, pour avoir retours a un autre qui vous ibit plus fidèle St 
plus faiutaÆC. 

Si vous avez des procès, on criminels ou civils qui vous ferveur 
d’occation prochaine d’inimitié ou de kandale; & fi pour ce fiujce 
Vous ne vous parlez, ou ne vous yiiitcz point , quand les devoirs 
communs vous y obligent, ou faites d'autres péchez qu'on dit ne 
pouvoir éviter durant les procedures , làint François de Sales dit que 
les pertbnnes qui font en cet état. Si ne veulent point prendre la 
voie d’accommodement, ne méritent pas de manger le pain des An¬ 
ges , Si les Conciles fulminent des anathèmes contre ces lottes de 
gtrs. Ainfi vous ne devez point é-tre ahibus que vous n’aiez termi¬ 
né vos différends, fi ces procès vous entretiennent d ms des difl'en- 
lions fcandaleufcs & incompatibles avec la charité chrétienne par la 
mauvaife dilpofition de votre elpiit; Si lbuycntz-vous de ce que nous 
vous avons dit louvent de venir a nous : afin que par ce moien vous 
publiez mettre fin a ces différend; par la voie amiable, ou pat quelque 
arbitre charitable. 

Si vous avez une inimitié contre quelqu’un, & quelle foit publique & 
de mauvais exemple, vous devez etre renvoie julqu’a ce que vous aicz 
réparé le fcandalc par une réconciliation manifefte. Que s’il ne tient pas 
a vous de vous réconcilier avec votre ennemi, qui refufe la recorLi- 
liation ou la làtisfaffion tuifonnable, il liiffii a que vous fallkz connot- 
tte au publ.c que vous avez lait du moins vocre devoir, & qUt vous 
êtes prêt ce vous réconcilier quand votre partie le voudra : Si vous ét s 
purent de votre ennemi, vous ne ferez point abfous, fi vous notes ic- 
iolu de fréquenter ou viliter votre parenc, lclon les réglés ordinaire, du 
paiantage. 

Vous* ne ferez point abfous d’une medifance qui eft péché mortel, 
que quand vous aurez reparé la réputation , & même tous les dom¬ 
mages criminels & civils qui s'en iont entiuvis, & qui pourraient en 
core s’en enluivre, s’ils peuvent être rej arez prefcntemcnc : Surtout 
fi vous avez différé cette réparation apres l’avoir déjà promilè a «o. 
tre Confellcur. 

Si votre médifance a été publique, la réparation doit être publique ; £ 
vous (tes caul'e qu'un autre ait médit, vois ferez obligé a taire réparer, 
ou a repar t vous-même le tort qui aura été fait. 

Si vous «;es chef de famille, & que vous aicz foi ff, rt impunément 
que vos enfans ou domeitiques aient médit en votre preknee; & ne 
1 avez pas impéché , le pouvant faire , vous ferez faire la répara, 
tion, ou vous 1a ferez vous-même, li la perfonne qui a médit Si 
dctraclé ne la fait pas, lorfque le médifam; vous a voulu défendre ou 
vous vanger. 

Si vous avez impofé à celui dont vous parliez mal, une fa jflh- 
té. vous vous dedirez, même avec fi rmcm, s’il eft neceflairc : devons 
ferez cnlorcc que li ceux a qui vous l’avez dit, l’ont publiée a d'au¬ 
nes , ils leur talient aufli lavoir que étroit une fautlècé : mais fi cn 
medilant vous avez dit vrai, vous ne laitièrcz pas de reparer l’hon¬ 
neur de la meilleure maniéré que vous pourrez, ou que le Confelleut 
vous 1 ordonnera. 

Si vous avez médit d’une perfonne en là prefencc, vous firezobligé 
de lui en demander pardon, a moins que vous ne hilliczau dclfusde 

inc petite amitié lcroit ccn- 

Si la perfonne a qui vous avez mal parlé J'une aut c, ne s’e-n fouvienc 
plus, & qu’il y ait apparence qu’elle ne s’en refouviendra jamais Si 
que,le naît pas cru ce que vous lui avez dit; iln'dtpasneccflàncdel 

appcller la mémoire, mais li elle s’en fouvien 

«pour la defabultr , 
iquelle ie 

, fi elle eft abftnte, il lui faut éc 
votre Confellcur le juge a propos. 

Q.e li la choie que vous avez dite eft vraie & publique, ou bien 
li vous lavez cure ians faire counoitrc la personne, quoique voi s 
aicz peut-être peche contre la charité, vous n'etes obligé a aucun,- 
réparation. & " 

Que fi vous retenez ou avez pris injuftement le bien d’autrui, &oue 
vous ne l'aicz pas reftitué dkétivemenc en tout ou en partie, fivo is 
ôtes en pouvoir de le taire, de 1, vous avez déjà manqué a la prome «b 
que vous aviez faite a votre Confelleur de la rcft.tucr, vous ne devez 
j-as vous étonner li on vous diffère l’abfblution julques a ce que 

Vous reftitucrcz Si le capitat & les intérêts, & mêmelcsdépens & 
dommages que vous pourriez avoir c-aulc li vous avez dérobé quclouc 

f'itrart°U 4Utkll'C i0mmC 41,1 P°rtu‘t intciêt 4 tciui a qui vous avez 

Si c’clf par quelque mauvais confcil ou par des rapports injuftes que 

«dommaoëtC^ ^4*“WlIt» vousuVvezrelhruertout 

Vols rendrez ce que vous avez trouvé, fi vous connoiffcz le maître * 
a qui appartient ce que vous avez trouvé, que fi vous ne le connoillez 
pa.. vous tacherez de vous informer qui elt celui quia perdu la chofe 
touvee, & confulttrez voue Confellcur, pour favoir ce que vous en 
devez taire, livousnepouvtzconnoitreceluiquil’aperduc 

St vous avez débité de l'argent taux pour du bon ou du léger pour da 
peianc, icftituez la valeur du dommage .1 cc.ui qui le fouffr J, ou a vous 
ne le connoillez jias, rdhtuésielon l'avis de votre Confellcur 

Vous ne devez pas être abfous fi vous avez de faux poids, ou de 
taulles meilucs, qu’aptes que vous les aurez quittez, ni fi vous avez 
des papiers d autrui, qu apres que vous les aurez rendus, s’ils leur (ont 
nectaires, 6c t|uc vous le reteniez iniuftcment. 

Si par adrclie, par fourberies ou jur autres moiens injuftes vous 
avez porté dommage au prochain, éc h pour gagner quelque procès 
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vous avez fuprimc quelque pièce importante, ou en avez fnpofé quel- 
faufl'e ; ou enfin fi par d'autres inventions , par crédit ou par quel- 
qu.autre voie que ce foit. vous avez gagné une caufe où vous n’a¬ 
viez aucun droit, vous ferez fans doute renvoie , & vous n’aurez pas 
l’abfolution, fi vous ne reftituez , ou lî vous ne faites reftituer autant 
que vous pourrez le principal, les intérêts, dépens & dommages que 
vous aurez caufé. 

Vous devez confulter votre Confefleur pour favoir fi vous avez 
un droit & titre légitime pour recevoir l’intérêt de l’argtnc, fi vous 
en avez prêté. 

Si depuis peu vous avez commis quelque péché mortel, que vous 
commettez par habitude, vous ièrez renvoie julqu’àce que vous aïez 
donné des marques de votre repentir & de votre pénitence, fi votre 
Confeflèur par là prudence n’en dilpofoit autrement, voïant en-vous 
une contrition & une difpolition qui lui donne lieu de croire que 
vous ne retomberiez plus. 

Si vous êtes fujet à retomber fouvent dans des péchez mortels, parce 
que vous êtes dans l’occafion prochaine, de laquelle vous pouvez for- 
tir , vous ferez renvoie julqu’a ce que vous en ioiez dehors : que fi 
vous n’en pouvez fortir, vous ne ferez point abfous que vous n’aïez don¬ 
né des preuves d’un véritable défir de vous en corriger, par l’obéillance 
exacte a ce qu’il vous aura ordonné. 

Si vous retombé fouvent au même péché mortel par habitude, vous 
ferez renvoie comme fi vous étiez dans l’occafion prochaine du péché, 
fi vous ne donnez des marques fuffilàntes du délir fincere que vous 
avez de vous en corriger; & votre défir fera fincere, fi après votre der¬ 
rière confcflïon vous retombez moins fouvent, ou en de moindres 
fautes, fi vous vous en repentez plutôt, & fi vous en faites une pé¬ 
nitence plus ample. 

Nous avons crû vous devoir donner ces avis pour décharger notre 
confciencc ,&ne pas trahir notre mini itère, dans la grande liberté que 
nous vous avons toujours donné, & que nous vous donnons encore, 
d’aller à confeflc à d’autres qu’aux Prêtres de cette Eglifc, cû égard au 
grand nombre de communians de cette Paroitfe, & afin que de votre 
part vous preniez bien garde à qui vous vous adreÉferez quand vous 
irez vous confelfer. Le bon Paiteur de nos âmes en faine Mathieu, 
vous donne ces avis : Cavete ab hominibus, qui vmitmt ad vos, &c. 
Tenez vous bien fur vos gardes, &voïcz à qui vous devez avoir à faire; 
car il y en aura qui viendront à vous fous la peau d’un agneau, & feront 
des loups raviflans : il s’en trouvera toujours parmi ceux qui exercent 
ce faint Miniftérc, comme il s’en trouva dans la compagnie de Nôtre- ] 
Scigr.eur, toujours quelqu’un qui trahira fbn maître, toujours quel¬ 
qu’un qui fera intéreflè dans l’adminiftration de ce Sacrement, com¬ 
me le fut le malheureux Judas dans fon emploi & dans fes fondions 
Apoftoliques. 

Que fi pourtant vous ne voulez pas vous fervir pendant la quinzaine 
de Pâques, delà liberté que nous vous donnons, & que vous vouliez 
vous confefler à ceux de notre Eglifc, conformément au faint Concile 
de Latran, nous vous conjurons par l’intérêt que nous prenons dans 
votre falut, d’entrer dans les fentimens du grand Archevêque de Milan 
faint Charles Borromée, qui fit une Ordonnance, par laquelle il enjoint 
au peuple de fon Diocefe de le préfenter au tribunal de la pénitence, 
aux jours & femaincs qui feront indiquez par leurs Curez dans le corn s 
du faint Carême, & ce qui fè pratique en divers endroits du Roïaume, 
& même dans ce Diocclè avec tant d’utilité, afin que nous publions 
vous donner les fecours que vous pouvez attendre de nous; ce qui 
ne fe pourrait faire fi tout le monde fe rélcrvoit à la quinzaine de 
Pâques : il eft même de l’efprit de l’Eglile de fe confelfer dès avant le 
Carême, comme on le remarque dans un Capitulaire deTheodulphc 
Evêque d’Orléans, inféré dans la fuite des Conciles, par lequel il cil 
ordonné que le peuple commenceroit à le confefler dès la première 
iemaine avant le Carême, pour que ceux qui ne fréquentent que rare¬ 
ment les Sacremens, & qui font dans quelque détordre , puiflfenc le 
dupofer par la pénitence que le Prêtre ordonnoit, à fortir de ce mal¬ 
heureux état, & fe mettre dans celui qui eft néceflaire pour faire 
la Communion Palcale. Unâ hebdomadâ ante inilium Gjuadragcfima. 
tonfejfiones Sucerdotib us damh faut, pœnitentia accipienda. 

Avertis.sèment. 

Vn Ion Curé étant convaincu que les retraites publiques font un 
mbun pour pi t feelionner les bons & convertir les mécbans , tl fera faire 
une retraite publique toutes Us armées a fon peuple, dans les tems les 
plus commodes, ou il ne travaille pas beaucoup; il doit commencer par 
Us femmes & Us filles. 

Avis pour la Retraite. 

Premier Avis. Silence. On ne parle point du tout à la retrai¬ 
te , non plus que fi l’on n’avoit pas l’ufage de la parole. On obferve 
ce filcncc, non-feulement dans le lieu de la retraite , mais aufli en 
allant à l’Eglifc, en venant a la retraite , & lorfqu’on s’en retourne 
chez foi. 

On garde ce fiUnce pour deux raiforts. 

i. Par refpeêl a lapréfencedeDieu & pour fa divine parole. Quand 
le Roi parle on fe tait par relpeét pour l’écouter. 

i. En efprir de pénitence, pour tâcher de réparer tant de fautes que 
nous avons commilcs par le mauvais ulàge de la langue. 

II. Avis. Modeftie. Ce n’cft point allez de garder le filcnce , 
il faut aufli faire paro tre une grande modeftie , tant dans la laie 
de la retraite, que dans l’Eglile, dans les rues, & même dans la 
maifon. 

Cette modeftie confifte à fe tenir dans une pofturemodefte, ne point 
tourner la tête de côté & d’autre pour voir ce qui fc paflê, tenir les 
yeux baillez le plus qu’il eft poflible en efpric de pénitence. 

On doit garder cette modeftie. 
i. Par un fentiment de reipcét pour la Majclté Divine, devant qui 
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les Anges tremblent, & qui eft dans ce lieu d’une manière toute par¬ 
ticulier e. Tenons-nous dans cette pofture comme des criminels en 
préfencc de leurs Juges. Penfons fouvent que Dieu nous regarde: que 
notre modeftie paroiflè devant tous les hommes, difoit faint Paul; car 
le Seigneur eft proche de nous. Philip. 4. 

1. Pour mieux comprendre ce qu’on entendra à la retraite, & être 
plus fufccptible des impreflîons de la glace, qui n’agit ordinairement 
dans nos âmes qu’à proportion du calme & du recueillement dans le¬ 
quel on eft: vous pouvez tenir pour certain que vous ne profiterez à la 
retraite qu’autant que vous y ferez modeftes & recueillis en vous-mêmes. 

Si donc il arrive que quelqu’un entre ou forte, ou que quclqu'au- 
rre occafion de regarder lé préfente, mortifiez-vous pour lors, ne re¬ 
gardez pas, & recueillez-vous de plus en plus ; car il pourrait arriver 
que ce lcroit dans ce moment que Dieu aurait rélolu de vous donner 
quelque incitation, ou quelque bon mouvement, & vous toucher 
le cœur; & fi vous étiez diflîpcz peu» lors, vous peidricz certe occa¬ 
fion de votre falut. 

Quel malheur lèroit-ce pour vous,& quel regretu’amiez-vouspas 
d’avoir perdu pour un regard, & une currofité inutile, une grâce que 
vous ne trouveriez peut-être jamais ? Lorfquc làinte Thcclc fut cx- 
pofée au feu, aux ferpens, aux lions & aux taureaux , on remarqua 
en elle une fi grande modeftie pendant tous ces fupplices, que jamais 
elle ne leva les yeux. 

3. Pour répaier tant de fautes que vous avez commîtes, ou que 
vous avez donné occafion aux autres de commettre par vos regards 
trop libres, par vos immodeftics, dilfipations, & peut-être par vos 
fcandales. 

III. Avis. Exactitude. Il faut être exaéte à aflifter à tous les exer¬ 
cices , & ne pas manquer à un feul, ne pas faire comme cerraints 
perfonnes qui viennent l'après-dinée, & non pas le n.ac.n, & qui fe 
dilpenfent de la retraite pour la moindre affaire qui leur furvient. 

Souvenons-nous que l’affaire de notre faluc a laquelle nous travail¬ 
lons à la retraite, elt la plus importante de toutes nos affaires. 

Les matières dont on parle dans la retraite font fi importantes, SC 
tellemtnt enchaînées les unes avec les autres, que pour en bien pro¬ 
fiter il faut y aflifter depuis le commencement jufqu’à la fin. 

De plus, il faut être ponctuel à fe rendre à la retraite aux heures 
marquées, le matin & le foir. Voïez ci-après. 

IV. Avis. On aura foin de confcrver fon biller, fi on en donne , 
pour le montrer chaque jour à la perlonnc qui fera à la porte. On 
entrera dans la retraite lans faire de bruit. 

Les premières venues fc placeront dans les endroits 'es plus éloignez 
de la poète, afin que celles qui viendront après puillent trouver pla¬ 
ce en arrivant (ans incommoder perfonne. 

Si-tôt qu’on fera arrivé à fa place, on fe mettraà genoux poux Fai¬ 
re une petite priere, & enfui e on pourra s’aflioir pour écouter la lec¬ 
ture ou I’inftruétion ; & fi elle n’eft pas encore commencée, on demeu¬ 
rera en filence en pliant Dieu, en penfant à ù confciencc. 

Il eft à propos de le mettre à genoux à terre & non pas fur les bancs, 
afin de ne point donner occafion de murmurer à celles qui feraient 
derrière. 

Celles qui ne pourront pas facilement fc mettre à genoux à terre , 
naïant pas pour cela allez d’elpaec, doivent lé tenir affifes dans leurs 
places pendant la méditation & les autres prières. 

Peut-être qu’il y a ici des perfonnes qui ne pourraient pas (ans s’in¬ 
commoder fe tenir à gêfcoux pendant un quart d’heure, ou une de¬ 
mi heure, ces perfonnes ne doivent pas taire difficulté de fe tenir ' 
affifes, & de prendre leurs commoditcz , quoique toutes les autres 
foient à genoux. 

Quand on fe mettra à genoux pour la méditation ou autres prières, 
on le fera fans aucun bruit, & fans regarder de côté & d’autre, com¬ 
me pour ie délafl’cr de 1a modeftie qu’on a gardée, & de l’atrcntion 
qu’on a eue. Lorfqu’on va à l’Eglifc on fort avec modeftie banc à 
banc pour éviter la confution. 

On prie celles qui entreront les premières dans l’Eglife, denepoint 
fe placer fur les bancs, mais de les laitier pour celles qui feroien?"In¬ 
commodées , ou qui ne pourraient pas fc tenir à genoux pendant 
toute la Melle. 

Si on trouve quelque choie dans la retraite, comme livres, chape¬ 
lets , gans ou mouchoirs, il n’y aura qu’à le donner a quelqu’une des 
Sœurs qui font à la retraite, & celles qui auront perdu quelque choie 
n’auront qu’à le demander en lôrtant. 

Il faut donner fi bonne ordre à voue famille & à vos affaires domefti- 
ques, le matin avant que de fortir de chez vous, qu’on ne foit point 
obligé de vous venir chercher à la retraite , & que voue abfencc ne 
caule aucun défordre. 

V- Avis. Il arrive quelquefois que faute d’avoir bien entendu 5c 
compris ce qu’on a ouï à la retraite, on prend de travers certaines cho- 
fes, & on va enfuite raconter des chofes qui ne font pas. 

Si vous avez quelque peine fur ce que vous entendez, il n’y a qu’à 
en demander l’édaircifièment à quelqu’une des Sœurs , qui vous ex¬ 
pliqueront ce que vous n’auriez pas compris. 

VI. Avis. Il y a quelquefois certaines âmes timorées qui fqtrou- 
blent facilement, & qui s’imaginent être perdues lorlqu’elks enten¬ 
dent parler un peu fortement'îles grandes véritez, & qu’on tâche d’é¬ 
branler certains cœurs endurcis, & de les épouvanter pat la crainte 
des jugemens de Dieu ; ces âmes timorées qui ne font point dans le 
déforme, ne doivent pas prendre pour elles ce qu’on dit de terrible & 
de prefl'ant; s’il arrive qu’elles en (oient effuiées jufqu’à l’excès, el¬ 
les n’ont qu’à s’adrefler a un bon Confefleur, qui les remettra & les 
raffûtera facilement. 

VIL Avis. Il y a quelquefois des perfonnes fi peu raifonnablcs, 
& qui ont l’cfprit limai réglé, qu’elles tournent en rilce ce qu’on dit 
ou ce qu’on fait à la retraite, qui s'en rient & s’endivertift'ent dans l.s 
compagnies, & qui raillent des chofes les plus férieufes & les plus Sain¬ 
tes, c’eft une très-mauvaile marque, & une relie conduite eft un ligne 
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d’une ame en quelque manière abandonnée de Dieu. Ces perfonnes 
doivent fefouvenir de ce que N. S. dit un jour à les «fcfciples : Quicon¬ 
que vous méprife, me méprife. 
1 YHI Avis. On (ait qu’il n’cft pas poffiblc de contenter toutes les 
perfonnes qui font ici, &: il pourra fe faire que pendant queplufieurs 
feront contentes, il y en aura quelqu’une qui ne le fera pas, & a qui 
la retraite ne fervira de rien. Il ne huit pas s'en etonner ; car quand 
on parlcroit comme un Ange , on ne pourrait pas contenter egale¬ 

ment tout le monde. 
Le Fils de Dieu même n’a pas contenté ni converti tous ceux qui 

avoient le bonheur de l’écouter, & il y en avoir, dit faim Augultin, 
qui croïoient Si fc convertilfoicnt, & d’autres qui demeuraient dans 
1 incrédulité Si leur endurcillcmcnt. C’etoit fans doute leur taure. La 
même chofe pourra arriver Jans cette retraite i mais malheur a ceux 
qui ne profitent pas d’une fi grande grâce. 

IX Avis. Le démon ne manquera pas de faire tous tes efforts 
pour‘vous détourner de la rctrai e, vous en donner du dégoût & vous 
empêcher d’en profiter; c'etf pourquoi precautionnez-vouscontre les 
tentations, ne l’écoutez pas, demandez fouvent a Dieu la grâce de 
profiter d’une fi belle occalion pour votre Cilut; & quand vous aurez 
un peu de peine, un peu chaud, penfez qu'il rait bien plus chaud en 
Turgatoire! & qu’on touffre bien plus en enter, que vous avez meure 

^Afv0lts C'eft la coutume quand on fait la retraite de choilr 
quelque Saint pour protcéteur auprès de Dieu , nous chou irons la 
fainte Vierge pour prctedrice, nous n’en pouvons pas avoir une plus 
grande & p us charitable ; c’cft pourquoi non, aurons foin de recourir 
a elle dans tous nos befoins pendant cette retraite. 

XI Av-s Comme une rettaire dans laquelle on ne fait pas de 
bonnes réfolutions ne fert prefque de rien , il faut avoir foin d'en 
faire tous les jours quelques-unes qui loiept convenables a nos be¬ 
foins; Si pour ne les pas oublier, il faut les mettre en écrie tous 
les foirs avant que de fe coucher, afin de les réitérer de tems en 
teins, comme nous vous dirons à la fin de la r.traite. 

11 cft bon aulfi quelquefois d’écrire les choies qui nous ont le 
plus touché dans la retraite, afin de s’en rellbuvcnit de fois à autre. 

XII Avis. Enfin pour bien commencer votre retraite , gravez 
bien avant dans votre efprit ces trois vcritcz fondamentales. 

i Que c’eft Dieu qui vous a conduit dans cette retraite , qu il 
y cft av?c vous, & auprès de vous d'une maniéré toute fpeciale. 

i Que vous devez écouter cc qu*on vous dira » avec autant de reipedt 
& de fimmiffion qoe fi J «sus Christ vous patloit lui-même 
viiiblemcn-, puifqne c’cft lui qui vous parle pat la bouche de ceux 
que vous y entendrez, félon ces paroles de notre Seigneur : g«i vos 
Àudi:. me audit, qui vous écoute, m’écoute. 

}. Qu’il s’agit ici de votre fâlut & de votre éternité. 

Conclufion. 

La grâce qu’on vous deminde à préfent, c’eft de prendre de bon¬ 
ne part les avis qu’on vient de vous donner, Si de vous y foumettre 
de bon cœur pour l’amour de Dieu, Si dans un efprit de penuen. 
pour îatisfaire a fa jufticc. , 

S il y en avoit quelques-unes qui ne voululknt pas le j captiver 
garder ce iilcnce, cette modeftie, & les autres avis qu’on vient de 
vous donner, il vau droit mieux quelles le rctiralicnt de la retraite, 
que dcmj>ccher par le Icandale qu’elles y caücroknc les autres d’tn 

^On fait bien qu’il n'cft pas poffiblc de contenter tout le monde, 
fera cependant tout ce qu’on pourra pour ne pas mécontenter perfonne. 

Ht s'il atrivoit que quelqu'une le cboquàc de ce qu’on a dit, on cft 
bien aile de vous taire cette déclaration avant de commencer, Si vous 
«lire qu’on n'a Jclfein que de procurer la gloire de Dieu, de travail¬ 
ler au falut de vos âmes, & de nous liiuver nous-mêmes, en failànt 
ce que Dieu demande de nous. 

Quelles font les perfonnes qui ne profitent pets de la retraite. 

11 n'y eut jamais de moïen plus propre poiir convenir les pécheurs, 
que la parole Si les miracles de Jesus-Christ; cependant , dit 
laint Augultin, ceux qui ont entendu cette divine pa.ole n'y ont 
point crû, & tous ceux qui ont été les témoins de ces nu acles, ne 
fc font point pour cela convertis; il y en a eu même plulîcurs, qui 
au lieu de croire & de fuivie ce divin Sauveur, fc font fcandalilez de 
fes dilcours Si de fes miracles. Çoan. 7. Il eft dit que les Miniftres 
des Pontifes Si des Pharificns furent charmez des dilcours de J esus- 
Christ , & dirent: jamais homme n'a fi bien parlé que celui la > & 
cependant ils ne crurent pas en lui; Si bien loin de cela, quelques-uns 
d’entr’eux vouloicnt fe faifir de Jesus-Christ pour le livrer à 
fes ennemis. Ainfi il arrive dans la retraite qu'il y en a qui y font fort 
contins, qui'admirent ce qu’ils y entendent, & cependant ils ne le 

convcrtifient pas. , , , 
Ainfi il ne faut pas s etonner li on vous dit a prefent que la retraite, 

oui eft un moïen admirable pour convertir les ames les plus endur¬ 
cies Jeta inutile a plufieurs, & peut-ctre les rendra plus criminels, a 
caufe du mauvais ulagc qu’ils en feront. . 

Il cft certain qu’il n’y a perfonne ici a qui Dieu ne prefente fa grâ¬ 
ce. Si qui ne mu lié profiter de la retraite; cependant combien y en 
a tïl qui n’en deviendront pas meilleurs, & qui peut-ctre achèveront 
de s’endurcir dans ces faims exercices de pietc. 

Voici ceux fur qui tombera ce malheur .& qui ne profiteront 
pas de la retraite. 

1. Ceux qui n’y viennent pas avec une intention pure, & qui ne 
lénifient nas leur intention au moins pendant la retraite. 

1. Ceux qui ne regardent pas la retraite comme une gi ace extraor- 
dlnairc que Dieu leur fait, qui méprifent les avis qu’on leur donne, 
qui ne font point recueillis pendant la retraite. 
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3. Ceux qui ne font point exacts à tous les exercices, Si qui t'en 

abrentent pour la moindre chofe qui leur furvient. 
4. Ceux qui après s’étre comportez comme il faut pendant la jour¬ 

née en retraite, lé diffijent à midi 8c au foir chezcux, ils perdent en 
un moment tout ce que Dieu a taché d'operer dans leurs âmes par l'a 
grâce & fà divine parole. 

f. Ceux qui raillent de la retraite. Si de ce qu'on y dit, & de U 
manière dont on s’y comporte. 

6. Ceux qui ne font pas pendant la retraite ce qu'on demande d’euxj • 
par exemple, qui ne fe reconcilient pas, qui ne réparent pas les inju¬ 
res qu’ils ont faites, le pouvant faire, n’aïant nulle bonne railon de 
différer, Si qui attendent à le faire après la retraite. 

7. Celles qui quittent cei tains ajuftemens imtnodeftcs, qui fepri- 
vcnt'de certaines compagnies dangeteufes , feulement pendant la re¬ 
traite, avec intention oe reprendre après la retraite ce quelles ont quit¬ 
té ; Sc ainfi font de la retraite une grimace, afin de ne point fe faire 
remarquer, & de faire comme les autres. 

8. Ceux qui dans la retraite fc contentent de bien écouter, & 
reçoivent bien tout ce qu’on y dit ; mais qui ne font pas de bonnes 
réiblutions. 

$. Ceux qui fe contentent de faire de bonnes réfolutions en gé¬ 
néral , Si n’en font pas en particulier fur leurs défauts & fur leurs 
mauvaifes habitudes. 

10. Ceux qui font de bornes téfolutions en particulier , niais 
qui oublient bientôt ce qu'ils ont promis a Dieu, & pouvant écrire 
leurs réfolutions pour s’en rellouv.nir, ne veulent pas s’en donner U 
peine. 

11. Ceux qui font de bonnes réfolutions , qui les écrivent, & 
qui font les plus beaux projets du monde pour l’avenir ; mais qui 
ne commencent pas dès le tems de la retraite à pratiquer ce quils 
ont promis à Dieu. 

Ordre de la journée, pour la retraite des femmes, ou pour les pauvres. 

A fix heures trois quarts leélure fpûituelle, jufqu’à ce que tout le 
monde foit allcmblé. 

A fept heures un quart on chantera le Veni Creator , & on fêta 
la priere du matin. 

A fept heures & demie l'entretien pour fujet d’oraîfon. 
A huit heures la médication , & le De propmdis à la fin. 
A huit heures Si demie aller à la Melle ; au retour de laquelle 

on fera une petite leélure de l’Imitation de Jesus-Christ, ou 
de quclqu’autre livre. 

Enfuite on lira quelque chofe de l’Ecriture fainte à genoux, avec 
un peu de réflexion à chaque verfet. 

Après cette leélure on récitera les Litanies du S. Nom dejEsus. 
A dix heures un quart un entretien pour la féconde oraifon , 

& enfuite la méditation jufqu’à onze heures , ou bien une confi- 
dération. 

A onze heures un petit examen , l'Jlngelus & le De profundis, 
après quoi on fort en filence pour aller dîner. 

A une heure & demie leélure, en attendant que tout le monde 
foit entré. 

A deux heures on chantera l‘Ave maris fiella , & on fera une 
confédération. 

A tro s heures le Chapelet. 
A trois heures & demie une petite explication des conditions nc- 

ceflàiics pour une bonne pénitence. 
A quatre heures le grand examen pour la confeffion générale. 
On chantera trois ftrophes du Veni Creator, on fera *la leélure de 

l’examen des péchez environ une demi heure, & enfuite on lira quel- 
que motif de condition. & on dira quelque chofe de touchant pour 
exciter à la contrition, après quoi on fe tiendra a genoux un peu de 
tems en filence pour demander pardon à Dieu; & a la fin on chantera 
le Miferere en efprit de pénitence. 

A cinq heures un entretient d'une demi heure, & enfuite un quart 
d’heure de méditation. * 

A cinq heures trois quarts on chantera les Litanies delà tiés-fointc 
Vierge. 

A fix heures on ira à l’Eglifc recevoir la bénédiélioq du très-làint Sa¬ 
crement, après laquelle on fera la priere du loir & l’examen des ac¬ 
tions de la journée : on fera aufli un petit examen fur les grâces qu’on 
a reçues dans la journée, pour voir fi on a été fidèle à y cortefpondre 
Si pour rapellcr dans fa mémoire les bonnes réfolutions qu'on a frites* 
pour les offrir a Notre-Seigneur, & le prier d’y donner la fainte bé- 
nédiétion , apres quor chacun fe retire en filence. 

A la retraite des pauvres on fera le Catechifme au moins deux fois 
le jour, le matin & 1 apres-dinée, au lieu de la leélure li iritucile oui 
cft marquée pour le commencement des exercices. “ 

Le premier jour de la retraite on expofera le très-faim Sacrement à 
la Méfié, une perfonne récitera les prières de la Mefl'e, fié a la fin on 
dira le De profundis pour les ames du Purgatoire. 

Le premier jour on chantera le Vent Creator au commencement de 
la Mclfc. 

A l’élévation on chantera O falut ans hofti» , ou quelque motet en 
1 honneur du trcs-laint Sacrement. 

Tous les foirs on donnera la bénédiélion du trcs-làint Sa-rem 
on y chantera le P ange lingua, avec l’Oraifon du faim Sacrement ^ 
Antienne à la fainte Vierge, félon le tems de l’année, l'Antienne n 
mine non Jecundùm, ou on le contentera de dire i’Oraiibn Pro 
fione peccatorum, celle pour le Roi, & celle pour les malades 7™’ 
en a récommandé aux prières de la retraite. 

La retraite durera ordinairement cinq ou fix jours 

Le fécond jour en préfencc du Clès-fifou Sacrement fi on donne 1 

bcrie- 
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fcénédiélion , le Dïrc&cur de la retraite exhortera fortement, & d’une 
manière très-preliante a la réconciliation ceux qui auroient des enne¬ 
mis: d lera bon aulli d’exhor er pour lors les infuns a demander pardon 
a leurs patens, Se les lemmes a leurs maris, en cas quelles les aient of- 
fcnlcz conliderablunent. 

Le pénultième jour de la rcti aire on fera la renovation des promefl'es 
du Baptême lui le loir en prelènce du liant Sacrement, ou bien on chan¬ 
tera le Miferere. 

Le dernier jour après avoir chanté les prières accoûtumécs, leDï- 
reûeut de la retraite fera en prelènce du tres-laint Sacrement, une peti¬ 
te exhortation pour exhorter a la perleveranec. 

Apns-quoi on chantera le Te Dtum, tse l'oraifon Pro gnu us agendis ; 
S. on donnera la bénédiction du très-liant Sacrement. 

Avertissement. 

Dans le Recueil lie mes lettres on y trouve dans lafixiéme ces Avis ci- 
ftints, en faveur de ceux qui doivent recevoir le Sacrement de Mariage. 
De bons Curez., lorjqn’on Je prtfente peur faire publier les Bans de maria¬ 
ges y remettent une Jeuillc imprimée ou écrite entre Us mains du Fiancé ou 
de la Fiancée , afin qu’ils voient Us dijpofitions qu'ils doivent avoir pour 
recevoir dignement ce sacrement, après avoir écrit le lieu, la rué, 0* la 
matfon oit l'un 0* tantre demeurent, fi on ne Us connoit pas , on recon¬ 
naît par-la la vérité de ce dont un Curé doit être informé ©• affuré. 
Votei Us Avis. 

i. Il eft tiès-important, à Dieu, à l'Eglife & auxperrfonnes qui fe 
marient, de le dilpofer a faintem.-nt recevoir le Sacrement de maria¬ 
ge. A Dieu, parce qu’autrement on le dés-honorc en profanant Ion 
Sacrement ; a l'Eglife, parce que Ion deiir étant dans la célébration des 
maiiig*-'»» de remplir les places du Paradis; faute des dilpofitionsre- 
oui'.es, on ne remplit que l'Enfer de damnez. Il elt auflt important 
aux Perfonncs qui le marient} car commettant la plupart d’énormes 
fccileges en la réception de ce Sacrement, ils attirent lur sux, & fur 
leur famille, la nuled.étion, au lieu de la bénédiction. 

a. Tous ceux qui voudront lé marier lbnt priés de confid; rer que 
t’eft leur bien, & leur interet que l'on Lèche relie avec la gloire de Di ai. 
Quand on prend tant de précautions pour empêcher les mauvais mai a- 
ges, c’elt que la malice de plulieurs qui ont bien-1’éfrontcrie de faire 
de faux ferment, d’offrir de faullès arteltations, & de faux témoins, 
de fupolcr de faux parens, & de fc dite, quoique faullèmenr, de notre 
Paroille, nous oblige d’être fur nos gardes, afin qullsne nous trom¬ 
pent pas à leur propre perte, & dommage. Ceux qui auront bonne in- 
tent'on ne feront pas fâchés que nous (oions exaCts ; parce qu'ils deiiK- 
lonc qu’iln'y aitiicna redire a leurs mariages. Ceux qui murmureront, 
fêtent du bruit, & lèrontli prêtiez, nous donneront fujet de craindre, 
de nous méfier, & d’être plus fut nos gardes; &ccs menaces que plu- 
fieurs nous font de fc marier ailleurs ne nous étonneront pas, mais ceux 
qui auront cette penléc feront averties qu’il cl’t cc'rtain. Si de foi que 
ceux qui le nurient hors de leur Paroille fjns'une légitime pcnmlhon, 
font un ho; rible làcrilcge, Si que leur mariage cil nul. 

JJifpcfitiens oit doivent être ceux qui veulent recevoir la Sacrement de 
mariage. 

I. Disposition. 3. Etre appelle de Dieu au mariage, & pour 
une telle pcrlonne : Or pour connoicrc qu'on eft appelle de Dieu , il 
fart premièrement beaucoup prier , & demander a Dieu qu il falle 
connoitrc fa volonté. Secondement, coilülter tes parens, les plus 
prudens de fes proches , & de les amis, & fur tout les pcrlonncs de 
pieté de qui on eft connu de longue main, comme le Curé, le Con- 
lefleur ordiiaire, & autres. 

IL Disposition. 4. Avoir une in:ention pure, & n’en avoir 
point de mauvaife. Les intentions mauvailcs font premièrement, con¬ 
tenter la partion , chercher le plailir comme un bête , ce qui a été 
puni dans l'an.icn Teftament de mort liibite par le demon, qui tua | 
pour cette caufe les fept premiers maris de la jeune Sara; combien plus • 
le fera-t’il en ce tems-ci que le mariage qui n'étoit pour lors qu un con¬ 
trat, eft maintenant un Sacrement ? Saint Auguflin dit, que c'eft fai¬ 
re un grand abus d’une choie li làinte, & D.eu même dit au livre 
de JaGtnefe, qu'il retirera fon Efprit, & qu’il ne demeurera plus avec 
les hommes, parce qu’ils avoient époufé des filles, par lelèul motif 
qu'elles ttoient belles. La féconde intention mauvaiie, eft celle de 
iWcrét, &de l’ambition; lorlque l’on n’y conlidcre lebien, ou l’al¬ 
liance que pour fc vouloir trop avancer dans le monde, avec péril d« 
la conlcience. L’intention pure conlille a le vouloir mar er pour y 
glor.fier Dieu, pour y faire Ion Cilut par les aides Si moiens que Dieu 
a donnés a cet état, & y procurer le làlut de là partie, Si des autres 
de fa famille. 

III. Disposition, f. Durant la recherche, même après les 
fiançailles , le donner bien de garde de prendre , ou laiffer prendre 
aucune liberté mauvaife, ou peu honnête dans la converfation avant 
qu’ctiç maiié, n’étant rien permis julqu’au mariage, que ce qui i'é- 
toit avant les fiançadles. Les moiens d’éviter plulieurs péchez qui ont 
accoutumé de le commettre, & qui allument la colete de Dieu con¬ 
tre aux qui veulent le marier, font premièrement de 11e lé voir & de 
ne lé parler jamais qu’en prcfence d'honnêtes témoins, parens, ou au¬ 
tres. Secondement les Conciles défendent que les fiancez demeurent 
en même maifon, & en plulieurs Diocèfes il eft défendu lbus peine 
d’excommunication. 

IV. Disposition. 4. Ils feront utilement de fe confefier, & com¬ 
munier a leur Paroille deux ou trois jours avant leur marLge; il feroit 
bien a propos de faire une confeflîon générale, afin de rx point porter 
les péchez de la vie pallëc dans un et «t fi làint qu’ils vont embraflèr, 
Si afin d’y commencer une vie nouvelle, toute làinte, & chrétienne. 
Ils doivent bien fii garder pendant ces trois joins d’oftënlèr Dieu, & 
s’ils n’ont la nolonte. ni le courage, d’obferver trois jours après leur 
mariage, la continence que l’Ange enfeigne au jeune T «oie, que tous 
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les Pères de l’Ancien Teftament , félon Saine Auguflin , que (à:nt 
Louis, Si quantité d’autres du nouveau ont oblèivcc , qu'au moins 
en trois jouis qui précèdent ils vivent dans une grande retenue, 1110- 
dcftic , & abftinence , qu’ils vaquent à la prière, & qu’ils prennent 
dans leurs entretiens de bons dellcins pour le relie de leur vie qu’ils ont 
a palier enlcmble. 

V-. Disposition. 7. Eviter , & bannir toutes vanitez , fuper- 
fluitez, & dillolutions, tant aux fiançailles, qu’aux nôces, & y gar¬ 
der la moieltie qui cil bien-féante a des Chrétiens, & a ce ddicin 
qu’ils n’y invitent perfonne qui aime ces dclbrdrcs , mais feulement 
ceux qui étant de bonnes mœurs, & de vievertueufe, honnête, & 
agréable à Dieu, attireront par leurs prières, bénédiébon lur leur Ma¬ 
riage. Nôtre-Scignc ur & la làinte Vierge qui ne rcfulént point de le dire 
de nos parens y doivent être invitez les premiers, & quelques,.auvrcs 
à qui on fera l’aumône, y doivent tenir leurs places. 

VI. Disposition. 8. Faire publier les bans à dellèin que tous 
les Paroilhcns avertits que vous vous maiietez biC ’-tôt, prient pour 
vous. Avant la publication du lécond ban, les deux accordez vien¬ 
dront voir Moniteur le Curé, ou fon Vicaire, pour recevoir les avis 
Si inftruâions necellaires , autrement on ne publiera point les aunes 
bans. Les bans qui lé doivent annoncer, félon le Concile de Trente, 
trois Dimanches , ou Fêtes conlëcutifs étant publiez , il faudra venu 
prendre de Moniteur le Cuié, ou de Moniteur le Vicaire, le jour Si 
l’heure des fiançailles, & du mariage. On ne fiancera point le loir en 
Eté après huit heures, & en h.ver après fix , & on ne mariera perfonne 
après midi fonné, & ainfi il faudra être de bonr.c heure a i’Eglile lc;^<ir 
du marage, pour être réconciliez, & diipolcz a être mariez avant midi, 
autrement on fera remis aa lendemain. 

VIL Disposition. 9. Le ferment qui fe tait aux fiançailles, fc 
fait à Dieu, Si a l’Eglilé, & non aux hommes, & il faut êtrediipo- 
ic à le faire avec grande religion, & adiré eniùitevéïité : autrement 
on doit craindre la punition de la mort fubitc. que fouffrirent Ana- 
n.as. Si Saphira pour avo.r menti en la prelènce de làint Pierre, au 
faint Elptit. S’il y a queiq re attdlation, & certificat, ou pctmiflion 
de parens a montrer, il ne faut point attendre pour lors, mais il les 
faut faire voir avant la publication du fécond ban, afin qu’on ait le loi- 
lit de les vérifier; h on les apporte fi tard, on remettra les fiançailles, 
& le mariage jufqu'à cequeMonlieurleCurc, ou Monfieur le Vicaire 
les aient vérifiez. 

VIII. Disposition. 10. Perfonne ne fera admis au mariage qu’il 
ne fâche les chofes fui vantes. 

1. Il y a un Dieu en trois perfonncs, lePere, le Fils, & le S. Efprit. 
1. Le Fils qui eft la féconde Pcrlonne de la làinte Tri- ité s’ell fait 

homme aufein de la glorieufe Vierge, afin de nous racheter; ccqu’il 
a fait en mourant pour nous fur la croix. 

3. Et après là.mort il eft relfufcité, & monté au Ciel, & feraaulïi 
reilufeiter notre corps le jour qu’il viendra nous juger, & le fera réu¬ 
nir a notre amc qui ne meurt jamais. 

4. Il y a fept Srcrcmens; (avoir. 1* Baptême, la Confirmation, la 
Pcnitence, l’Euchariftie, l’Extrême-Onéhon, l’Ordre, & le Mariage. 

f. Les Commandcmen, de Dieu , Si de l’Eglife. Un Jeul Dieu tu 
adoreras, &c. 

Un bon Curé explique, s'il à le lofir, le fins de ces Ceremonies, lorfqtte 
U Fiancé Cr la Fiancée font a genoux devant l'Autel pour recevoir ce Sacre¬ 
ment, & amfi U peut dire au futur Tpouxi 

Comme il n’y a rien que de faint dans l’Eglife , aufli devez vous, 
âmes chrétiennes, regarder faintement ce qui iè fait. Les cérémonies 
qu’elle pratique dans la célébration de verre mariage, font d élies- mê¬ 
mes augulles par leur ancienneté, puilquc quelques-unes est été en 
ufage avant même que la Foi eût apris a les landifier. Ainii ce n’cft 
pas d’aujourd’hui que l’anneau , les pièces de monnoie, le voile, la 
cérémonie de lé donner la main, d’avou des cierges allumez, dépor¬ 
ter des couronnes fur la tête, & tout cet appareil de fête font en ulà- 
gc; les anciens les ont connus avant l’Eglilc ; mais l’Eglifè y attache 
ur.c grâce & une bénédiélion que les anciens n’ont pas aufli connue. 
Lors donc que l’epoux met l’anneau dans la main del'époufe, cen’ell 
pas feulement pour lui être un gage de l’amour & de la fidelité qu’ils 
doivent avoir réciproquement l'un pour l’autre; mais afin que cet an¬ 
neau que vous recevez des mains de l’Eglife qui 1 a beni, vous foie 
un mémorial qui vous fallè fouvenir de vous entr’aimer en ce inonde 
charitablement & Ici on Pefprit de Jésus-Chris r, afin de vous 
pouvoir aimer d’une charité confomméc dans l’éternité bienheureufé. 
Les pièces de monnoie que l’epoux donne a fon cpoulè fon: la mar¬ 
que Si comme les arrhes du doüaire qu’il donne a la femme qu’il épou- 
le, mais l’Eglife vous apprend que ce nombre de treize piéo. s, q<aire- 
ptefente Jesus-Christ & fes douze Apôtres, vous oblige de vous 
atlbcicr à lcurcompagnie ; afin qu’heritiers de leur efprit lur la terre, 
vous le deveniez encore de l’hcritage dont ils font déjà en pollèilion 
dans le Ciel. Le mari met la nu.n lur celle de fon époulëe, pour mar¬ 
que d’une efpcce de ferment qu’i;s font l’un & l’autre; le mari d’aimer 
la femme , & la femme de relpeélcr fon mari, & que c’eft de cet 
amour d’un côté, & de refpeél de l'autre, d’ou dépend la bonne intel¬ 
ligence des familles, comme dit liant 1-aul aux Epheliens; maisl’tgli- 
fe ajoute encore à cela l’obligation que vous conttaérez de vous être 
un lècours mutuel l’un Ôc l’autre, pour vous entr aider à arriver aux 
termes où vous puilliez vivre dans une union de gloire , après avoir 
inviolablemcnt conlèrvé l’union de la grâce attachée à ce Sacrement. 
Le prê re joint fa parole pour vous fouhoiter une heureufe poflcrité : 
mais l'Eglife ne fait de fcinb;ablcs vœux que dans l’cfpcrance qu’elle 
a que moins touchez des fentimens de la volupté, que des fenti- 
mens de Foi Si de religion que vous avez, vous élèverez les en fans 
quelle vous fouhaite comme autant d'organes pour glorifier Dieu par 
la voix de ceux à qui vous aurez donné la vie. 

Ce voile que l’epoux étendoit autrefois fur la tête del’epoufe pour 
marqua l’autorité dç l'un, & i’allujettiltemcnt dç l’autre, & qui 

f t rj cou 



C U R. C U R. C Y C 
couvre ajour<i îii)i la tête de tous les deux, vous lignifie que quelque 
Subordination qu’il doive y avoir entre vous pour vivre lèlon Dieu, 
la giace qui vous couvre également, vous rend égaux devant lui s 
fc que le joug du mariage" doit être tellement partagé que vous 
receviez l’un tic l'autre les chagrins qui y lonc attachez, comme un 
moicn de renitence pour les péchez communs à votre état: Les 
cierges enfin que vous tenez au lieu de flambeaux allumez, que les 
Païens faii'cient porter devant les mariez , pour marque que leur 
vie pallcroit & s’éteindroit comme eux pour ne fe plus voir jamais, 
félon l'cfprit de l’Eglife vous font par leur cire un fymbole de l’in¬ 
nocence dans laquelle vous devez vivre, 8c par leur flamme un 
fymbole de chatité dans laquelle vous devez mourir. Helas cheres 
Ames, que ce mot de 1a mort nous paroît en oc jour peu de fai- 
fon , cependant tout cet «pareil, toutes ces cérémonies , toutes ces 
prières qui les accompagnent j les loix félon lelquellcs vous avez 
contrafté, toutes choies enfin ne vous parlent que de mort, & ne 
vous taillent d’idée que de cette fâcheufé feparation r c’eft une ter¬ 
rible lëntencc d’avoir ainfi fi peu à vivre enfemblc : il vous la faut 
neanmoins futurs plaife à Jésus-Christ que le fouvenir en foit 
fi profondément gravé dans vos cœurs, qu’au milieu de la joie 
dont l’Eglifc vous permet d accompagner cette cérémonie, vous vous 
fouvcnicz en vrais chrétiens, qu’apres tout il faudra un jour aller ren¬ 
dre compte à Dieu de l'état dans lequel vous aurez vécu. 

•CU-RE'E. C’eft faire manger le Cerf au autres bêtes aux Chiens. 

On fait auflï la Curée du Lièvre. 
CUREURES de cour Sc de mates. Ce font comme la Uc 3c 

l’égout qui fc trouvent au fond d’une cour qu’on nettoie, ou d'u¬ 
ne mare qu’on dcflcchc, & qu’on nettoie, enluite: les cureures aime 
été mifes en état, & long-rems expofées au Soit il, font une ma¬ 
niéré de terre neuve, propre à être cmploiée, iôit pour les Arbres 
foit pour des Legumes, &c. 

C Y C. 

CYCLE. C’eft une révolution de certains nombres d’années, après 
lefquels on recommence à compter dans le même ordre. On distingue 
troiscydes. Le Solaire, le Lunaire fcl'Indiciion Romaine. ° 

Le Cycle Solaire eft une révolution perpétuelle de ig an¬ 
nées, après lefquelles les lettres dominicales recommencent à marquer 
les jours de chaque ftmainc, dans le même ordre quelles les ont mar¬ 
qué dans les 18. années precedentes. 

Le Cycle Lunaire eft une révolution de dix-neuf années, 
au bout dcfqucllcs le Soleil & la Lune fc trouvent à peu près au me¬ 
me point du ciel, qu’ils avoient été dix-neuf ans auparavant. C’eft-â- 
dire: que fi la Lune eft nouvelle au premier Janvier dune certai¬ 
ne année propofée , la Lune fera cncoïc nouvelle aptes dix-neuf 
ans accomplis. 

Le Cycle de l’Indiction eft une révolution de quinze an¬ 
nées , dont la Cour de Rome ie fcrt pour mefuier le tems. 

D- 
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lA G U E R. Tome de Fauconne- 

§S^s lcauqui travaille diligemment de 
Vs la fpinte des ailes. On dit cet Oi- 

b™*4Ë BS lciu dague fortement. Ce mot 
-Ç v^.ntd^da^ucJ pomtju’ondon- 

DACULS.C’tft le premier l'ois 
que poite un Cerf; elles ont la 

■• "v*-J nk-me vertu que la corne de la 
Li. orne. 

Daguets. Ce font de jeunes Cerfs à leur fécondé année, qui 
pou lient & portent leurs premiers bois, qui font gros & longs comme 
«leux fufeaux, (ans aucuns andouilleiÿ. 

D A L 
DAIM. C’efl une bête fauve & fauvage qui eft plus petitequele 

Cerf, quoi qu’il lui foit allez fcmblable. Cependant il a le poil plus 
blanc, la tête en eft auflidilferente, les perches & chevillures de les cor¬ 
nes, qui font tournées en avant, ne font pas rondes, mais elles font 
larges & plates. Il eft plus gros que le Chevreuil, il porte plus de cors & 
St queue cft plus longue, il naît ordinairement au mois de Mai. 

Le nature! du Daim eft d’aller plus tard au rut que le Cerf; & il en 
donne aufli des connoillànces toutes differentes ; car pour le juger, il 
n’eft pas bcloin de fuite ni de limier; kpiedfuffit, & les fumées qu'il 
jette, paroiUcnt le plus fouvent en torches. 

Quand un Daim le fent pouriuivi des Chiens, il ne fait pas filongue 
fuite queleCerf, recherchant toujours leur Pais, &fuïant toujours les 
voies autant qu'il peur, & fur-tout en prenant le change des eaux, ou il 
fe faille prendre. 

Quand on veut quête* un Daim, on vavolontiers le chercher dans les 
Pais 1ers, où il fe met cnhardcsaveclcsautres, a larefcrvedu mois de 
Mai jufqu'à la fin d'Août, pendint ce tems il lé retire dans des byiilons 
pour fe garantit de l'Importunité des Moucherons qui le piquent dans 
cette faifon. 

Il faut quêter le Daim comme IeCerf ; & à lareferve du limier & de la 
fuite, on doit f.dre toute la même choie à l'égard du Daim. 

On remarque feulement que pour y réuflir', il fuffit de prendre cinq ou 
4x Chiens des plus lages pour lui donner en chaflc; & li l'on rencontre 
par hazard l’endroit ou le Daim aura fait Ion viandis Le matin, ou bien 
de relevée, eu celui de nuit, on lailkra pour lors faire fes Chiens, ob- 
fervant feulement qu’ils prennent le droit du pied ; car autiement ce fe¬ 
rait en vain qu’on chercherait cet animal 

Maniéré dapréter le Daim. 
On mange le Daim rôti, en le piquant de menu lard; & li-tôt qu’il eft 

cuit, on le fert accompagné d’une faullc compofée « Oignons pallcz a la 
poile, de vinaigre. & dun peu de bouillon allaifonné de Sel & de Poi¬ 
vre blanc. 

D A R. 
DARIOLE. [ Petite pièce de pâtifl'erie qui fe fait aînfi. ] 
Mettez dans un ballin ou dans une jatte, par exetnple. la quatrième 

partie d’un litron de fleur de farine, & le blanc &le jaune de deux œufs: 
déliiez bien toutes ces drofes enfcmble avec une gâche eu cuillère, ver- 
fez-y petit à petit un peu de Lait, & Je Sel à ifilcreuon , car il en faut ] eu : 
détrempez bien cette farine ou appareil comme h c’étoit pour taire ce la 
bouillie; lorfquc l’appareil fera bien delaïé, ajoûtez-y ur.echopiucde 
Lait, qu’il faudra auflï délaier avec les ebofes fulÜitcs, comme lion 
avoit delfein d’en faire de la bouillie. Si vous n’aviez pas de Laie de vache 
ni d’aucun autre animal, vous pourrez vous fcrvix de Lait d’amandes, & 
«n ce cas il faudra mettre un peu plus de farine. 

L’appareil écant apprêté, on mettra une abclTc dans une tourtière, & 
la tourtiere étant au four, vous la remplirez fuflttfaminent de "appareil : 
on fera cuire cette pièce de four, & lorfqu’elle fera cuite Sc tii ce hors du 
four, on fendra en croix le dedans (ans toucher à la croûte, puis on met¬ 
tra dans le fente de ladariole environ la groflèur d’une grolle noix de bon 
beurre non falé, un bon demi quarteron de Sucre en poudi c avec un peu 
d’eau Rofc. On remettra enluite dans le four laDariole, afin que le 
beurre & le fucre fe tondent, & que cette pâtiflerie en prenne le goût, ce 
qui dl fait en peu de tems, puis on la retirera hors du roiu. 

Si vous n’avez pas de tourtière, il faudra prendre un morceau de pâte 3ui ne foit pas (inné, afin d’en dieflèr une croûte allez grande en forme 
"une tarte; donnez lui environ deujt bons travers de doigt de bord. 

Mettez cette croûte à l’air durant quelque tems, afin quelle le leche & fe 
rifcrmillc : quand on voudra achever h Dariole, on mettra dans le tond 
de la croate gros comme une petite noix de beurre nçn Ùlé : mettez cet- 
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te croûte dans le four, afin qu’elle fe rafermilfe, puis vous verferez en¬ 
viron la quatrième partie de ce qu’il faudrait de la farce fufdire pour rem¬ 
plir ccttc tarte ouDariole, & un peu après vous en verferez encore^au¬ 
tant: puis quelque tems après vous achèverez de la remplir fuftilâm- 
ment du meme appareil ou farce fufdire. Il faut environ une bonne de¬ 
mi heure pour cuire une Dariole ou Tarte d’une chopinc de Lait. 

Lorfquc cette Dariole fera cuire vous pouvez y ajouter du Beurre Sc 
du Sucre, & de l’eau Rofe, linon vous la poudrerez fimplemenc avec du 
Sucre Sc un peu d'eau Rôle. 

DARTRE. [ Maladie du cuir en forme de croûte, qui rend la peau 
galcufe & farineufe. Les Dartres caufent de grandes dcmangeailons. ] 

I. Prenez Camphre demi-drachme, Gérofle demi-once, Gingc nbre 
demi-once. Grains de Paradis une douzaine, Gomme Adiagant un peu, 
Soufre vif ceque vous voudrez, Oing de Porc mâle ce qu’il taur ; broicz- 
b.en toutes ces choies & reduilez-les en poudre, puis avec l’Oing de 
Porc, faites-cn une clpece d’Onguent, dont vous frotterez la Dame; 
vous en ferez de même pour la gale. 

IL Pr enez jus de racine de Lapatum Acutum fix onces, huile de Che- 
nevis une livre. favon ratifie bien menu quatre onces, fuye de la bouche 
d’un four bien pulverifée demi-once ; faites cuire tout cela dans un 
vaifièau liir le feu, & r emuez toujours jufqu’à ce qu'il fort réduit en on¬ 
guent ; frottez-en les Dartres, & lavcz-les avec de l’urine. 

III. Prenez Cire blanche vietge pour deux fols, huile d’Aimndc» 
douces une once, Térébenthine de Venife réduite en Onguent par lotion 
en eau Rofe. 

Faites fondre dans un vaifièau convenable votre Cire fur un rechaud 
de feu; lorfqu’elle fera fondue, mertez-y le refte de vos ingrediens, 
ôtez-'.e de dellus le feu, Sc battcz-les bien enfcmble julqu’a ce qu'ils foient 
en confidence d'Onguent, confervez cela, & fervez-vous-en dans le 
bcfoin. Il en faut frotter les Dartres. 

IV. Faites bouillir del'huile de Noix au Prinrems, &aicz cinq ou fix 
Crapaux tout vifs, jettez-les dedans; lorfqu’ils auront bouilli qnelque- 
tems, vous les retirerez & les jetterez. Confervezcettehuile dans une 
phiolc de verre, Sc frottez-en les Dartres, qui fcchcront en fort peu de 

V. Prenez du Sublimé, du Mercure, delaCcrufe, une once de cha¬ 
cun , de l’huile d’Amandes douces, deux onces : du fucde Limon, deux 
gras, dans lequel vous mortifierez le Mercure, puis broiez-Ic relie» 
mêlez enfuite lctout, quevousbattrezenfemblcpendanttroisouqua- 
tre heures ; vous aurez un Onguent dont vous vous frotterez > il ôte 
premièrement l’ardeur, puis il guérit. 

Pour les Dartres enfiimées. 
L Prenez Litarged’Or une once, Cerulc une once, huile d’Olive du- 

mi-quarteron, Vinaigre deux cuillerées. 
Mettez le tout dans un pot de terre vernifé, & faites-la cuire fur un 

feu lent ; lorfqu’il fera réduit en forme d’Ongucnt, retircz-le du feu, & 
confervez-le pour lebefoin: quand vous voudrez vous en fervir, vous 
en appliquerez fur le mal, Sc l’en frotterez le plus chaudement que vous 
pourrez. 

IL Prenez duCrellôn de fontaine ouderiviere, pilez-le avec du Sel 
commun, Sc l’appliquez fur les Dartres. 

III. Prenez de la poudre dAlgerot, mêlez-la avec de la pommade de 
fleurs d'Orangc ou de Jafmin, ou de l’Onguent Rofat, 6c frottcz-cn la 
Dartre. 

IV. Prenez un bout de bois de Coudrier, allumez-leparlebout, Sc 
rnettez-le tout allumé contre une aflîette d’c«*in, que vous inclinerez 
un peu; il en découlera une huile rougeâtre, de laquelle vous frotterez 
les Dartres. 

Pour les Dartres farineufes. 
I. Menez dans un plat d’étain du Beurre fiais la groflèur d'un oeuf, SC 

autant de Poix noire, incorpore z bien cela enfembîe, eonfexvez-Ia dans 
un pot de terre, & en appliquez tous les foirs for vos Darrrcs. 

IL Prenez un verre de bon Vinaigre, fàites-y tremper dedans un œuf 
frais dans fa coque, il lé formera de l'écume au-deflus <lc ce Vinaigre, de 
laquelle vous frotterez les Dard es. 

Poser Us Dartres ait -vifage. 
On guérir une Dartre au vifage en la frottant fouvent de Vinaigre, 

dans lequel on aura fait tremper un œuf frais julqu a ce quel écaille foit 

cntii rement dilloutc. ,. , _ 
Autres remèdes pour les Dartres. 

I. Prenez du Sel de Tartre, de la Couperolc de chacun une livre; met- 
tez-lcs dans trois pintes de Vin blanc, faites bouillir 1e tout une heure 
à petit feu. Cette compolition elt un trelorpour les Dartres. Galles, 
Rognes, Taigncs, Lepres, Cirons. 

fl Prenez de la Litarge d’Or «n poudre lùbtile deux onces, 
mcttez-la dans un poêlon a feu peu de Aime lans fumée, remuez incef- 
làmment avec un bâton jufqu’à ce qu’il forte des étincelles de feu de la 
matière, pour 1er* vous ajouterez une livre de Vinaigre bien fort, la.lfez 
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donner feulement un bouillon, après quoi vous Tôterez du feu pour 
li 1 ailler refroidir , & cnfuitc vous U filtrerez. Prenez les trois tiers 
<ie cette- liqueur & un tiers d’huile d’Olives. battez bien enfcmbk dans 
«ne écucllc avec de petites verges, jufqu'a ce que tout foit réduit en 
pommade dont vous vous frotterez deux ou trois fois le jour. 

III. faites bouillir des Sangfucs dans del’cau de Riviere ou d’Etang, 
ie vous mêlerez avec du Sel de Tartre, lavez-vous-cn, & les Dartres 
guériront promptement. , _ .. . 
IV Si vous faites un Onguent avec de la MoèHc de Bœuf, du Suit de 

Moutonner & pur fondu, mêlez avec le Suc de Marjolaine, que vous 
appliquerez fur la Dartre, vous ferez guéri. 

V. 11 faut ufer du Jus du Pourpier, d’Eclaire, de Plantain, deMo- 
relle & de Limon: & li on voit que ce remède ne (bit pas allez puillant, 
il fera bon d'y mckrunpcudeTartre Rouge, Si decette mixtion frot¬ 

ter les places marquées. . . . 
VI faites tremper lkfpace d’un jour en fort bon vinaigre blanc la ra¬ 

tine de Patelle coupée par talcoles: frottez trois ou quatre fois le jour 
avec une talcole le lieu où cft de'a Dartre. .. 

VII Faires bouillir dix grain s de Sublime. & demi drachmes! Alocs 
en partie égale d'eau de Plantain Si d. Morelic jufqu'a la confompuon 

VIII. Faites tremper de la poudre d'Ardoifc en foie bon Vinaigre ai 

du Sel, & frottez la Darte. , „ , , , . 
IX. Prenez Gomme dcCerifier, un peu de Soufre , avec deux fois 

amant de Sel que de Soufre: faites tremper le tout en Vinaigre le plus 
fort que vous pourrez, & de ccctc mixtion frottez les licuxcmachcz. 

X Frottez la Dartre de votre falrve a jeun, ou avec une Gomme 
qui croit autour de la Vigne : mais avant il la faut frottet avecdu Sel 
N.tre, ou bien de la Nkotiane pilée, appliquant Marc de Jus fur la 

Dartre. . , 
Secret four les Dartres du vtfage. 

Prenez une demi livre deLitarge d’Or, faites la infii fer à froid dans 
«n demi Icpticr de Vinaigre Blanc ou Rouge. Mettez fur le mal la Crème 
qui le prend dcllùsavcc de la liqueur qui feinble du Lait. 
^ [DARTRE, fc dit aulft des ulcères qui viennent à la croupe & a 
l'encolure des Chevaux. Elle leur caufe une demangeaifon qui les ob¬ 
ligé à le gratter, & à augmenter l’ulcere. Quelques-uns cioyenc que ce 
mot vient de Daitos, qui lignifie la tunique qui environne les Nerfs pot¬ 
ins les tcfticulcs, à caufe que la cuillon le fait le plus fouvent en ces par¬ 
tinia. Cette infirmité n’cft connue que depuis peu. J 
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DAUBE. Ccft une certaine manière d’aprêtet la viande avec des cho- 
fes qui relèvent le goût de la viande, & réveille l'apetit. 

Si vous defirez mctcrc ala Daube de la chair de boucherie, par exem¬ 
ple une tranche de Bœuf «paille du travers de deux ou trots doigts, ou 
une éclanche de Mouton, il faut la laifleï mortifier, puis la battre avec 
un Rouleau de bois pour l'attendrir, ôter la peau, faire des entailles 
profondes dans la chair, & la larderprès-a-pus en long, & en travers, 
«otnmc li c'ctoit pour mettre en pâte avec des lardons gros comme le 
doigt, & allez longs, qui foient enfermez comme nous l’avons dit. 

Quand la viande cft lardée, on peut l'envcloper d'un linge blanc, & 
la nvttre dans une terrine, ou dans un pot avec de l’eau futfilammenr, 
du Sel, de fines herbes, du Laurier, de la Marjolaine, du Clou de Gê- 
rofle, des Marrons ; on peux y ajouter un morceau de lard, ou plutôt 
un quarteron de Moëlc. Faites cuire ccctc viande julqu a ce que le bouil¬ 
lon ioit beaucoup confommé , alors rempliikzkpot avecdu vin qui ne 
l'oit pas froid! fi vous voulez que la làu lié foit douce ajoutez-y du Sucre 
& delaCanelk. Si c’cft du Bœuf que vous faffiez cuire, il luffit d’y met¬ 
tre un peu de-Verjus, ou du Vinaigre, quand cette Viande cü cuite: le 
, • , 1 - J. Tl U r»,i. rl'incfonhnmllon „ lion la 
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DECEMBRE. C’cft le douzième mois de l’année qui commence 

pat Janvier, il a ji. jours. Le Soleil entre au Signe du Capricorne vers le 
rz. de ce mois. C eft alors que commence l’Hiver. 

Ouvrages à faire au mots de Décembre. 

S’il eft à propos au commencement de chaque mois, de faire ce quoi 
n’avoit pû achever dans le mois precedent, c’eft particulièrement a l’en¬ 
trée de celui-ci qu’il le faut dire par raportau mois qui vient de palier. 
Dès que Décembre cft venu, il n’y a plusde tons à perdre, la terre des 
Jardins elt entièrement dépouillée de les agrémens ordinaires : la gelée 
qui ne manque guercs de lé lignaler dans ce mois-ci, n’épargne perlon- 
nc, elle détruit tout ce qui elt dune nature allez délicate, pournetre 
pas à l’épreuve de fes rigueurs i partant, en cas que la fa: Ion le punie 
permettre, il faut achever de ferrer, & de couvrir ce qui n’apû i'etre 
dans le mois de Novembre ; favorr , Chicorées , Cardons , Céleris, 
Artichaux , Racines , Choux-Fleurs , Porréis , Porreaux , Figuiers, 
&c. & fur toute choie il faut s’étudier à conleiver ce que l’on peut avoir 
commencé de nouveautez, lavoir; Pois, Fcves, Laitues pommées, 
petites faladcs, pour n’avoir pas le oéplaifir de voir périr en une facheulc 

ait. ce qu’on avoir avancé en deux ou trois mois. 
On peut encore dèslecoinmcmementdumois, femer les premiers 

Pois, fur quelques ados, ou a quelque bon abri, particulièrement du 
Midi, pour en avoir au mois de Man un ados elt de la terre élevée en 
talus le long de quelque mur. 

On porte les fumu rs pourris dans tous les endroits qu’on veut fumer, 
& on le, répar.d afin que l’eaudespluie,&dts neiges venantales tra- 
verfer, porte leur Sel un peu au deflus de la lupeiliac de la tene, où le 
doivent faire les tcmcnccs. 

On met en terre les Amandes pour miner dans quelque mane- 
quin : elles doivent être germées dans le mois de Mars ; pour les 
mettre alors en place i il cit bon que la grotte gelée n’y donne pas ; 
&. pour cela il faut mettre ces manequins dans la ferre, ou bien 
en pleine terre , & les couvrir de grand fumier ; la manière de 
mettre germer ces Amandes, eft de mettre au fond du manequin 
un lit de fable, ou de terre, ou du terreau d’environ deux a trois 
pouces d’épais, & de ranger la-dett'us les Amandes plates, toutes 
les pointes en dedans ; enforte q.ue ce premier lit de terre foit cou- 

;c d’un lit, de ces Amandes , enfuite fur ce lit d'Amarrdes on 
„.Jt un lccond lit de terreau, ou de fable de deux pouces d’épais, 
& puis un fécond lit d’Amandcs rangées de la même façon que les 
premières, & puis un troiliéme, quatrième, &c. tant que le ma¬ 
nequin en peut contenir. 

11 n’eft pas encore mal de mettre ces Amandes par un fcul lit en pleine 
terre. & de les couvrir d’environ trois pouces de terre j quand clics com¬ 
mencent a lever a la fin d’Avril, on les cnleve en mote ; on leur rompt 
le germe> & on les plante en place par rangs éloignez d’un pied & 
demi. & on met à demi pied l’une de l’autre les Amandes dans cet- 
:e rangée. 

On travaille à faire le treillage pour les c(pllcrs. 
On peut tailler les Arbres pendant qu’il n’y a pointdcgrefilfurles 

branches, &que les fortes gelées ne régnent pas; car elles tndurcilient 
le bois, & la ferpette n’y l'aiiroitaifémc-nt palier; bien entendu qu’il ne 
faut jamais tailler les efpalicrs lans ks-avoir dépalilfez, autrement on y 
a trop de peine, & on ne fait pas fi bien fon ouvrage. 

Un des principaux ouvrages de ce mois elt, que vers fon com¬ 
mencement il faut faite une couche de long fumier neuf, lar<*e 
de quatre pieds à l’ordinaire, Si haute de trois ; & quand fa gran¬ 
de chaleur eft pallée, il y faut lemer fous cloche de bonne Laitue, 
crêpe blonde ; & des quelle eft un peu forte , ce qui air- 
bout d’environ c is; il faut éclaircir les plus belles & les r< 
planter en pcpinicrc fur une autre couche , Si fous d’autres cloches 
a vingt ou vingt cinq fous chaque cloche : quand elle s’y eft raifon- 
nablement fortifiée, on cnleve les plus fortes avec une petite mote, 
pour les replanter jufqu’a ce quelles foient tout a-fait pommées: 
ce qui arrive d’ordinaire vers la fin de Mars; on prend foin de les 
bien défendre du froid , tant par les couvertures de litière , que par 
les réchauffemens. 

. .n la rendroit dure. Il la faut laillèr refroidir dans fon bouillon, lion la 
veut manger froide, puis la tirer à fée, & ladevclopcr. 

On peut la laillcr dans fa fmee, ce fera une compôtc. 
On anprete de la même façon les Oifeaux, comme une volaille din¬ 

de, un Canard, un Oiton, fans ôrcr la peau, i! n’y a qu’a applatir 
l’eftomac , puis larder la viande avec de gros Laid, &cnvcloper la vo¬ 
laille dans un linge, & la faire cuire comme nous venons de dire. 

Autrement, l’r.nez par exemple, le derrière d’un Lapin, ou d un 
Lièvre c’eit à-dire 1 e râble & les eu lifts, dont on peur orer la première 
peau, puis H fait entrelarder U viande en long & en travers, enforte 
qu’il y 'air du Lard de tous cotez, comme fi c’étort pour mettre er. pâte, 
& que les lardons foient gros, qu’ils aient trempé dans du vinaigre ou 
du Verjus, & qu’ils foient poudrez d’élpices falées. Puis m-ttez dans 
une terrine des tranches de lard bien minces, tant que le fond en foit - , . , .. --- 

couvert, ajoutez-y la viande, mettez cnluitc la terrine fur le feu, Si 1 pluies lésaient gâtez, fumer les prez s’il eft nccellàire. 
aiant faille fondre le lard a demi, vous y ajouterez une chopine devin | Counct du bois pour fè chauffer ; c’eft une rame du 
Blanc & allez d’eau pour qu’elle fumage la vLndr d’un bon travers de 
doiet’ mettez y aulfi un Oignon, un brin deThim, trois ou quatre 
r-i du Sel, une feuille de Laurier. Couv ez la terrine, 
£°fjs bouillir le tour enlcmble, jufqu'a ce que la viande foit bien cur- 

D u de fois a autre, afin quelle curfc egalement de tous 
^'Œ'uSrïàkdansl. puis tire z-Üa fcc pour U fa- 

vk : car li vous y lailicz la faullè ce fera une compote. 

D E B- 

DEBUCHER. Terme de Vénerie. On dit débucher le Cerf, ccft 

le faite fortir de fon buiflbn, de l'on fort. 

Ouvrages qu’il faut faire au 'Jardin des fleurs. 

Il faut obferver les trois Articles contenus au mois de Janvier, oùjo 
renvoie le leéfcur pour éviter les redites. 

Ce que doit faire sm bon Laboureur dans ce mois. 

Vifiter fcs champs pour les remettre en bon état au cas que les 

DECAISSER. C’cft un L.c<fcJ«dinagc, quiAAres 
Cju’on ôte des Cailles ou ils croient. l^ciiflcrdesFigum, desOan 
g«s. 8cc, pour les rencauler. De meure dépoter, le dit des p.an 
qu'on 6tc des pots où elles étoient. „ , 

DECANTER. Terme de Chimie. Ccft verfer doucement par lt 
clinat:on la liqueur qui luinagc fut quelque matière. 

DECAPER. Terme de Chimie. C’cft ôter le ver J de gris ou 1a 

prendre- pendant le mois de Décembre. 
Et comme te mois arrive dans une faifon où l’on ne fauroit prefoue 

tien faire dehors, onatttmdjulqucs-làordinaiiernentpourbattrelcBlé 
à la grange. 

Un Laboureur bon œconome ne peut jamais dire qu’il n’a tien à faire 
car même quand il pleut, il peut, s’il eft adroit, fuie mille petites in¬ 
ventions de bois fervant àu laoourage, comme des râteaux, des manches 
propres à fcs outils. 

Il ne manquera point de racommoder fes charrettes, & fes charrues 
& tous les autres înftrumcnsqui lui conviennent pour fon emploi afin 
de les trouver en état lorfqu’il en aura befoin pour travailler & n 
fe 1 aillera jamais dégarni de tout ce qui lui fcu neeeU'airc i nut fon 
labourage. ‘ 1 

Profs à faire en ce mois. 

Les Dindes, les Oifons. les Canards, les Poules; toute cette vo 
laille ira nlus fouvent au marche dans cc mois, que le precedent 

affï bw Pr°"S c°mmencent * tecdébit«. &fc vendent pour lo« un 

Le Bétail gras, & le» veaux tout de même : cft heureux qui en » 
a vendre dans ce mois. * u * 



DEC. 
Les œufs font rares en ce tems, le beurre de même ,& les froma¬ 

ges ne font pas communs, & toutes ces denrées par conféquenr très- 
bonnes à vendre. 

On en dira de même des fruits dont on fait un gros argent ; tels font 
l’échallèrie, l'épine d'hiver, la poire de fatin, le colmar, la merveille 
■d’hiver, le mefiire-jean d’hiver, l'archiduc, le galetier, le ftanc-real, 
l’amadotc, le parmin, le portail, les germains Sc autres. 

Et li l’on n’a point vendu fon vin aux Marchands dans ce mois, 
qu'on ne refufe point de le faire, li-tôt que l’occafion s’en préfenrera. 

Foires qui fe mangent au mots de Décembre. 
La poire de laine Augullin fe mange à la fin de Décembre. La 

poire de topinambour, ou fin mulque, de même. La poire ae lucrin 
noir, bonne en Décembre &en Janvier. La poire tranquillon-vitrai eft 
mure en même tems. 

DECHAPERONNER. Terme de Fauconnerie. C’eft ôter le 
chaperon d’un oïfeau quand on veut le lâcher. On dit : Déchaperonnez 
cet oïlèau. 

DECHAUSSER un arbre. C’eft ôter ou découvrir en Autom¬ 
ne une partie de la terre qui eft fur les racines , afin que l’eau des 
pluies & des neiges de l’hiver entre plus avant dans les racines ; cela 
eft bon à taire dans les terres feches, & nullement dans celles qui font 
naturellement humides. 

DECHAUSSURES. Terme de chaflc. C’eft le lieu où le loup 
a gratté, où il s’eft déchaulfé. 

‘DECOCTION. Les décodions font des élixations de médica- 
mens faits dans quelque liqueur; elles fe font quelquefoispour atten¬ 
drir & pour cuire les médicamcns, & quelquefois aufli pour leur ôter 
nu pour corriger quelque mauvaife qualité ; maisleur plus grand ufàge 
eft pour communiquer leur vertu à quelque liqueur, & pour aflèmbler 
dans cette même liqueur les qualitcz de divers médicamens. 

Les infufions font différences des décodions en dégré de chaleur, & 
en longueur de cuite, les infufions fe font quelquefois fans feu, &lorf- 
qu’elles en ont befoin, il doit être fi modéré, quelles ne font faites 
îouvent qu’après un fems allez long, tantôt de plufieurs heures, & 
tantôt de plufieurs jours ; au lieu que les décodions font faites quelque¬ 
fois dans un quart d’heure, dans une demi heure, ou dans une heure, 
&. que la plupart des plus longues n’exccdent pas cinq ou fix heures : 
on joint ces deux préparations, à caulè de la grande affinité qu’elles 
ont l'une avec l’autre, & que le plus louventles décodions font pré¬ 
cédées des infufions de la matière qu’on veut cuire, fi les matières font 
de fubftancc un peu compade, on peut bien y emploïer depuis huit 
jufqu’à neuf ou dix fois autant péfant de liqueur. 

Les décodions font différentes fuivant la diverfité des mixtes qu’on 
■veut cuire, car ceux qui font de fubftance compade & difficile a pé¬ 
nétrer, demandent une bien plus longue cuite, que ceux qui font de 
fubftance tenue ; la même diverfité de lûbftance demande encore plus 
ou moins de liqueur, car il en faut bien plus pour les médicamcns qui 
ont befoin d’une longue cuite, que pour ceux qui la demandent moin¬ 
dre ; parce qu’une longue décodion confume beaucoup d’humidicé. 
La proportion ordinaire doit être de fix fois autant péfant de liqueur ; 
& h clics font d’une fubftance tout-à-fait compade, on peut aller juf- 
qu’a douze, & même jufqu'à lèize fois autant pélànt de liqueur. 

On a déjà fait obfervcr que les médicamens de lûbftance compade 
peuvent fouffiir la décodion plus force & plus longue que ceux de 
lubftanctynoïcnne, qui même ne la peuvent pas fouffrir violente, 8c 
que de ceux de fubftance tenue , qui ne le peuvent pas fouffiir beau¬ 
coup; il y en a même qui ne font pas mis dans la décodion, que lorl- 

u’on la veut tirer du feu: il y en a auffi d’autres qui n’ont befoin que 
'une (impie ihfufion pour communiquer leur vertu à la liqueur ; ainlî 

il eft abfolument néccflàire que le Pharmacien connoi(le la diverfe fub¬ 
ftancc des médicamens, pour juger pat-là comment il doit faire leur 
décodion, ou leur infufion ; parce que le plus louvent les ordonnan¬ 
ces ne preferivent, ni la décodion des médicamens, ni les dégrez du feu, 
ni la longueur du tems néccflàire à leur cuite, & que le tout eft remis 
a la prudence de l'Artifte. 

Pour procéder par ordre lorfqu’il faudra faire une décodion de 
plufieurs médicamcns, on commencera par les plus folides, tels que font 
les bois ; après on mettra les racines & les écorces ; enfuitc les fruits, 
les herbes, les baies & les femences, & enfin les fleurs : on lapera, 
on écrafera, ou on incifera bien menu les bois, les racines, les écor¬ 
ces; on fendra les fruits, on incifera les herbes, on brifera les baies & 
les femences, & on mettra les fleurs telles quelles font : cette régie 
néanmoins n’cft pas fi générale qu’elle n’ait fes exceptions ; car un 
bois de fubftancc rare & (pongieule, demandera moins de cuite qu’une 
racine bien compade : Forge entier iouffre autant de cuite que le bois; 
d'ailleurs les bois & les racines aromatiques ne peuvent pas fouffiir une 
longue codion, iânsque leurs meilleutespartiesfcdiflipcnt : les écor¬ 
ces , les fruits & les lcmences aromatiques ne demandent qu’une fim- 
ple infufion : la racine de reglilfe fe met après les herbes, les capil¬ 
laires en même tems que la reglifiè , ou immédiatement apres : les 
femences froides en même tems que les fleurs; la fleur de nenufar 
loulfic prefque autant de cuite que les herbes. On doit oblèrver un 
ordre femblablc dans les décodions des animaux ; car les cornes 8c les 
os demandent une bien plus longue cuite que les chairs; le bœuf que 
le mouton ; le mouton que le veau 8c le chapon ; & l’un 8c l’autre 
plus que le poulet. 

Ces généralitez feront beaucoup mieux démontrées dans la fuite de 
ce Livre ; & quoique les divers exemples de dccodion qui s’y rencon¬ 
treront pourraient fuffirc, on ne laillèra pas d’en donner quelques 
descriptions qui fetvuont pour certaines décodions qu’on a accoû- 
tuméd ordonner, lins défigner les médicamcns donc elles doivent être 
compolées. 

Décoction cordiale. 
Pour faire cette décodion il faut prendre premièrement de l’orge 

«ntier , des racines de fcorfoncre, de bourrache, de buglofc, de 
chacune une once. a. Des feuilles de fcorlonere, de bourrache, de 

DEC. in 
bugofe, d'endive, de chicorée, d’alleluia, de chacune une poignée. 
J. Demi poignée de capiilaire de Montpellier. 4. Deux gros de re- tlilfe ratifiée, y. Des quatre lcmences froides mondées, de chacune 

emi gros. 6. Des trois fleurs cordiales , de chacune demi pincée. 
De toutes ces parties faites la décodion dans fix livres ou trois bon¬ 
nes pintes d’eau de fontaine mefurc de Paris, que vous ferez bouillir 
fur un feu clair, jufqu’à ce qu’elle foit diminuée du tiers , fuivant la 
manière ci-deflùs expliquée. 

On lavera bien l’orge, 8c on la fera bouillir un bon quart d’heure 
dans l’eau, puis on y ajoutera les racines qu’on aura bien lavées, nct- 
toïées de leur cœur & de leur écorce fupcrficiclle, & bien incifées; on 
les fera bouillir encore avec l’orge pendant un bon quart d’heure, 
on y mettra enfuitc les feuilles de ftorfonerc, de bourrache, de bu- 
glolc, d’endive, & de chicorée bien lavées & incifées ; & après les 
avoir fait bouillir un petit quarc d’heure parmitoutlereftc,ony ajou¬ 
tera la reglilfe raclée & bien écrafée , l’alleluia & le capillaire légère, 
ment incitez ; on leur fera prendre quelque petit bouillon , puis on y 
ajoutera les femences froides bit n écralées, & les fleurs cordiales ;& les 
aïant bien plongées dans la décodion. on ôtera la balline de deflits le 
feu, & on paflèra la liqueur par une cbaullc, ou par un drap riorl- 
qu’tlle fera à demi refroidie. 

Decoctiom pectorale ou Jlomachale. 

Pour faire cette décodion pcdorale, il faut prendre premièrement 
une demi once d’orge mondé. 1. Des jujubes &dcs (ebcftcs.decha¬ 
cune une douzaine. 3. Six gros ou dragmes de raifins mondez de 
leurs pépins. 4. De bonnes figues bien nourries ,& de dattes Gms leur 
noïau, de chacune demi douzaine, y. Des feuilles de feabieufe & de 
pulmonaire, de chacune une poignée. 6. De l’hyfope, de polytrich, 
& des feuilles de tuffilage, (vulgairement dit pas-d’âne ) de chacune 
une pincée. 7. Deux gros de reglifl’e. Faites la décoétion du tout clans 
quatre livres d’eau de Fontaine, réduite en bouillon fur un feu clair aux 
deux tiers, liiivant la maniéré ci-après. 

On fera bouillir un bon quart d’heure l’orge mondé dans l’eau, puis 
on y ajoutera les dattes (ans noïau, les raifins fans pépins, les figues, 
les jujubes & les febeftes incifées : on fera bouillir ces fruits avec 
l’orge pendant un nouveau quart d’heure, puis on y ajoutera la (ca- 
bieulè, la pulmonaire & l’hyfope infixés ; on les y fera bouillir en¬ 
core un nouveau quart d’heure, après quoi on y ajoutera la reglifiè 
raclée & bien écrafée, le polytrich & le tufiilage ; Sc après leur avoir 
donné un petit bouillon, on ôtera la décoétion du feu, &on la cou¬ 
lera lorlqu’elle fera à demi refroidie. 

Décoction hépatique apéritrje. 

Pour faire cette décoétion, il faut premièrement des cinq racines 
apéritives, defraifier, dclabuglofe, de chacune fix gros oudiagme ; 
des feuilles d’endive, de chicorée , de houblon , d’agrimoine , de 
pimprenelle , de cerfeuil, & de dent de lion ou pifiènlit, de cha une 
une poignée. 2. Du capillaire de Montpellier & du polytrich, de 
chacun demi poignée. 3. Des femences d’ache 8c de gremil , de 
chacune deux gros. 4. Des quatre femences froides mondées, de cha¬ 
cune un gros. y. Deux gros de reglifiè. 6. Des fleurs de buglofe.de 
bourrache, de genêt, de chacune une pincée. Faites de toutes ces 
doles liiivant la méthode ci-ddlous, la décodion dars huit livres d’eau 
de fontaine, ou quatre bonnes pintes, réduites à force de bouillir fur 
un feu clair aux deux tiers ; quantité requife pour cette dccoéUon. 

On lavera bien les racines, on les nettoiera de leur cœur & de leur 
petite écorce, & les aïant écrafées&incifées, on les fera bouillir de¬ 
mi heure dans l’eau, puis on y ajoutera le houblon, l’endive, la chi¬ 
corée , i’agrimoinc, le pifiènlit, la pimprenelle & le cerfeuil inciftz, 
que l’on fera bouillir encore environ un quart d’heure parmi les raci¬ 
nes , puis on y ajoutera les femences d’ache 8c de Mtlium soüs, gre¬ 
mil, ou herbe aux perles pilées, & les aiant fait tant foit peu bouil¬ 
lir, on y ajoûtera la reghfie ratifiée & briiée, & un moment après 
on plongera la décoétion, les lcmences froides écrafées & les fleurs . 
on tirera en même tems le vailleau du feu ; on coulera la décoction 
lorfqu’elle lera à demi froide, pour s’en f èrvir avant quelle (è corrompe. 

Décoction céphalique. 
Pour faire cette décoétion céphahque, il faut prendre premièrement 

des racines de la grande valcnane, d’iris de Florence , de pivoine mâ¬ 
le, ou véritable acorus, & du gui de chêne , de chacun une demi 
once. z. Des feuilles de betoine, de làuge, de marjolaine, de cala- 
ment de montagne, de germandréê, de chacun une poignée. 3. Des 
femences de rué, de pivoine mâle Sc des baies de genièvre, de cha¬ 
cun deux gros. 4, Des fleurs de romarin, de ftccas, de lavande, de 
fouci, de us des valées ou muguet, de chacun une pincée, y. Une 
once de tartre crud. De cous ces ingrédiens , faites fcïon la maniéré 
ci-deflous la décoétion en hx livres d’eau de fontaine ■ diminuée d une 
quatrième partie fur le feu clair. 

Le tartre crud eft ordonné dans cette décoétion, tant pour commu¬ 
niquer a l’eau la vertu des médicamens qui font ici ordonnez, que pour 
retenir en quelque forte leurs parties volatiles. 8c empêcher leur difli- 
pation pendant la cuite. 

Il faut bien écralèr les racines de pivoine, de valériane, d’iris & 
d’acorus, de même que le gui de chêne & le tartre ciud; vous les 
mettrez dans un pot de terre verni, avec l’eau ordonnée ; & aianr 
couvert le pot, faites bouillir la décoétion à petit teu pendant un pe¬ 
tit quart d’heure, puis on y ajoûtera les herbes menées ; & aïant couvert; 
le pot, & les aïant fait bouillir encore un quart d heure, on y joindra 
les baies de genievre & les (emences, on recouvrira le poc , aianc 
donné au tout quatre ou cinq bouillons, on ajoûtera & on plongera 
les fleurs dans la décoaion. on couvrira le pot & on le tirera du teu; 
&lor(quecette Jècoaion fera à demi refroidie, on la coulera en ex¬ 
primant légèrement le marc, & on la gardera pour s’en fervir au bcloin. 

Décoction pour guérir la fciattque. 
Prenez «ne once de lalièparcille, demi @nce bonne (quine, l’une 
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«, l’autre découpée menu, un quart d’once de faflafras, & autant de 
Santal rouée râpé avec une lime de Serrurier; vous erez tremper le 
tout pendant vingt-quatre heures dans dix livres d’eau de huitaine dans 
un pot de terre vernité, & bien couvert fur les cendres chaudes,puis le f 
“Xuilhr & diminuer du tiers, & fur la fin vous y mettrez un peu 
de réelidè concaflè; vous le coulerez & mettrez dans des bouteilles, 
& en boirez au lieu de vin : vous ne mangerez point de ulur , 
choux, ni pourreaux, ni oignons , ni autres méchantes viandes, peu 
de potage, force rôti, & plude bouilli: vous ne formez point le lo.r 
au lerain, ni le jour au fofeil: il faut ufer de cette décoétion douze 

’° Pendant ces douze jours, de trois en trois jours vous fcr“ 
à froid route la mut dans un verre de cette decodhon «nquart ei on 
ce de féné du levant bien choifi, & une dragtne d hermodaftcs concal 
fées, & la pallèrez; le lendemain vous la prendrez a juin, tenant la 
chambre ce jour-là, comme d'une médecine; ü faut vousabftetur de 

Décoction contre U toux & U difficulté de cracher. 

Prenez une demi pincée d'hyfopc. quatre:feuilles de p* dane unie 
feuille de choux rouge, la grolkur d'uneno« de bcaneâg* tau» 
cuire le tout dans une chopine d'eau, dans un pot de terre bien net , 
julqu à la confomption de la moitié, Coulez-le & gardez-le dans une 

uÏÏÎUc prend,, O. pcfc «« 
que de manger, le foir avant que de, te coucher, & le macmalonic 

’lî.TI'SSSriS-fe- tr»r. s 
le beurre, & qu'on y ajoute une demi livre de fucre, & deux onces 
de miel pour une chopine de décoétion. 

Décoction de Myrobolans four U diffienterie. 

Prenez l'écorce de myrobolans chcbules une once, des myrobolans 
citrins une demi once ! des raiiins de corinthe deux onces, faites cm- 
rc le tout dans deux livres d'eau, c’clt-à-dirc deux chopwes, )^« ^ua 
h conlomptron de la troiliéme partie: diiioivez dahs la colature une 

°naarifiezClce’tout, Si l’aromatifez de deux dragraes de canellc pour 
en faire quatre dofes pour prendre foir & matin pendant trois jours. 

Il faut remarquer que cette décoction ne le doit donner qu apres 
avoir reçu des lavemens, & quelques infuiions de Rhubarbe. 

La teinture de rôles rouges prile deux ou trois fois le jour, un bon 
verre a chaque prife elt fouveraine contre la dyilenterie ; ellclertauiil 
an flux hépatique, & aux défluxion qui tombent lur le poumon ou 

fur le golicr. 

Décoction fudor'tfique attribuée à Saint Amboife contre lèsfièvres 
intérim:tentes, les tierces, bâtardes & fièvres malignes. 

Prenez une livre de millet nertoïé de fa première ccotce, que vous 
fc.cz cuire dans une fuffifante quantité d'eau de finneterre, ou de fen- 
taine,ju!qu’à ce qu'il creve; prenez quatre onces de cette décoéhon coulee 
& deux onces de vin blanc, Si donnez cela tout chaud au malade, qui 
attendra la ftieu; au lit. Cette décoction provoque lalueux.appailela 
foif, poulie le venin des fièvres malignes dehors, 

DECOMBRER&decombre. Ces termes fc difent des mailons 
qui étant abattues lardent beaucoup d’ordures & de pouflieres. Ainfidc- 
combrer & ôter les décombres, c’cft ôter toutes les ordures qui reftent 
après quelques démolitions de bâtimens. 

D E C O U S U R E S. Terme de challc. C’eft quand un fanglier a 
bielle de fis défenlês un chien, 

. DED. 

DEDANS. Terme de chalfe. Mettre un oifeau dedans. C'eû Im¬ 
pliquer actuellement à la challc. 

DEF. 

DEFAUT. Etre en défaut, ou demeurer en défaut. Termes de chif¬ 
fe qui fc difent des chiens qui ont perdu les voyes des bêtes quon 

DEFENSES. Ce font les grandes dents dcn bas d’un Sanglier. 
DEFINITIONS de plulicurs mots. Votez. Terme. 

D E F L U XIO N. Contre les défluxions fur les épaules & fur k* ^rfts • 
ttffi autres parties du corps qui jont J ans enflure. 

Prenez fleurs de Genêt, ce que vous voudrez, huile d’olive à pro¬ 
portion; aïez une phiole de verre, rempliflez-la de fleurs de genet dans 
le temsqu’il elt en fleur, bouchez-labien &lalaill'cz'pendanc fept ou 
huit jours au Iblcil. Ce tems-la paflé, rempliflez-la d'huile d'olive , 
bouchez-la bien & l'encerrez dans du fumier de cheval pendant un an. 
Vilitez-la tous les mois, & changez-la de nouveau fumier, la rem- 

befom!vous en frottant chaudement les parties affligées, eUe elt merveil- 

D^f luxions froides .foulures. dtflocations, enflures & contiens. 

Prenez de Peau de neige, troctez-en lap^cafligée. & s'fly adif- 
location, faites un catapîàme de farine & de ÊHanc d œuf & 1 appliquez 

z. Prenez limaces rouges, broyez-les, & les appliquez fur le mal. 
Elles ont une vertu fpecifique pour cette lotte de maux. 

D e f t U x r O N s froides. 

Prenez huile de lis, huile de renard , huile de coftus , huile de 
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caftoreum de chacun une once, cire jaune deux onces . raifins de pain 
quatres onces , eau de vie rectifiée deux cuillerées ; mettez le tout dans 
un pot convenable, faites-le cuire à petit feu, julqu’a la confiftance 
d’onguent, conlervez-Ie Si vous en 1er vez au beloin ; pour lors vous 
aurez foin d'en mettre une emplâtre fur la fluxion & d’en changer 
lbuvcnt. 

DEFRICHER une terre. Terme d’Agricultme. C’eft remettre 
en labour, c’elt-à-dire labourer une terre qui ne l’a été de long-tems, 
ou ne la peut-être jamais été; & cette terre ainli défrichée elt cnfiiuc 
emploiée en lemences, ou en plan d'arbres. 

D E G. 

DE’G OU T dans les Hommes , chevaux, bœufs, cochons, Sic. 
Votez, le mot de chaque chofc, 

DEGRE’, Terme de chalfe. C’eft l’endroit vers lequel un orfeau 
durant là montée ou élévation tourne la tête, & prend une nouvelle 
carrière; ce qu’on appelle fécond ou troiliéme degré, jufqu’à ce qu'il 
le perde de vue. 

D E H. 

DEHARDER Terme de chaile. C’eft ôter des couples que l'on 
a pailccs dans le milieu d’une couple qui tient deux chiens, pour en 
tenir plaideurs enfemble, & les en ôter aulli quand ils ontlesjambc9 
prilcs dans leurs couples. 

DEL. 

DE LIE’ES. Terme de chalfe. Ce font les fumées bien mâchées s 
que nous appelions en terme de chalfe, bien moulues. 

DELIRE. C’cft une aétion dépravée tant a l’égard de l'imagina¬ 
tion , & de la penfée que de la mémoire. La caufe externe vient quel¬ 
que-fois d’avoir mangé beaucoup d’ail, d’oignons & de fèves qui ont 
une qualité particulière de blefier tels organes ; ainfi que la jufquia- 
me, la coriandre veite, l’ache des montagnes, le folanum, la man¬ 
dragore & le làfran. Le délire arrive aulli par une peur, & pat une 
fraieur lubite, ou par une liipreffion des mois, ou par une bile con¬ 
tenue dans l'cftomac, ou pat la vapeur du charbon, ou par l’ivrogne- 

, ou par la propre diminution du cerveau qui eft ordinaire à quel¬ 
ques vieillards, ou à ceux qui ont perdu beaucoup de fang. 

L’on connoît ceux qui font en délire, d’autant qu’ils ne lavent ce 
qu’ils difent, ni ce qu’ils font; ceux qui font d’un tempéramment chaud 
& fec, 8i qui ont le cerveau humide, y l'ont fort fujets. 

Le délire qui vient d’une grande fécherclfe eft très-difficile à guérir, 
& lorfqu’il elt joint à la folie, il eft incurable. 

Il y a plus a efpérer à ceux qui ont l’humeur gaie, qu’à ceux qui 
font lcrieux. 

L’mine blanche & tranfparente eft un ligne mortel, celle qui efl 
chargée, préfage la fanté. 

Lorfque le délire cede au fommeil, il eft fans péril ; mais quand il 
tnt après une perte de fang, & qu’il y a convulfion, le danger eft 

°l Quoique la caufe foit interne, on emploiera les remèdes fuivans. 

Remette contre le délire. 

Prenez un gros de rhubarbe, maftic, un grain ; de feamonée, cinq 
grains; de fené, du polypode, & de Tcpithime, de chacun deux drag- 
mes; mettez tout en poudre bien fubtile, & donnez-en u*c dragme 
deux’ fois la femainc devant le repas: on peut, fi l’on veut, la mêler 
avec un peu de lirop, ou quelque confiture que ce l’oit, oudcbouiU 
Ion. L'on pourra fe fervir encore de cette recepte.. 

Autre. Prenez de Tcpithime demi-once : de la pierre d’Azur prépa¬ 
rée, de l’agaric, de chacun deux dragmes, de la feamonée une drag¬ 
me! de clous de gérofle une vingtaine , réduil'ez le tout en poudre 
bien fubtile. Si donnez-en deux dragmes mêlées dans ce que Ton vou¬ 
dra une fois la femaine. 

Autre. L’ufage ordinaire des mirobolans confits convient à toutes les 
maladies d'efpnc. ... 

Toutefois on ne fe fervira point de ces remettes, fi le délire eft un 
fymptome des fièvres continués. ^ ^ 

DEMANGEAISON. Remcde pour les démangtaifons, patelles. ro¬ 
gnes autres qui viennent aux mains, jambes & autres parties 

du corps. 

Prenez eau de forge de maréchal, faites - y fondre une poignée de 
fel; de cette eau tiede lavez le lieux gratuleux: quand la gale lira fc- 
chée, étuvez-la avec de la crème de lait de vache. 

Autre. Prenez térébenthine de Venife deux parties, lavez-la cinq ou 
fix fois en eau fraîche, ou en eau rôle; après qu'elle fera bien lavée, 
ajoutez une partie de beurre hais falé, un jaune d’œuf &le jus d’une 
orange aigre, faiccs-en un Uniment, dont il faudra frotter les lieux 
galeux devant le feu. 

Autre pour les petits enfans. 

Prenez jus d’ortie, & onguent populcon, faites-en un Uniment; ou 
bien prenez fuye lubtilcment pulvérifée , mêlez-la avec du vinaigre 
fortjoignez-enla place après que vous l'aurez bien frottéejufqu’aru- 
btication du cuir. 

DEMEURER , à demeurer. Terme de Jardinage qui fc dit des 
plantes qu’on feme en pleines terres pour y refter jutqu’acc qu’on les 
conlomme, car il y en a qu’on lente pour être tranfplantees, par 
exemple, les chicorées blanches, les porreaux, &c. d’ordinaire on fe¬ 
nte a demeurer le pcrfil, le ccrfeuille, l’oignon , les carrotcs, les ru" 
nais, &c. * 

DEMOISELLE fui vante. Une Demoifclle fuiv.nten’eft auprès 
d'une Dame que pour lui faire honneur, & l’accompagner a là 
fc , aux vifites, & par tout ou elle va. Il faut quelle la fâche h/ 
coëffer , & Tajuftct Imvant la mode, & à l’air de fon vilàge- n.-Vl' 
le foit complaiünte & de bonne humeur, quelle évite6 t'oûjo • 
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lui caufer le moindre chagrin par aucunes de ("es manières d'agir , 

qu’elle (oit toûjours bien propre & bien mile , & d’une conversation 
agréable pour recevoir & entretenir les autres Dcmoifcllcs qui vien¬ 
nent: avec leurs Dames rendre vifite à la tienne. Il faut au lit qu’elle 
fâche racommoder les dentelles & travailler en tapiflerie , pour s’oc¬ 
cuper quand elle n’a rien à faire & empêcher l’oifiveté ; car la fainéan- 
tife eu l’acheminement a tous les deftàuts imaginables : Sc c’elt ce 
qu’une fille bien làge doit fur toute autre chaule éviter. Comme or¬ 
dinairement elle a l’oreille de la Damc,& que d’elle dépend fouvent 
le repos 5c la tranquilité des autres domelliques ; il faut quelle lâche 
fe ménager à leur égard, qu’elle ne flatte Sc ne dife rien contre eux 
qui leur puifle préjudicier , lorfqu’il ne s’agit que de bagatelle & que 
l'intérêt de la Dame n’y eft mélé que médiocrement ; Sc s’il arrive 
qu'ils ayenr quelques différends entr’eux ou qu’ils ("oient d fgracicz , & 
qu’ils s adrellcnt a elle pour avoir leur grâce ou pour vuider & étein¬ 
dre leurs différends, il faut qu’elle s’y employé charitablement & leur 
faffe rendre juftice aux uns Sc aux autres , Sc ne loulïrc point que ce¬ 
lui qui a tort l’emporte fur celui qui a ruilbn. 

D E N. 

DENT. Les dents font les os les plus durs & les plus blancs de l’a¬ 
nimal , elles ont cela de particulier, qu’elles n’ont point de période, 
•quoique les autres os en ayenr. 

Les dents de l’homme font au nombre de j z. fcizeàla mâchoire infé¬ 
rieure , & feize à la mâchoire fupérieure. On diftingue à chaque dent 
deux parties, lavoir la couronne & la i acine : l’extrémité de chaque ra¬ 
cine a un petit tiou pour le paflàge des vailfeaux. Il y a trois fortes 
de dents, lavoir des incifi ves, des canines & des molaires. 

Les incifives font quatre fituées au devant de chaque mâchoire : les ca¬ 
nines font deux fituées a côté des incifives : & les molaires (ont dix à cha¬ 
que mâchoire , cinq de chaque côté fituées à côté des racines. 

Les dents fervent non-feulement à bien exprimer ce que l’on veut dire ; 
mais encore d’ornemens : elles fo:it aufli destinées pour mâcher les vian¬ 
des , qui delà défendent dans l'eftomaci elles font fujettes aux douleurs, 
aux ulctres Sc inflammations de gencives & de mâchoires, à le gâter, a le 
décharocr, à branler & à tomba. 

Pour conferver les dents. 

Il ne faut boire ni trop chaud ni trop froid, manger peu de laitage, de 
fucrerie, de graille, de raves, de pourreaux & du vinaigre s les rincer au 
matin avec de la décodion de racines de tithymalc, ou avec du vin, dans 
lequel on aura fait bouillir des fouilles de rofes de provins, ou des fouil¬ 
les de myrrhe, ou de la fauge, ou de l’écotce de citron , ou l’on (è frotte¬ 
ra les dents avec la cendre de tabac , ou d’alun brûlé- avec un peu de miel, 
ou avec du corail, ou d’os de l'cche, ou depierre-ponce bien pulvérilée, 
ou avec du fol gemme ou du fol commun. 

Pour empêcher que les dents ne tombent, 

Ayez des racines de nicotianc, pilez-lcs bien dans un mortier, vous 
tremperez un linge dans le liic qui en proviendra, fit vous en frotterez la 
dent fit la gencive. Vous pouvez même mettre de la feuille de nicotiane 
dans le creux de la dent, après l’avoir un peu broyée entre les mains. 

Pour faire tenir les dents qui branlent. 

Il faut prendre des feuilles vertes de prunier , ou de romarin , 8c 
les faire cuite avec du gros vin ou du vinaigre ; gargarifoz bien chau¬ 
dement la bouche de ce vin , Sc réitérez fouvent. 

Pour affermir les dents & pour conferver les gencives. 

I. Prenez alun une dragme.bolus oriental deux dragmes, myrrhe de- 
mi-dragme, vin clairet une chopine ; mettez le tout en poudre fubrile, & 
mettez cette poudre avec la chopine de vin dans une bouteille de verre, 
remucz-laquelque-tems, Sc lavez tous les jours les dents fit les gencives 
de ce vin. 

II. Prenez de l’encens, mettez-en dans le feu, Sc recevez cette fumée 
avec un entonnoir, duquel vous mettrez le bout fur la dent. 

• Pour refjirrer les gencives & les dents qui Iraident. 

Prenez vers de terre calcinez,dont on fo frottera Jesdents;ou bien 
un foyc de veau feché au four fit mis en poudre , ajoutant autant de 
miel Sc faifant faire le tout en confillence d’opiate. 

Pour nettoyer (y incarner les dents. 

Prenezfang de dragon Sc candie trois onces, alun calciné deux on¬ 
ces , réduifez tout en poudre fubtile , 6c frottez vous-cn les dents de 
deux jours l’un. 

Pour blanchir les dents. 

Faites tremper un morceau de drap dans du vinaigre (quilitic, frot¬ 
tez-en les dents fie les gencives;cat outre qu’il les blanchit,il reffeire, 
conforte la racine , 6c donne bonne odeur à la bouche. Les fouilles 
de l'auge trempées en vinaigre pcndanc 14. heure, y font très-bonnes. 
Il en faut frotter les dents/ 

Autre pour blanchir les dents. 

Prenez eau tofe, firop rofat, miel blanc, eau de plantain, de chacun 
demi-once, cforir de vitriol quatre onces; il faut mêler bien le tout cn- 
fcmble, s’en frotter les dents avec un linge, Sc fe laver avec eau rôle 
fie de plantain dont il faut mettre parties égales. 

Eau pour blanchir Us dents. 

Prenez alun , fol nitre Sc fel commun une livre , bourrache trois 
dragmes, eau aliuniacufe, U faut mettre le touc dans un alcmbic de 
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verre, pour diftiller à petit feu au commencement & puis gland ; pour 
s’en lcrvir il faut prendre un bâton de regiitiè ou de laine que vous 
tremperez dans cette eau, Sc vous ajoûtciez un peu de miel tolat. 

Pour Us dents agacées. 

Mâchez du fromage de couvre , ou du pourpier ou ofcille. 

Tour faire venir Us dents à un enfant fans douleur. 

I. Prenez la tête d’un lievte bouilli ou rôti, il n’importe , ôtez-cis 
la cervelle, mêlez-la avec un peu de miel & de beurre , fie frottez-eft 
fouvent les gencives de l’enfant. 

II. Prenez un coq, coupez avec des cifoaux un peu de (à crête , Sc 
du (àng qui en forma fro:tcz-en les gencives de l'enfant une fois ou 
deux. C’eft un remède éprouvé. 

Les dents font reiîêntir d’extrêmes tourmens , qui font par fois 
les avant-coureurs de quelqu’autres douleurs : elles Vont caulées ou 
par la repletion de tour le corps , ou feulement par les vapeurs du 
ventricule , ou par un air froid , ou par un coup ou une bletlure , 
ou potir avoir bu â la glace ou trop chaudement, ou par la propre cor¬ 
ruption de ladenc, dans laquellcil peut s’y être engendré un ver. 

C’eft un bon ligne loi (que les gencives ou les joués s'enflent , Sc là 
l’humeur qui caufe la douleur , eit chaude , elle fera plûtôt guérie » 
qu’étant froide. 

On ne doit pas fo faire arracher une dent lorfqu’il y a de la douleur 
à la gencive , fie quelle clt enflée. 

La douleur de dent qui ne donne point de relâche, qui eft violent?» 
caulclaCyncopeScquelquefoisl’épileplic,comme ilarrive fouvent aux 
enfans lorfqu’clles veulent perc er ; pour lors il faudra leur pendre au col 
ce tte pierre qui fe trouve dans la tête de quelques limaçons de cave, ou la 
dent d’un lion, ou celle d’un pouFain qui aura un an, ou un œil de cancre > 
finon on frottera les gencives, ou avec de la moelle de cerf, ou avec du 
beurre frais, ou de la graille de poule mêlée d’un peu de miel, ou avec du 
lait de chienne ; finon brûlez des dents de cbicns Sc frottez-en les gencives 
avec la cendre, elle leur fera fortir les dents fans aucune douleur. 

Pour la douleur des dents. 

Il n’y a point de douleur plus fenfible à l’homme que la douleur des 
dents , laquelle vient de caille froide ou chaude ; on conçoit qu'elle 
provient de caufe chaude, lorfqu’on a lesgen ives fort rouges fie chau¬ 
des , ôc qu’on n’y peut lbufirir quoique ce lbit de froid. 

Remède pour la douleur des dents provenant de caufe froide. 

I. Il ferait néceflàire que le malade prit des pilules cochées pour pur¬ 
ger la tête , afin dette plûtôt guéri Sc plus finement. Il doit enfoice 
prendre de pyrethre, menthe Sc rue' par égale portion, les farte bouil- 

. lit dans un poêlon avec du vin , en mettre dans la bouche le plus 
chaudement qu’il pourra, l’y tenir quelque teins, en le changeant de 
tems a autre ; fie quoiqu’on ne prenne point de pilules.ee rcmede elfc 
rrès-fouverain. 

II. Prenez de la làuge , pyrethre de chacun une poignée , vi¬ 
naigre à proportion ; faites bouillir dans un poêlon avec le vinaigre 
cesnerbes , prenez de cette décoction , mettez-en dans votre bou¬ 
che Je plus chaudement que vous pourrez , Sc changez-en de tems 
en tems. 

III. Si li fource de ce mal vient des humeurs froides de la tête . 
chauffez la un peu devant 1e fou, fie frottez-la avec la main ou un linge. 

IV. Ayez de l’huile de genievre, faites-la ch tuffer, frottez-en la dène 
8c la gencive qui vousfontmal,Iepluschaudcmeniquevous pourrez, 
Sc tenez-en quelque teins dans la bouche. 

V. Prenez du mouron , fouilles ou racines de fond ou de quinte- 
fouille , il n'importe defquclles des trois, pilez-lcs dans un mortier , 
prenez de ce foc , 6c matez en dans l’oreille du côté que la dent na 
vous fait pas mal. 

VI. Lavez-vous la bouche avec du vin ou du vinaigre , dans le¬ 
quel on aura fait bouillir du maitic , de la ("auge , de- l'hylbpe , du 

ingembre 6c du pyrethre , ou frottez les dents avec du thériaque, OU 
c l’o'rvictan. 
VII. Dans un verre de vinaigre, mettez deux pincées de poivre en 

poudre , & gagaiilèz vous en étant un peu tiede. 
VIII. Que 1 on fafie dé'couler dans l’oreille un peu de foc d’ail • 

ou de mouton , ou de crellon alcnois , ou bien que l’on pile une 
goullè d'ail avec un peu de lifran , fie que l'on applique ca milieu 
du doigt annulaire , enveloppé d’un linge ; au bout de lepr ou huic 
heures'il s’y fera une vellie, qui en même-tems emportera la douleur 
de dent. 

IX. On pourra encore fumer de la fâugc ou du tabac , ou de la 
graine de julquiamc ; mais il ne faut pas prendre trop de fumé de 
cette dernicre, de crainte qu’elle n’excite une douleur de tête. 

Remède pour la [douleur des dents provenant de chaleur. 

I. Que fi la douleur eft caufée de chaleur , il faudra abfolumenfc 
faigner fie lafratchir les entrailles .foc avec des lavcmcns.ou avec du 
peut lait Sc de la calfo , lé ivcc du Jus lc P.lintam ou de 
pourpier, ou de laitue , ajoutant tant ioit peu de vinaigre , ou bien 
avec une décofition de lin ou de Unugiec , d hylopc , de racine 
d’aithea & de mauves ; finon , mettez de la poudre d’origan fut les 
pencives & la douleur s’appailera d’abord ; lc foc de pourreiu, mêlé 
Ü'un peu o’huile rofit, en lait autant ; un peu d’opium fie de caftor, 
ou du foc de fouilles de julquamc , en flottant la gencive , calment 
aufli la douleur. 

II. Mettez dans la bouche de 1 eau de camphre, ou bien mettez de 
ceuecau de camphre dans un peu de vinaigre & faites-la bouillir. Cela 

G g fait. 
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fait » vous en mettrez dans la bouche 5c l'y tiendrez quelque-rems, 
réitérez de tems en tems ce remède : il faut le tenir du côté de la douleur.. 

III. Prenez de la racine de julquiame,faites-la bouillir dans du vir 
naître , & mettez en dans la bouche comme ci-dcffus. 

IV. Prenez de la betoine ou de la më , faitcs-Ia cuire dans un 
poêlon avec du vin vieux ou du vinaigre , 6c lavez la bouche & la 
dent de cette décoction de tems en tems. _ _ s 

V. Prenez racine ou feuille de mille-taül!e,ou de chelidoine, ma- 
chcz-la entre vos dents, & la tenez le plus long-tems que vous pour¬ 
rez fur la dent qui vous fait mal. Lavez la dent avec du fuc d’oignon,, 
cela emporte la douleur. 

VI. Prenez des gou(les d’ail , écrafez-les tant foit peu , hutcs-lcs 
bouillir dans un peu de vin , & lavez la dent & la bouche de ceyin. 
Si la dent eft cieulc vous mettrez dedans une goulfe d’ail ou la morne. 

Pour la douleur des dents lor[quelles font creufes. 
I. Prenez du lait de figuier , trempez-y un peu de laine , & met- 

tcz-la dans la dent crcule ; la racine d’angelique , ou bien de I opo- 
j anax y eft aufli très-bonne , il en faut mettre dans la dent creule. 

II. Mettez dedans une petite boule d’aloës ou de myrrhe , ou du 
borax , ou du fuc de petite centaurée, ou de la graine de julqiuame , 
ou bien recevcz-cn la fumée par un entonnoir; h on a foin de le net¬ 
toyer tous les matins les oreilles, on ne fera point fujet aux douleurs 

tic dents. 
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III. Prenez bois de romarin 6c mcttez-lc en charbon, que vous jet¬ 

terez étant embrafé, dans du vinaigre rofat , l'y laillant tremper 
vingt-quatre heures au ferain, puis il faut le laitier lécher au folerl 3c 
le mettre en poudre , donc vous frotterez les dents. 

Divers remèdes pour le mal de dents. 

I. Prenez du maftic,mâchez-le entre vos dents jufqu’à ce qu’il foie 
comme de la cire , mettez le fur la dent qui vous fait mal & l'y mf. 
fez jufqu’à ce qu’il ioit confirmé. 

II. Prenez la patte gauche de derrière d’un crapaud feché au Ibleil, 
mettez la entre deux linges fins, 6c l’appliquez fur la joue à l’endroit 
de la dent qui vous fait mal, 6c la douleur ceilèra. 

III. Prenez du bois appellé frêne, ôtcz-cn la première écorce s après 
brûlez la fécondé,& de la cendre de cette fécondé écorce mélée avec 
de l’eau de vie,fotmez-cn comme une emplâtre, que vous applique, 
rez fur la temple du côté malade. 1 

IV. Faites chauffer une éguille à tricoter , ou une broche à rouet 
par un bout, appliquez ce bout chaud fur le petit croquant de l’oreil¬ 
le qui va en dedans , pour y brûler feulement la peau qui eft dellus 
ce croquant, comme vous voyez pat la figure. Il la faut brûler du 
côté du mal ; 6c quand la dent vous cautè de grandes douleurs, pour 
l’ordinaire le mal de dents fie paflè pour toute la vie . ou au moins 
pour pluficurs années* 

V. Prenez du poivre long , du mafHc , de l’crigân,de la (ariette, 
du bois de baume , du pyrethre , de chacun une once & demie ; le 
tout étant pilé , détrcmpez-le dans une once d’eau de vie, de laquel¬ 
le vous diftillerez un peu fiur la dent. 

VL Prenez l’herbe qu'on nomme vulgairement matricaire, broyez- 
•cn avec les doigts de ta grofl'eur d’un pois en rond , mettcz-la dans 
l’oreille du côté de la douleur, & dans fort peu de tems vous ferez guéri. 

VII. Prenez autant d’eau que de vinaigre» mcttez-les bouillir avec 
clous de gérofle , fiel , poivre, un peu d’eau de vie , & faites un gar- 
garifmc. 

VIII. Prenez de la fécondé écorce de frêne, & delà féconde écor¬ 
ce de romarin , de chacun demi-quarteron , faites-les brûler fur une 
pelle rouge de feu , 6c de la poudre faites une pâte avec de l’eau de 
vie 6c appliquez gros comme un pois fiur l’artere. 

IX. Prenez fuc de l’herbe de chelidoine » que vous couperez en 
deux 6c mettrez fur la dent. 

X. Prenez du camphre gros comme une feve , que vous ferez dif- 
foudre avec tant fort peu d'eau de vie dans une petite fiole de verre, 
lhr les cendies chaudes , puis avec une petite tente de coton ou de 
toile , touchez la dent;que û elle eft creufe il faut laillèr le cotonou 
linge mouillé par dedans. 

XI. Mettez du fouffre d'antimoine fur du coton Sc appliqucz-le fur 
la dent malade , il guérit fur le champ. 

XII. faites une emplâtre avec deux grains d’opium, quatre grains 
Je racan a.a , appliquez-le fut la temple. 

XIII. Prenez une gouffe d’ail fur laquelle vous râperez de l'étain , 
raclez enfuitc l’ail & l’étain tout cnfcmble avec un couteau, 6c faites- 
cn une emplâtre que vous appliquerez fur la joue ou à la temple. 

XIV. Faites un petit paquet de l'herbe nfperata Mur al: s Mtnima , 
pcndez-le au cou , de forte qu’il delcende entre les deux épaules. 

Autre remède qui ne manque jamais. 
X V. Appliquez de la racine de plumbago lut le poignet toute la nmr 
XVI. Prenez thériaque d’andromaque , juiquia.hc . trois onces 6c 

demie de chacun ; macérez la gomme avec la quatrième paît» de 
baume du Pcrou , puis mettez tout en bonne conhftance . 6c aPPh- 
quez-k avec un linge fur toute la joue. Il f«t aulh a la migraine 

XVII. Faites intulër un cuiflbt de gingi mb. e «nsdeux lois d eau de 
vie. mettez-le fur le feu. & fitôt qu’il voudra bouillir otcz-le 6c gardez-k 
dans une bouteille pour l’ufagc : onle fait tiédir, puis on trempe un coton 
dedans ; on le pielle un peu dans l'oreille 6c on met le coton pat dellus. 

X V111. Fuites chauffer un peu de vinaigre, mertez-en dans e creux 
de la rnum , icfpirez lc pat le nez , vous vous en trouverez loulage. 
6c même guéri entièrement. . 

ÜIX. Picnez des uoixlorfou’clks font grofilês comme des nouâtes. 

avec les feuilles 8c le bois nouveau du bout des branches que vous met¬ 
trez dans un alambic pour en tirer l’ellènce à petit feu , ayez foi» 
d'airofer ces noix avec du vin rouge fort couvert. Lorfque vous lin- 
tirez le mal, prenez deux ou trois gouttes de cette eflcr.ce, 6c frottez- 

la partie malade. 
XX. Il faut prendre des feuilles de perlil, les broyer entre lesmaina 

jufqu’à ce qu’elles foient toutes en pâte ou en fuc, y ajouter du oroa 
lel bien broyé , puis emplir l’oreille de cette pâte du côté du ma! 
Au même inilant la douleur paflc. 

XXL Prenez de la pâte de lcigle, avec laquelle on fait le pain d’é¬ 
pice, faites-la détremper dans du vinaigre & mcttez-la fur la temple* 

Emplâtres pour les maux de dents. 1 v 
XXII. Prenez de cumer.en poudre.de maftic en poudre , depoir 

de Bourgogne, de chacune once, un petit morceau de cire neuve m» 
peu de tacamaca préparé. Faites fondre dans un pot neuf toutes* ces 
drogues, excepté le cimier que l’on ne mêle que quand elles l’ont fon¬ 
dues. Faites-en des emplâtres que vous mettrez fur les veines des tem¬ 
ples. Cette emplâtre eft bonne auflï pour les maux de tête. 

Pour appafer la douleur des dents fur le champ. 
XXIII. Prenez coton neuf, tranpcz-le dans l’huile d’hvpcricon 

metrez-cn dans l'oreille du côté de votre mal, 6c vous ferez in * 
tinent guéri. con~ 

Emplâtre pour guérir le mal des dents. 
X,X I V. Prenez trois ou quatre mouches cantarides , & 1„ br_v„ 

en poudre avec gros comme une fève de levain , 5c la moitié ,, 
de moutarde , avec un filet de fort vinaigre , tnélez-bicn le tou^ 
flutes-cn une emplâtre allez liquide , que vous appliauevr, A - ^ 
l’oreille du côté de la douleur. L’emplâtre de Talamahaca rftU‘Cî£ 
fort fouveraine la mettant fur l ance du côté de la partk doubla* 

Pour guérir le mal des dents. CUle- 
XXV. Prenez du crdlon , faites-Ie bouillir avec du fort • • 

& quand il fera prefque pourri a force de cuite , ôtez-le deTn^V 
teu , prenez le cteflon en votre main , 6c faites-» c^Wd ‘ ^ ‘C 
cuillerées que vous mettrez lut la dent ; changcz-en fouvenPCUC?S 
vous fera jetter des phlegmes qui vous guériront. nt * cc * 

XXVI. Prenez une poignée de fauee 6c autant A,. -_ • 
les ferez bouillir dans un ikmi-feptier de fort vinaigre • marin,’ Vous 
trois bouillons , faites rougir un caillou dans le feu a- ’a-vai't; bouilli 
chaud dans le pot avec les herbes, puis vous mettrez u mettcz!e tQuc 
le pot & recevrez fur la dent toute la fumée qui en foo?^0""0111” 
ûcz un peu de ces herbes , 8c muiez-en fui- le côté do f P“1S Pre* 
vous banderez avec un linge, enfuire vous irez vous ro^ |0lUCUX ^uc 

XXVII. Il faut prenait de l’eflènce de clous de 
•«KtBe une goutte da»s la dent doulourculc , * Ca 
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iHim fera le même effet. La racine nommée pyrêtre mife fur la dent 
feit jetrer de l’eau qui décharge fort la partie. 

XXVIII. Prenez racines d'ange lique, graine de paradis, autrement 
Cardamomum , racine d’Imperatbire une demi once , ou environ > 
clous de gérofle, canelle, pyrêtre de levant quatre onces & demie, poi¬ 
vre long environ deux dragmes ; le tout étant pulvérifé & tamifé, il faut 
l’incorporer en mielrofat. Faites-en uneopiate& mettez-en gros com¬ 
me un pois, & faites diftiller la fluxion en eau claire par la bouche., 

XXIX. Gomme élemi, gomme Tacamahaca, mallic fin, poix ré¬ 
fine, parties égales de chacun que vouspderez & mettrez fondre tou¬ 
tes enlcmble dans un pot ou terrine, vous y ajouterez le poids d’un 
écu d’Opium ; vous incorporerez le tout enlcmble ; vous le tirerez du 
fcu & en ferez un rouleau pour faire des emplâtres, qu’il faut met¬ 
tre fur la temple du côté qu’eft la douleur ,1e failànt chauffer en le met¬ 
tant , & foudain le mal fera apparie. 

XXX. Il faut en tems de moillon incifer la racine d’un franc meu- 
lier, prendre le jus qui en fortira & le garder pour en mettre fur la 
douleur des dents, & incontinent elle fêta appariée. 

XXXI. Il faut prendre de la mie de pain 8c du lait, & en faire un 
cataplâme pour mettre fur la joué. 

XXXII. Prenez & pilez de l’herbe appellée feneflbn, mettez-en 
dans l’oreille du côté du mal, & il s’appaifera en mème-tems ; il tarde¬ 
ra une petite tumeur dans l’oreille qui diflipera la fluxion ; au défaut 
de cette herbe mettez-y deux ou trois goûtes d’eau fraiche. Il iaut 
mettre au fond de l’oreille deux ou trois goûtes du lue exprimé. 

X X X111. Prenez d’excellent efprit de vin reparte trois ou quatre fois, 
gc vous en frottez les deux temples & les oreilles. Si le mal efteaulé 
par les vers qui s’engendrent dans les dents corrompues, il faut mettre 
dans la dent du cotton imbibé de l’efprit de vitriol, £cla douleur ccficra. 

XXXIV. Prenez femence de dent cavallinc & de porreaux, & cire 
rouge, faites des pilules 8c enfermez ces lemencer, dedans, faites rou¬ 
git une pele de fer au feu, mettez les pilules dertus, Screcevcz-cn la 
fümée dans la bouche par un entonnoir. 

XXXV. Prenez térébenthine de Venifc douze gros, gomme élemi 
quatre gros, poix réfine trois gros, ariftoloche longue, fang de dra¬ 
gon, de chacun un gros ; faites-en une emplâtre que vous appliquerez 
for les temples. 

XXXVI. Prenez racines d’otcïe griéche, petite ortie rouge & pi¬ 
quante , appliquez-en fur la dent malade, la douleur s’appaifera. 

XXXVII. Prenez efprit de vin, frutes-y fondre ou ditloudrc un 
morceau de Camphre, qui viendra dertus l’eiprit de vin comme de 
l’huile; jnenez-en quelques gouttes & appliquez-cn fur la dent malade, 
& foudain la douleur s’apparfera. 

XXXVIIL Prenez un pot de vinaigre dans lequel vous met¬ 
trez une poignée de bétoine vette ou feche & une cuillerée de Miel 
commun . faites bouillir le tout jufqu’à ce qu’il foit réduit à trois quarts; 
couvrez bien le pot, & prenez - en dans la bouche une demi cuillerée 
que vous tiendrez quelque tems. 

XXXIX. Prenez fang de dragon & de mafticane la groffeur d’un 
pois, que vous pilerez bien, 8c une bonne pincée de graine de mou¬ 
tarde , de même bien pilée, un blanc d’œuf bien battu, dont vous mêle¬ 
rez fuffilànte quantité avec cette poudre pour faire une emplâtre, que 
vous appliquerez lut la temple, 8c guérirez. 

XL. Prenez deux onces de gayac, une once d’écorce de grenade , 
une demi once de fleurs de grenade , un quart d’once de gérofle , 
une once de falpêtre rafiné ; ce falpètre étant diilbus on laill'e infufer 
le tout deux ou trois jours dans deux pintes d’eau de fontaine, après 
on coule l’eau pour s’en fervrr au befoin. On en prend une gorgée, 
qu’il faut tenir long-tems à la bouche. Il faut fe rincer la bouche tous 
les foirs. 

Cette eau appaife la douleur des dents, les rafermit, & empêche la 
corruption & pourriture des gencives. 

X L I. Prenez bon vinaigre, un peu de lèl, poudre de feuille de 
fauge fechée fur la palette chaude , le tout mis dans ledit vinaigre 
dans un vale bien couvert; & y aiant été quelque-tems, prenez de la 
Gug,c verte, trempez-la dans ce vinaigre, frottez-en les dents &rin- 
ccz-lcs avec du vinaigre. 

Remette plus promt pour les dents. 

XLII. Mâchez des feuilles de fauge, ou de romarin ou quelqu’au- 
nc choie qui failè bien cracher, aïcz loin de bailler la t£cc & de lai- 
fer couler les eaux qui en tomberont, la fluxion & le mal sappaife ; 
la racine de pirctre fait encore plus promptement fon effet en lappli- 
quant fur la dent & en la roulant dans la bouche; ou pour, le faire plus 
proprement, la mettre dans un demi verre ou un verre de vin, 8c lui 
faire faire un bouillon fur le feu dans un poêlon ; ou une écuelle fur 
le rechaut & fc rincer la bouche avec ce vin. Cette racine peut fervir 
diverfes fois. 

Contre 1 enflure du mai des dents. 

X L II I, Prenez aluine & cumin parties égales. Il faut les bien bro ier 
c-n un mortier; puis les faire frire avec du fain-doux, & en faire une 
emplâtre que vous appliquerez fur les joués enflées. 

Peur rafermir les dents. 

XLIV. Il faut prendre une poignée de fauge & la faire bouillir dans un 
demi fepticr de bon vin vermeil, puis s’en gai garilèr & rincer la bouche. 

Autre pour rafermir & rechaujfer les dents. 

XLV. Prenez alun, fang de Dragon, feuilles de romarin, feuil¬ 
les de fauge, de chacun une once, mettez le tout dans une pinte de 
bon vinaigre blanc. que vous ferez bouillir jufqu’à la conlommation des 
deux tiers, 8c que ce foit à petit feu, puis vous le lailîércz refroidir ; 
étant froid vous le coulerez a treveis un linge & vous garderez cette 
liqueur dans une bouteille de verre bien bouchée. Quand on voudra 
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s’en fervir il faudra la faire un peu tiédir, & avec un linge blanc frotter 
les dents & les gencives une ou deux fois le mois au plus, caries gen¬ 
cives croitroicnt trop fort. Si vous n’avez pas de vinaigre blanc, pre* 
nez-en du rofac. 

Pour faire tomber les dents. 

X LV1. Prenez racine de chelidoinc & en frottez la dent, & fubj- 
tement elle tombera. 

Autre pour faire tomber les dents. 

XL VII. Prenez pirêtre du levant , faites-!e infufer dans un plat 
plein de vinaigre Fclpacc de quarante jours ; enfuite avec cette racine 
touchez la dent, 8c d’abord elle tombera. Il faut réduite en poudre, 
cette racine ; ajouter un morceau de cire au bout d’un poinçon pour 
y mettre de la poudre, avec laquel evous toucherez la dent qui’tom- 
bra fans douleur. 

Pour faire tomber les dents fans douleur. 

X L V111. Prenez du lait de l’herbe titimale, mêlez-le avec un peu 
de farine de froment, inetcez de cette pâte au bout d’un petit bnndc 
bois ou du doigt, touchez-en la dent, 8c auifi-tôt elle tombera 

Pour faire tomber une dent fans faire mal. 

X LIX. Prenez rofes rouges deux onces, faites les bouillir en fort 
vi aigre l’efpace d’un jour & une nuit, puis vous les ferez fcchcr 8C 
les réduirez en poudre, que vous mettrez dans la dent. 

Douleur de dent miraculeufement appaifée. 

Il y a peu qu’une grande douleur me tourmentoit qui provcnoitde ce 
que les deux dernier es dents de dcliùs la mâchoire droite, par un certain 
contentement alfligeoit toutes les autres dents de dertus de ce côté,& tou¬ 
te la mâchoire, de maniéré que rœiU’oreille,& une partie du nez s'en fen* 
toit, & ne s’en alloitpar aucun rcmede; mais relâchant quelque peu, 
rctournoit bientôt; je tirais les dents avec la main droite, & ne ga- 
gnoisrien: Enfin par hazard j’ai trouvé qü’aïant pris de la main gau¬ 
che légèrement la dent qui failbit le plus grand mal, de manière que 
je tenois du pouce la partie extérieure, & du fuivant l’intérieur, la 
douleur non-lèulement de cette dent, mais auili de tout le côté, sapai- 
loit; & ce qui eft plus admirable, plus légèrement je les toucho.s, 8c 
plus vice& plus parfaitement la douleur sappoifoit, ce qui fe failbit 
tout d'un coup ; & toutes les fois que la douleur retournoit ; je l'ai 
expérimenté , je crois plus de vint fois jufqu’à ce que la douleur s’eft 
pallée de foi-même, & j’ai été totalement délivré. 

Pau de tris-grande force qui conforte les dents, garde les gencives de pu¬ 
tréfaction , çy guérit Les yeux larmoyons. 

Prenez vitr'olblanc une demi-livre, bol d'armenie fix onces, cam¬ 
phre une once & demie; de tout faites une poudre , de laquelle pre¬ 
nez une once & demie que vous jetterez en eau prête à bouillir, laifi- 
fez-la un peu bouillir, paflèz-enparun linge, puis ôtez-en le feu; cet¬ 
te eau challè toutes fortes d’ulceres fans autre chofe, ghérit toutes flu¬ 
xions & les mondifîe , conforte les parties, & tout ce qui eft dit ci- 
delfus; fait belles mains, & guérit toute forte de gratelle. 

Pour faire tomber une dent fans douleur ; fecret admirable. 

Prenez un lézard vert en vie , que vous mettrez dans un pot de ter¬ 
re neuve non verni, que vous boucherez & lutterez bien ce pot, & 
le metterez dans un tour; lorlque vous connoitiez que le lézard lira 
mort retirez le pot du four, & l’aïant laillé refroidir, faites un trou 
fur le couvercle de la circonférence d’un pois , par lequel faites cou¬ 
ler une once d’eau forte, & demi once d’eau de vie, de la plus forte 
mêlées enfemblc: puis bouchez le trou avec de la terre grade, & re¬ 
mettez le pot au feu jufcpi’a ce que le tout foit confommé, & le lé¬ 
zard réduit en poudre , laquelle vous prendrez & pilerez dans un mor¬ 
tier de bois, & la garderez en lieu fec , pour vous en fervir comme 

Frottez-cn la gencive de la dent gâtée ou douloureufe, & un mo¬ 
ment après elle fora fcparer la chair de la gencive, même la dent de la 
mâchoire, & ainli vous la pourrez tirer facilement & fans douleur. 

Autre. Pienez huile d’olive, huile omphancin, autant de l’un que 
de l’autre, faites cuire dans un poêlon ces huiles, jufqu’a ce qu’elles 
deviennent comme du miel, & frottez-en la dent que vous voulez fai¬ 
re tomber. 

Les grades dents de loup font propres pour mettre à des hochets 
pour les petits enfans, 8c a polir. 

DENT DE CHIEN, ou chiendent, en Latin Gramtn. 
D.fcription. Cette plante a les feuilles, les tiges, & la houpe allez 

femblables aux petits rofeaux. Ses feuilles font étroites, aiguës au 
bout, beaucoup plus petites que celles des rofeaux ; mais plus dures 
& plus grandes que celles du gramen des prez. Ses tiges font rondes, 
de la longeur d’un pied Sc demi, ou un peu plus ; 8c chacune a trois 
ou quatre nœuds. Elles portent plutôt une houppe qu’un epi, 1cm- 
blable à celle du millet, ou du rofeau ; elle eft neanmoins plus peti¬ 
te & plus claire. Ses racines ont une douceur allez agréable. Elles 
font blanches , longues, menues, & rampantes, elles poullcnt plu- 
lieurs rameaux qui s’étendent beaucoup dclîous & dellus la terre ; cl. 
les s’embaralfent les unes dans les autres, & font divilccs par des nœds, 
aufquels font at.achez des filaments d un goût douceâtre. 

Lteu. Le chicn-dcnt croît par tout , té particu ereraent dans les 
blés où il eft extrêmement contraire & ennemi des Laboureurs; par¬ 
ce qu’il fe multiplie beaucoup. Il fleurit au meme tems que les blés. 
U faut cueillir ces racines en Automne. 

Propriétez. La racine de ch:cn-dent broyée & appliquée , eft bonne 
pour les plaies. On la met en la tiianc commune pour les malades 
qui ont la fièvre. Sa décoétjon prilè en breuvage, guérii les tranchées 
de ventre, la difficulté d'urincr, & la dyilcnterie ; &méme elle dillinc 

G g ij les 
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1-S «ciémens dcfquels le calcul eft engendré : cUe provoque 1 arme & 
arrête le flux de ventre & les vômitkmens. ...... 

Selon Scroder, la racine de toute lotte de Gramen , ro&aiclut, defe 
feehc, ouvre , reftraint quelque peu, & eft d une fubftance tenue &pe- 
nétrative. Son herbe & fes feuilles font modérées entre la lechcrelie 
* l'humidité, c'eft pourquoi on s'en le «beaucoup dans i«ob!W- 
tions de foie, de la rate, 6c des uretères, dans le crachement de lang, 
& pour faire mourir les vers. Ons'enfert extérieurement pouradou- 
cïr la douleur de tête, & pour les inflammations & fluxions des yeux. 
Enfin Ion ulàgc c(l fi fréquent, qu’il ne le fait jamais de tiianequon 
n'y tallc entrer de la racine de chLn-dent, pour toutes les râlions u- 

dClAu rÏKmot de Crame» ne fignific pas feulementIe chicn-dent 
dont nous venons de parler; mais encore toutes ton» de fakserive«; 
on dit : Gramen Avenaceum, Gramen Trumentaceum, pour due 1 a - 
ne en herbe, le froment en herbe , & amfi d'autres. Sic. 

DENT DE LION, ou Piiknlir, en Latin D,nsleom' , 
Option La dent de lion fort de terre au Çommcnccment du 

Printcms. Ses feuilles font icmblables a «“» «teketicorce, decou^ 
nées, pointues comme une flc.hc, & rampant ate . g 
ne pâ me de hauteur, ronde, creufe, rougear e, plene de latN La 
fleur dt jaune Si ronde qui laille une tête bourrueque le vent d.fflpe. 
5 i ri n crt comme celle de lu chicorée > &• P . . 

SJ! Q. "ptac aoh ta te P<« « ““6 Jts ‘1“ Elfc 

de», te Bon dont ente refote ISdonoc, » lie» 
propriété- u u qui ont une gonorhée; 

u d-fc-ifc. « fS «* * 
kntilles elle feu à la difiemeiie; la déco&on de toute la plante eft 
utile aux iéferiques & à la jaumife; fon jus eft fort profitaolc a ceux 
oui ont un écoulement de icmence. . . I 

1 D ENTELLE'. Terme de Jardinage qui fe dit de la plupart des 
feuilles d’arbres qui font en quelque façon dentcllées tout autour , 
c'dl - à - dire qui ont le bord coupé par petites dents, tomme croit 
autrefois l’ancienne dentelle. 

DEP. 

DEPILATOIRE. Pour ôter le poil de dejfus quelque 
partie du corps que ce foit. j 

Picnez de la fiente de chat, faitcs-lafecher, &Pilczlaenfuite,mê- 
l,z.;a avec du fort vinaigre, enforte quelle foit en conl.ftenceconve- 
ru!>lc, puis vous en frotterez fouvtnt la partie, 5c dans peu detems 

elle fera làns poil. 

Pour faire que le poil ne revienne plus. 

I Prenez des œufs de fourmis, pilez-les avec du fuc d’hannebanne 
Se de cl eue ou du fang de chauvefouris, & de tortue, purs vous en 
ftotcrezia partie. D’autres brident le poil avec une lame d or arden¬ 
te , en :crre qu’il ne relie aucune marque de poil. , . 

i I Frétez la partie couverte de poil avec une décoction vive ci or¬ 
piment & de fqrte leflive; ou li vous aimez mieux, faites cuire une 
grenouille dans de l'eau jufqu’ala diminution de la troihemc partie, 
6 forez - en l’erdroit ou il y a du poil. & incontinent ccrte parue de¬ 
viendra tomme s'il n’y en avoir jamais eu. , , 

III. D'autres diflilltut des coques d'œufs qui nont pas etc dans les 
Pots, & de cette eau ils en frottent la partie couverte de poil i n faut 
avoir un peu de pommade pour adoucir la peau. _ . * 

IV. Paires décoflion de chaux vive, y ajoutant le tiers dorpin Si 
de forte leflive , & pendant que la déco dion bouillira. faites 1 epreu- 

V. Frottez les parties couvrtes de poil avec des larmes de vigne , 

ou de lierre. , ,_ 
DEPLANTER. Ce fl: arracher de terre un Arbre , ou une plan¬ 

te qui étoit en place, fut tout quand on éleve ect Arbre ou cette 
niante avec un déplantoir pour la tranfporter ailleurs fi heureulcment 
qu’elle n'en fouffre point , & qu’elle y pouffe & fleurie, comme fi 
elle v avoir été originairement plantée. 

D L PLANTOIR. C'cft l'outil avec quoi on déplanté. Cet ou¬ 
til eft Dit de feuilles de fer blanc mis en rond en forme de :uiau, avec 
des charnières fur les côtcz qui doivent fe lomdrc en emblc pat « 

k rondeur du déplantoir, pendant qu a force de bias on le ta c en 
à -, )a tc rrc julqucs au dcllbus des racines de l’arbre, ou de la plan c 

: à j enlever ; & ce fil de fer étant ôté après que la plante a cte 
inlcv-c fait que les cotez du fer blanc fe retirent un peu. Par ce moien 

mrte de la plante ou de l'arbre fort en ion entier, Si Ce place com¬ 
modément dans le lieu qui lui eft dcftiné. On en fait de petits ave 
une demi feuille de fer blanc. On en tait d autres plus 
une f-uille entière, fie d’auives encore plus grands avec deux ou trois 

de fe te a ÛiKV» * à Idpt. J" 
w 3,- ° flore , & érant de figure un peu concave , &. 
emmanché*^d’un manche d’environ de cinq ou fix pouces de longueur; 
emmanche a un • ni aui ne lont gucres avant en terre, 
il fert à enlever “ J1 J Np]cs, des Frailicrs , d,s Annemo- 
par exemple des Tulipes, des Ma j fes Bergcrs poUravoir 

en ont d’autfts qui lont coupees en quarre , N u" 1 F 

II DEPOUILLER un Arbre. C'efl lui ôter ou tout fon fruit, ou 
toutes fes feuilles i ainli un Arbre dépouillé eft un arbre a qui le» vent 

D E* R- DES. 
froids ont fait tomber toutes les feuilles, ou fur lequel on a cueilli tout 
les fruits qui y étoient. 

D E R. 

DERRIERE. C’eft le terme donc on doitufer quand on veut ar¬ 
rêter un chien fit le faire demeurer derricre loi. 

DES. 

DESCENTES ou Hernies. Remede pour les defeentes. 

I. Prenez farine de fèves , un peu de fiel de pourceaux, un pCU 
d’œufs, ce qu’il faut; mettrez tout cela enfemble & faites - en une em¬ 
plâtre , appliquez - la fur le mal, fie changez - la foir & marin, pendant 
dix jours, ou juiqu’à ce que vous verrez que la defeente foit remife ; après, 
cela vous prendrez de l’ammoniac environ une once & demie , que 
vous mettrez dans de l’eau chaude julqu'à ce qu’il fe qualifiera; met- 
tcz-le fur du cuir & l’appliquez fur la partie, l’y laiffant jufqu a ce qu’il 
tombe de lui-même. 

II. Prenez racines de bardane ou lappa-major, raclez-lcs Sc nettoïez- 
les bien; coupez-les en tranches & faitcs-lcs infufer dans du vin pen¬ 
dant une nuit. Ufez de ce vin pour votre boill'on ordinaire. Il y a Cll 
des pcricnncs qui en étoient incommodées depuis quarante ans , & cjui 
en lont guéries par le moïen de ce vin. Il faut porter une braie jufquà 
ce qu’on foit guéri. 

III. Aïcz la racine de grande confonde, raclez-lapar-deffus. & fai¬ 
tes un cataplâme de ces raclures, que vous appliquerez lur lemal, & 
puis vous le banderez Si ferez garder le lit au malade l’elpacc de fix 
ièmaines. Réitérez plufieurs fois cette application. 

IV. 11 faut que le malade demeurequclque-tems au lit, 8cluidon« 
ier a boire un verre d’eau de refeda, & il guérira , choie expérimen- 
éc. S’il y a long-rems qu’il ait cette incommodité, il faut qu’il de¬ 

meure au lit trois femaines ou un mois, & qu’il boive de cette tau 
tous les jours. Que s'il y relient de la douleur, comme aux Equinoxes 
& Solfiâtes, il faut prendre des quatre ibmences chaudes, des chacune 

qu’on en peut prendre avec ceux doigts, fie les faire bouillir dans 
i peu de vin, palier ce vin à travers un linge, & le donner à boire 
i malade le plus ehaud qu’il fe pourra. 
Si vous ne pouvez pas avoir de l’eau de refeda, il en faudra pren¬ 

dre de celle de marguerites, qui fait le même effet. 
L’onguent de la petite linairc qui fe fait en mêlant un jaune d’œuf avec 

le jusdel’herbe, mis fur la partie affligée, eft un remede fpicique. 

Pour les defeentes des boyaux, des petits enfans. 

I. Prenez la haute partie de la racine de glayeul, faites-la tremper 
dans de l'eau, fie donncz-la à boite à l'enfant. 

II. Prenez de la fougere mâle, faites-la diftillef dans un alambic de 
ire, donnez à boire tous les matins au malade à jeun trois doigts de 

cette eau dans un verre, & faites-le alkoir après qu’il l’aura prife l’cfpa- 
ce d’une demi-heure. 

III. Prenez de la cire venant de la ruche , fit que le miel y foit , 
amoliilez-la entre vos mains aveu un peu de térébenthine de Vcnilè. ' 
faitis-cn une emplâtre & l'appliquez fur le mal, fans braie ni quoique 

loit ; mettez tnluitc un cataplâme que vous ferez de même qu o.i 
l’enieigoer. 

Cataplâme pour la Defeente. 

Prenez camomille , petite confolidc de chacune une poignée, cire 
neuve, rolcskti.es de chacune une demi peignée, huile de camomille 
demi once , gios vin a proportion ; faites cuire toutes ces drogi.es 
dans un baflïn ou poêlon avec un peu de gros vin; hutes-en un cat*- 
piâme que vous mettiez furie mal après en avoir ôté i’emplatre que 
vous y aurez Enflé pendant trois ou quatre jours, en le changeant 
une fois ou deux le jour. Ce cataplâme eft bon pour guér.r . nt.cce- 
menr le mal ; il fâudia aulli le changer tous les jours ta réitérer pla¬ 
neurs fois ce remeee. 

IV. Prenez maftic en larmes demi once, laudanum, noix de eiprès 
bien lèches de chacun trois draynus, hypociftis, terre iigükedc au¬ 
cun une dragme, térébenthine de Vende frire neuve jaune de chacun 
une once, racine de grande conloude demi-once ; pulverifez ce qui le 
doit pulverilèr, & faites cuire enkite le tout dans un vailkau, re¬ 
muant toujours juiqu’à ce qu'il loit réduit en conliftcnce d’onguent, 
duquel vous vous le virez comme s’enfuit. 

Mettez une emplâtre de cet onguent & deux s’il eft néceffaire fur 
h rupture, aptes avoir raie le ûe.rou on le doit mettre, s’ilcftdcbc- 
foin; faites enluite un bandage qui tienne bien ferme, &lorfquei’or» 
aura fait ce bandage, il faudra donner au pat.enc le remede qui foie 
pendant vingt jours. 

Prenez de bon efprit de fel reélifîé trois ou quatre goures, mêlez-' 
le dans une cueillcrée ou deux de vin , Si le lui faites avaler. On en 
donne aux enfans a la mamelle, quoique le bandage feul les piiillc guérir. 

Remede éprouvé depuis peu fur un homme âgé de cinquante ans. 

Pour les ruptures quelques grandes & invétérées qu’elles foient. Pre¬ 
nez graine de taiiehon au poids d’une dragme pour les plus forrs 
moins aux autres, que vous mettrez tous les matins dans un oeuf mo- 
let, ou dans un peu de bouillon, fept ou huit jours de fuite: vous fe¬ 
rez guéri abfoluinept, li vous appliquez enfuite fur la rupture le eau- 
plâme décrit ci-après. Ou bien li l'on veut l’emplâtre, contra rupin- 
ram, qu’on trouve tait chez les fameux Apotaircs. 

Compoftion de ce Cataplâme. 

Il fe fait avec du ris, des fèves, des haricos, & desécorcesdeeré- 
aade, dont on fait une elpecc de bouillie en cette forte. ” 

Ecrafez les fèves, le iis fi: les écorces de grerades, frites - les cuire 
lentement, y ajourant un peu d eau a melurc qu’elle fe confirmera il 
s’ea fera une cipéec de bouillie qui fera fort gluante & tenace qu'on 

apliquer* 



DES. 
apliquera fur le mal après avoir coupé le poil, s’il y eft a. On met de 
ccs drogues à dilcrétion. 

Remarquez qu'il faut avoir un bandage pardcllus, & ne point man¬ 
ger de fruits cruds ni de légumes. 

Les funples bubons qui ne font qu’une (impie tumeur dans l’aine (ans 
dckente dans les bolirks, n’ont pas bcloin abiolument de cette emplâ¬ 
tre ou du cat.iplâme, car le bandage fuffit avec uneprife ou deux de 
talicl'ton, le poids de vingt grains liiffit aux plus petits enfans. 

Remarque. On a guérit depuis peu avec ce remede, une fem¬ 
me qui avoit deux dclccntcs , une de boiaux dans l'aine & une de 
matrice. 

Autre. Prenez defagapemm, A'Ammoniac, de Galbanum, trois gros 
de chacun, de térébenthine fine, de tire vierge, de chacun cinq on¬ 
ces 6c deux lérupules: d’aimant arknic.il deux gros & quinze grains : 
de racine d'arum un gros; faites diiloudre les gommes dans du vinai¬ 
gre, puiscuiicz-lc à confidence «emplâtre félon l’art. Vous l'étendrez 
fur un cuir & Impliquerez fur la defccntc. On en a vù des effetsmer- 

Rem arque. Il faut prendre par le dedans de toutes les vulné- 
rui'. es, le fuc de Herniara, bu tous les matinsavcc du vin blanc, ou en 
dccoilion, ou la poudre de l’herbe iechéc, ou la perce-feuille. 

Autre. Prenez une quantité fuffifance de graine de crellon alenois 
avec du vin blanc doux, vous en ferez une emplâtre, après l’avoir bien 
roékc vous l'étendrez fur du cuir, vous l’appliquiez fur la rupture, & 
l'y laiflêrcz ju(qu'à-ce qu’elle tombe d’elle-même, & donnez-en un 
gros loir & matin dans du vin rouge. 

II. On trempe des compreliés dans la liqueur qu’on trouve dans les 
veffies des ormeaux, on les applique fouvent, & même aux enfans, 
au (quels on donne suffi de la poudre de Rata Murana pendant qua¬ 
rante jours. 

III. Ftotcz deux briques l’une colitre l’autre pour faite une pou¬ 
dre que vous palliiez par le tamis, mêlez cette poudre avec la farine 
de froment, de chacun partie égale ; étant au lit, & aïant remis les 
boiaux vous prendrez une cuillerée de votre mélange, & le détrem¬ 
perez en confidence de bouillie ordinaire un peu cpailîé, enfuite pre¬ 
nez gros d’étoupe comme une noix, trempcz-la dans la bouillie, que 
vous appliquerez fur la rupture, & banderez très-fort, ce que vous fe¬ 
rez loir & matin pendant neuf jours. 

I V. Prenez de la refine , de l'ammoniac , une once de chacun , 
trcmpez-les vingt-quatre heures dans du vinaigre bien fort, faites-Ies 
dfioudre fur le feu fans les brûler, ajoûtez-y de la poudre de noix de 
cyprès , & de noix de galle, deux gros de chacun; mciez-les cnron- 
hiteP.ce d emplâtre , appliquez-lts. Si changez-lcs île quatre en quatre 
heures. 

Remarque. Si après les fomentations vous aviez les cœurs de 
quatre taupes ptifes au mois de Mai, &que vous les donnafficz pen¬ 
dant quatie jours de fuite en poudre dans du bouillon, vous verriez un 
effet iurprenanr. 

R E M a R QJJ E. Pour l’hydrocelc des enfans qui eft une tumeur 
■aqueufe des membranes qui environne les telticules, prenez des lima¬ 
çons fans coquille, mettez-les dans un plat avec de l’encens en pou- 
dtc & des blancs d’œufs, frottez-en la partie. 

Autre remède fait fur un homme de fixants - dix ans. 

Prenez du crellon que vous battrez un peu & mettrez bouillir en 
une pinte de vin blanc dans un pot neuf qui ne revienne qu’a la moi¬ 
tié ou aux deux tiers, prenez en trois doigts le matin &: fur le loir, 
neuf jouis durant étant bandé. 

RUPTURE. Secret indubitable four quelquàgc que ce fait 
bien expérimenté. 

Premièrement, il faut mettre toutes les drogues qui ne le pilent 
tamilent point, prcfquc en même tems, dans un petit pot verni 
neuf, lur un petit feu éloigné du foïcr, de peur que la violence c 
teu ne fallc funnonter tout au delfus. Comme le galbanum clf cha 
gc de petites buchetes, il les faut féparcr avant que de le faire fond» 
ou aptes qu il fera tondu il faut les ôter avec une clpatulc ; l’aiant bi< 
neto 1e, il faudra y ajouter les autres drogues bien tamilées les unes am¬ 
ies autres, remuant continuellement afin que le mélange fc fade b c 
& que le pot ne celle de bouillir; cependant on pilera , fl on ne 1 
pas fait auparavant, la racine de Confolida. tntfor, & celle de S'çillu 
Salomonis, les niant auparavant bien lavées**: édifiées , «nfeinble 
poudre de (ang de dragon l’cfpace d’une boffnc demi*heure & anr 
avoir bien ramaflé la poudre avec une carte ou autre chofè, vous m 
lerez cela avec le reftequi fera dans le pot, remuant toujours ;& loi 
que vous verrez que tout fera bien diifous & mêlez cnfemblc, veusr 
tirerez le pot du feu & le lailièrez refroidit ; & pour mieux & plus cou 
modement tirer ce qui lera dans le pot, vous le ferez un peuchauiï 
& tout lomra alternent ; trempez enfuite vos mains dans de l’eau fr. 
che & pcuii.cz bien la compofltion, afin que le mélange des dr 
gués le fade mieux, & quand il fera froid cnvc’oppcz-le dans une feu 
le de papier. 

Quant à l’application, il faut rafer la partie malade , fi elle fe- trou 
chargée de poil, que le malade fc couche fur le lit lorfque l’on y a 
phqucra l’emplâtre, &que Ion corps de la ceinture en bas élève bca 
coup, afin que par ce moicn l’on aie plus de facilité à faire ren-r 
le boiau delccndudans la bourfe, & d’appliquer l’emplâtre & k ba 
dage plus à propos, il fuffit que l’emplâtre couvre un travers de doi 
environ autour de la rupture, ie que vous connoitrcz fondant av 
le doigt. 

Quant à l’épaiffetrr, il fuffit qu’elle foit d’un écu blanc; il n’cft p 
réaïiaire de faire chauffer l’cinplâtre, car la maniant avec les doig 
clic fe tamoüra allez, & vous la pourrez étendre fur une peau de b 

Quant à la figure de l'emplâtre , vous la ferez enfotte; quelle ne 
•paille point incommoder l’aine de la cifillc & la verge, & s’il arrivoit 
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que le bandage fit quelque incifion, vous n’avez qu’à y appliquer un 
peu de cette emplâtre qui guérira bicn-tôt, & mettre un petit linge err 
quatre doubles immédiatement fur l’emplâtre, & enfuite le bandage 
qui doit bien ferer le trou ; ainfi il eft important que le bandage loir 
bien place, car c eft-lâ ce qui donne le plus de peine : il faut renou¬ 
velle! 1 emplâtre de quinze en quinze jours, & continuel pour le plus 
trois fois; pendant cc tems le malade doit le garder de taire aucun cf- 
fort, le repos étant néeelfaire, néanmoins l’on peutagir&s’allcrpro¬ 
mener: il faut qu’en l’application le malade demeure couché fur le 
lit, & fi on l’applique le fôir (il fera plus commode que le matin )il 
faut l’empêcher de manger de l’huile & de la friture. 

Vous connoitrez la guérifon quand vous verrez que la peau qui eft 
fur cette partie fera rétrécie, il ne faut cependant pas quitter le ban¬ 
dage encore quelques mois, afin de foulager cette partie. 

Pour ce qui concerne les circonftances de la fomentation, il faut 
après que tout fera confommé à la quantité qu’il faut, piler & prel- 
fer bien le mjrrc, vous mettrez ce qui fera prelfé dans une bouteille de 
verre bien bouchée: vous aurez le loin de la bien remuer quand vous 
voudrez vous en fervir. Il fuffit d’en tirer ce qu’un gros œuf peut con¬ 
tenir pour chaque fois, & la mettre dans un plat, le failint chauffer, 
& avec un peu il'éponge en fomenter la partie le plus chaudement qu’on 
pourra fouffrir l’clpace de quinze ou vingt jours foir & matin tant que 
la décodion durera, ne mettant qu’un petit linge chaud en quatre dou¬ 
bles, & le bandage patdeffiis bien ferré. 

Cette fomentation lé fait pour ceux qui font incommodez depuis 
plulieurs années, qui ont les bourics de la grofleur d’une oye, ou 
qui par un accident extraordinaire ont été fort incommodez par des 
chûtes ou occafion extraordinaire. 

En cc cas il faut lé lcrvir de cette fomentation comme ilaétédir, 
puis enfuite de l’emplâtre & bandage, & l’on guérira enperfedion. 

Voici les drogues qui entrent dans la compofltion de l’emjdâtre. Pre¬ 
nez une once dé térébenthine fine: deux onces de poixdeBouigogne 
un quart de cire neuve, deux onces de poix réfinc & de galbanum : 
Toutes ces drogues étant bien fondues, il faut y ajouter les poudres 
fuivantes. 

Une once de fang de dragon, de ftorax, de maftic , de benjoin: 
d’encens & bol d’Armenic; pilez & paffez chacune à part par le tamis, 
& mettez lune apres 1 autre dans le pot, donnant à chacune le tems 
de fe bien mêler cnfemblc, y ajoûtant deux onces pelant de racines 

ConfoUdu Major, & autant de celle de Sigillum Salomonis, ou cc 
qu’il en peut contenir dans le petit poignet de la main; vous pilerez 
les racines enfembk avec la poudretamiféc de Crng de dragon l’cfpace 
d’une demi-heure; étant mêlée faites-la fondre avec le relie, le pot 
bouillant toujours. 

Pour faire la fomentation. 

, Prenez une bonne poignée de rue, autant de l’herbe Notre-Dame, 
c’eft-à-dire Parietaria , autant de (auge & de celle de Confolida A a- 
jor, & de celle d e. Sigillum Salomonis, ou une once de la racine de cha¬ 
cune , une poignée de farine de fèves, autant de celle de léigle, le 
tout mis dans un grand pot de terre vcrnilè , tenant environ quatre 
pots de très-bon & puillànr vin, y ajoûtant un quart d’huile d'olive; Se 
aïant frit bouillir le tout enfembk jufqu’à ce qu'il foit réduit a un 
tiers, vous le piletez &prcflèrezpour le mettre dans une bouteille de 
verre pour vous en fervir. 

DESCENTE. Terme de fauconnerie. C’cft lorfque l’oifeau 
fond fur le gibier. Si l’onéau fond avec impétuolité, on ait qu'il fond 
en rond : mais fl la dcfcente de l’oiléau le lait doucement Si qu’il le 
laifié aller en bas, on dit Amplement l’oifeau fond on file. 

DESEMPLOTOIR, Terme de Fauconnerie. C’cft un fer avec 
lequel on tire de la mulette dès Oifçaux de proie, la viande qu’fis ne 
peuvent digérer. ‘ 

DESTRUCTION des maifons & des familles. 
Il eft confiant que la parole de Dieu, & i’cxpcncncc journalière faic 

voir que la ruine des familles vient pour l’ordinaire des caufcs levantes , 
qu’on doit avoir foin de retrancher h l’on veut profpcrcr. 

I. Du défaut duplication à fes affaires ; car Jesus-Christ , qui nous, 
ordonne de chercher préférablement au relie le Roiaume de Dieu & 
là juftice, veut que nous travaillions léion notre pouvoir & notre 
condition. 

II. De la négligence de l’éducation des enfans, qui étant mal élevés 
le livrent a la débauché, & diffipent le bien des familles ; on n- p-end 
point de foin de les former dans la pieté, de les inftruirc des devoirs 
de la Religion, de les établir félon leur vocation; oi les oblige J’cm- 
braller des era.s ou Dieu ne les appelle point ; ils y tombcnfdans de 
grands kandales & dclordres qui font peut les familles qu’on a pré¬ 
tendu affermir, en engageant ces enfwsdans des états qui ne leur con¬ 
viennent pas. 1 

III. Du défaut de vigilance fur les domeftiques : on ne veille point 
lur leur conduite, on n’a pas afléz de foin de leur faire rendre compte 
de cc qu’on leur confie ; ilss’cn prévalent, ils trompent leux maître, 
donnent dans le libertinage & diffipent leurs biens. 

IV. Des impuretés qui fe commettent dans la imifon ou par les 
Chefs de la famille, ou par les enfans & les domeftiques ; ce vice y 
attire la malcdiélion de Dieu ; car c’cft un feu dévorant qui confirme 
& détruit les familles. 

V. Des excès du vin, des débauches & la fréquentation de cabarets; 
car il eft fûr qu’un homme qui aime la bonne chereScle cabaret, rc 
s’enrichira jamais, non ditalitur, il perdra fon tems, fon argent, la 
fanté & fon ame ; il (candalilèra Ion prochain , & attirera fur lui la 
colere de Dieu. 

VI. Des injuftices du bien d’autrui qu’on prend ou qu’on retient ; 
une maifon où il y a du bien d’autrui ne fera jamais benie de Dieu, rien 
n’y pioficc. 

VII. Du bien d’Eglifc qui entre dans les familles, qui ne ]cs tqeve 
jamais, au contraire qui les détruit & emporte avec foi le bien qui y 

ÜJ JWr 
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étoic légitimement acquis, car le bien de l’Eglifc étant celui de:Dreu, 
& le patrimoine des pauvres, ne doit erre emploiequa leurloulage- 
ment & a des œuvres de piété & non pasal agrandiffemcnt des familles. 

VIII. Du nu, combien de familles voit-on dans le Rotaumc. qu il 
a ruiné de fond en combler il n’cft permis de jouer que pourfedclal- 
fer, & encore peu de teins, peu d'argent & avec peu de gens. 

IX. Des procès & des divilions, qu’on ne veut pas terminer a la- 
miablc, & qui épuifent les familles les plus nches. 

X. Des dépenies excelTives & disproportionnées a fon état & a ion 
revenu, dans les meubles, dans les hfoirs, dans les équipages, Sur¬ 
tout dans la table , ou Ion ne regarde pas la frugalité & 1 œcononue 

C°XL DeVéioignementde fa paroi*, & dupeudefoumilTionqu’on 

a pour Ion pafteur légitime. . • • p : aue 
XII. De 1’iriéllgion & du crime dans lequel on vit , qui ““H™ 

Dieu ne bénit point les deilcms qu’on forme, le travail qu on fait, & 

C'in?. Def dtueté envers les pauvres, car Dieu eftliberal enve£ 
ceux qui le font; il réfute de donner a ceux qui ne donnent rien, & 

n°\. J y ^De^’oilivct^j'on "pcrdle^em^iniitilement, <m eft pareffèiix 

fes dans le tems requis, on perd les occaiions, & XI I 

IeVX y’! De la profanation des Fêtes & des Dimanches foie en travail¬ 
lant^ jours-la, foit en les paÆmt dans les débauchés, & les mauvais 

commerces. D E y. 

DEVOIEMENT. Recttte pour guérir le dévoiment. 
Prenez pour deux liards de r-ain a chanter, pour un fol d eau rote, 

un demi - leptict de lait de vache, & deux jaunes d’œuf. Dclaiez le 
tout enfembk. Votez. Diarrhée, & Flux de ventre. 

D I A. 

DIAGONALE. Terme de Géométrie. C’eft la ligne qui eft 
menée du lommetd’im angle à fonoppoièdansunnarcllciograme, ou 
autre ri mie reAilignc. On dit aulli en terme de Jardmage des lignes 
diagonales, des alîées diagonales. Ce (ont des lignes ou des allées 
tirees en cioix de coin en coin au travers d’un quatre pour en bien voir , 

k DIAMETRE. Terme de Géomerrie. C’cft une ligne qui eft 
menée d'un point de la circonférence du cercle a un autre, &quipal- 

fe par le centre. . 
DIAPHRAGME. Ce que ceflque Diaphragme. 
Les inteftws font féparés d’avec le cœur & les poumons par un 

muldc tord appelle diaphragme, principal inftrumcnt qui lert a la rct- 
piration. 11 eft par tout charnu & membraneux, fon intérieur eft revê¬ 
tu de deux tuniques, l’une vient de la pleure, & l’autre du péritoine. 
Il a une ouverture par où il donne pallage a la veine cave, & une au¬ 
tre ai œlopluge qui clt un long Sc tond tuyau qui defeend depuis la 
gor^e |ulqu a l'dtoirtac : & qui lert de canal aux alimens. 

DIARRHEE. Quoique la, iarrhéc foit prife pour flux de ventre, 
on la drlügttc néanmoins des autres par le peu de douleur que 1 on 
relient, par la divcrlité des matière,, que l’on rend, qui lont tantôt jau¬ 
nes, tantôt noires, tantôt glaireuâs, & par fois mélangées; ce qui 
arrive pour l’ordinaire aux enfans a qui les dents veulent germer , qu 
qui prennent plus de lait qu’ils n’en peuvent digérer, &auxvicillaids 
à qui la chaleur naturelle commence à diminuer; elle clt plus fréquen¬ 
te en Eté, qu’en toute autre laifon. 

Les begues font lujcts a la diarrhée. > 
Le vômilièment qui furvient à une longue diarrhée, la guérit. 
La diarrhée guérit aulli les chaflieux. 
La diarrhée lurvenant à l’inflammation du foie, de la rate, du ven¬ 

tricule , de autres parties naturelles, pourvu qu’il ait un peu de coc- 
tion, cft très-bonne. _ . 

La diarrhée qui dure long-tems, foit en l’hydropifie, ou en pou- 
mor.ic, ou en la lièvre étique, eft un ligne mortel. 

Remède four la Diarrhée. 

Prenez de limaille d’acier & de fol ammoniac parties égales, pdez- 
lcs enfemblc, cnlùitc mcttcz-les dans une cuillue de fer entre les char¬ 
bons atdens , l’aïant couverte d’un cul de pot. L’ammoniac le fondra 
en pâte rouge; jettcz-le dans une écuellc, réduifcz-le ci poudre, & le- 
pat cz l’ammoniac par l’eau chaude, de le crocus demeurera. Prenez de 
crocus que vous réverbérerez pendant deux heures; puis faites l’imbi¬ 
ber avec du vinaigre & le ré-foudrcal'humide, laifléz-lecoaguler lurles 
cendres, puis lavez le pluftcurs fois avec de l’eau de vie , & fechez-le 
a fat lent à conliftenec de pilules. La dofe eft depuis fixgramsjulqu a 
douze: on boit un verre de vin blanc pardeffus: il eft bonauifi pour 
la dy lien cette, toutes maladies du foie, de laratte, & pour la gono¬ 

rhée. Il provoque les régies. 

R e M a R <L.u E. 

Dans la cure de la diarrhée, fi vous donnez des fudorifiques, la gué- 

rifon fera plus lurc. cn poudre f ibule, arrofez-!a avec 

tez d’autre clbrit & taiccs comme devant, ce que vous ret P® _ 
la ttotfiéme fois, pulvaiCint, detkchant a chaque ois. - , 
le refoudre a la cive. La do.e le prend dans un boudlon ,ultm a ce 
qu i! foit acide ; il clt bon aulli a la dyllcnterie, hémorragies, nevres 
malignes, vômifl’emtns, &c. 

prenez un jaune d’œuf avec deux ou trois cuillerées d’huile, battez 
bien le tout & le prenez. 
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Autre remede four la diarrhée avec flux de flahg. 

Après chaque repas, buvez un verre de vin d’alicante rouge, ou 
de vin d’Efpagne; li l’on n’a pas la fièvre , dans peu de jours on en 
pO nuirr.. quitte. 

Autre Rémede. 

Les vieillards en feront guéris en leur donnant quatre onces de plan¬ 
tain avec lix gros de catholicon double mêlez enlemble ; on leur fera 
prendre cette potion deux ou trois fois, latllanc un jour d’intervalle. 

Autre. Prenez une dragme de rhubarbe découpée, trois dragmes 
d’écorce de myrobolans citrins concallez, une pincée de rofes de pro¬ 
vins , quatre onces d’eau de plantain ; mettez-les infufer enlemble fur 
des cenures chaudes pendant une nuit, puis coulez l’infufion, & partagez - 
la en deux pri es ; mettez dans chacune une once de lucre, fortes avaler la 
première à cinq heures du matin, a lèpt un bouillon, & a dix la dernière. 

On donnera des lavemens avec de i’orge entfer &duplantin, delà 
ronce & du pompier, y mêlant quelques jaunes d’œufs ,■ du fucre rou¬ 
ge , ou du miel rofat, avec deux cuillerées d’huiic u’ohve, ou d’huile 

On pourra encore fe fervir d’une bouillie foire avec de la farine de 
froment, & de la poudre d’Iiis & du lait, dans lequel on aura étant: 
une pierre a fulil. 

Autrement. Ou bien on mettra en ul'age le rirop d’abfinthe, ou ce¬ 
lui de menthe, ou de la conferve de rôle, oude grarccul, mélczd’un 
peu de thériaque, ou d’oivictan. 

On leur défendra de mangu- du porc frais, du veau , & de toute 
autre viande gluante, du laitage, de la laladc & des fruits cruds. 

Autre Remède. 

Quant aux entans on leur fera prendre de fois à autre une cuille¬ 
rée de firop de chicorée, ou huit a dix grains de rhubarbe en pou¬ 
dre dans une portion de leur bouillie, avec quelque coings confits en 
gelée ou groifcilles; ou bien dans un petit potage , on leur mettra un 
peu de corail préparé, ou des perles, ou de maltic, ou une pincée de 
graine de plantain, oadu pourpier, ou d’ofcilllc. 
& On pourra encore leur donner à boire de la tifànne de corne de 
cerf, ou d’ivoire, ou de l’eau fimpîetncnt dans laquelle on aura éteint 
un fer chaud, ou une pierre à fulil. Voyez. Devoiement ou Flux 

DI CT AME. La racine de diffame eft fort recommandable con¬ 
tre les potions Sc venins, vers des petits enfans , & maladies froides 
de matrice. Prife par la bouche en décoétion, ou en poudte avec du 
vin le poids de deux diagmes, ou appliquée ou emploïée en parfum , 
elle provoque les mois des femmes. Le poids d’une dragme avec dé- 
coélion de gayac , profitable auffi contre la pefte, en quelque forte qu’on 
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DIGESTION. C’clf quart;! on lailfe tremper quelque corps dans 
un dillolvaat convenable a une uès-knte chaleur par le moicn d’une 

liqueur- 
DIGESTION des alimens. Voyez. Indigestion. 

D I N. 

DINDES. Ces animaux rendent beaucoup de profit, & quelque 
peine qu’on puiflê prendre à les élever, on ce doit point en avoir re¬ 
gret , le plailir d’en jour de quelque maniéré qu’il nous plan , nous 
dédornage aifément des foins qu'il nous en coûte. 

Dans le commencement ces animaux a la vérité donnent plus de 
peine que les poules communes . étant beaucoup plus fiifceptibles de 
froid; mais avec ïe teins Scies foins qu’on y prend, on en vient tou¬ 
jours à bout, pourvu qu’on veuille obfeiver tout ce qu’on va dire-ci- 
après. C’eft abus d’en élever peu , car elles coûtent plus que quandil 
y en a beaucoup, & en voici la laifon; c’eft qu’un pecit nombre que 
vous ne feignez pas, vous caille plus de dommage, foit aux vignes , 
foit aux Jardins, foit aux blés, que ne fera un grand troupeau, dont 
on donne exprès la cojduirc a un Dindonnicr qui les menant paître 
en campagne pendant tout le jour les oblige de fe nourrir déracines, 
de vermines, d’herbes, <ti de Fruits Cmvages qu’ils rencontrent ; ce qui 
ne laiflb pas de les bien entretenir: au l;eu qu’en aïant peu, comme 
on a dit, ce petit nombre ne permettant pas qu’on le commette a la 
garde de qui que ce loir, il faut dans la cour làns celle lui donner à 
mang-.r, ce qui coûte plusque les poules dindes ne valentlorlqu’elks 
font grandes ; ces animaux étant fort gourmans, & ne fe contentant 
pas d’un peu degtains qu’on leur jetteroit; mais avant que de leur 
donner à manger, ou de les mener au pâturage, il fout qu'ils aient 
pris l’étre ; difons donc avant que de palier outre, quels font les moiens 
par lelquels on peut contribuer à les faire naître. 

Quant au choix des œufs pour couver & la préparation des nids, 
c’eft comme aux poules communes; il r,e refte plus ici qu’a obftrvcr, 
après que les pouics Dindes ont foit leur ponte qui fe monte à douze 
ou quinze œufs, le tems aulquellcs elles commenceront a garder le 
nid , eft une marque qu’elles voudront couver. 

On leur donnera quinze œufs à la première couvécà caufedu froid 
qui n’eft pas encore tout-à-fait paUé dans ce tcms-la, & dix-huit fors 
qu’on les met couver une leconde fois qui eft le n-.ois de Juillet, & 
comme il eft à remarquer qu’il n’importe que les dindons nailkm oii 
croilfent, au dccours de Ijf Lune, on faura feulement qu’ils font un 
mois à éclore, pendant ldquel tems onfe donnera de gatde de toucher 
aux œufs, crainte de quelques inconvenicns aulquels ils font fujets. 

On loigncra en cet état a ne point laifl'er manquer de nourriture les 
couveulès, & on les lèvera toûjours fort doucement de dcllus leurs 
œufs pour les faire manger & boire ; car autrement ces animaux, tam 
ils font quelquefois échauffez à couver, fclaillêroieiula plupart mou- 
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«r de faim défias , cuffcnt-ils même de 'a nourriture devanr eux , fi | 
<jn ne les obligeoit de manger ; ce loin qu’on prend les foliicite a ' 
vuider , ce qui les foulage beaucoup dans leur emploi. 

Le tems venu que les dindons doivent éclore , on leur aidera, 
-comme on a enfeigné pour les pouflins j Si enfin après qu’ils feront 
tous hors de la coquille , on les élevera , voici comment. 

La manière délever les Dindons. 

Il n’eft guère d’animaux qu’il faille élever plus délicatement que les 
•dindons : le froid eft leur ennemi mortel ; on doit bien foigner aufli 
de les en garentir. C’eft ce qui fait que lorfqu’ils Ibnt éclos, il eft né- 
ccfliire de leur choilir un lieu qui lbit chaud pour les y élever jul- 
qu’à ce qu’ils foienc devenus un peu forts , on leur donne la li¬ 
berté de lé promener par la cour , 5c de jouir du folcil > qui eft la 
feule chaleur qui les fortifie le plus. 

Cependant on ne les forcira point dans les commcncemcns toutes 
les fois qu’on verra le tems difpofc a la pluye ; car il n’y a rien qui 
les morfonde davantage , ni qui les fidfe plutôt mourir. 

x Les dindons veulent être maniez fort doucement , lorfqu’on eft 
' obligé incontinent après qu’ils font éclos de les ôter de deilous leurs 

me tes, ou de les y remettre, en telle forte qu'elle ne fe remue point; 
car dans le moindre mouvement qu’elle fait, elle eft fort l’ujette d'en 
«crafcr fous fes pieds. 

La nourriture des Dindons, 

Parmi les foins qu’on prendra d’éviter ces inconvénics , on obfer- 
■vera encore celui-ci, ci eft la manière de les nourrir : Il n’eft pas 
moins eflentiel à l’accroilfemenc de ces petites bêtes que ceux dont on 
vient de palier ; & pour y réufïr avec ordre, celle qui les gouverne¬ 
ra fera toujours fort vigilante à leur donner quatre fois le jour à man¬ 
ger & a boire , d’autant que les dindons font d’un naturel fort gour¬ 
mand , & tels que fi on les lailloic avoir trop faim, ils ne tnanque- 

’ roient point de tomber dans une langueur qui les feroit mourir. 
Dans le commencement on donne pour nourriture à ces animaux 

des œufs durs, dont on ôtera le jaune , hachez bien menus; il y en a 
pour la compofcr qui ne prennent de ces œufs que le moicu quil me- 
lent avec des miettes de pain blanc; ces deux nourritures font égale¬ 
ment bonnes;on ne fait durer ce traitement que pendant cinqoufix 
jours , qu’on commence a prendre des feuilles d’orties qu’on hache 
au(Ti beaucoup avec de ces œufs durs ; fix autres jours après que les 
dindons ont été nourris de cette maniéré on leur ô e les œuf. 5c on 
ne leur donne plus que de ces orties bien hachées 5c détrempées avec | 
un peu de fon & du caillé , avec de la farine ci’orge St du bled noir 
moulu grofliercment. De tems en tems pour leur eguifer l’apétit, on 
leur jette un peu de millet ou de l’orae bouilli. 

Pour peu qu’on voye qu’ils languilfcnc , il les faut prendre 5c leur 
tremper le bec dans du vin pour leur en faire un peu boire ; ce re¬ 
mède eft excellent pour leur faire prendre des forces ; plus on aura 
foin de nourir autli ces dindons , plutôt on les mettra en état de n’a¬ 
voir plus befoin de leur mere , de lé pouvoir palier des foins d’une S remanie , 5c enfin de n’avoir plus bifoin que de la vigilance d’ün 

onnicr pour les conduire au pâturage. 

Pâturage des Dindons ; remarque. 

Quoique les poules dindes de la même année foient très-bonnes à 
mettre couver, cependant on eonfeille toujours pour cet emploi d'en 
garder qui ayent deux ans ; celles-ci font leur ponte de meilleure heure, 
couvent plutôt que celles-là, 5c conduifent mieux leurs petits ; c’eft pour¬ 
quoi on en aura moitié des unes moitié des autres; pour agir ici avec 
économie, lorfqu’on a plulïeurs poules dindes qu’on a mis'couver,5c 
cjue tous leurs petits font éclos. il faut prendre les dindons de trois mè¬ 
res, les donnera une feule à conduire ; elle le peut, puis jetter au coq 
J es deux autres poules dindes pour faire une lèconde ponte, & couver 
encore une fécondé fois. Il y en a même fitôt que les petits d’une 
poule dinde font hors de la coque, qui les prennent tous 5c les por¬ 
tent (ous une autre dinde qui aura aufli des petits de même tems , 
puis ils fe font apporter dans le même tems d'autres arufs , foir de 
dindes ou de poules communes , qu’ils gliflènt doucement fous cette 
couveufe , qui dans la chaleur ou elle clk conduit encore ces œufs a 
une bonne tin. Mais afin que cela arrive, on a foin de tems en tems 
de leur donner de la rôtie au vin avec de l'orge ou de l’avoine qui 
devient fa nourriture ordinaire. 

Cette maniéré d’agir eft capable en très-peu de tems de peupler une 
balle-cour de toute lot te de volaille : car on peut, fi l’on veut, donner 
a couver à une dinde des œufs de poules, comme on a dit, ou bien 
des œufs de canes , elle y réuflïra également, 6c la coûtume eft pour 
lors de leur donner vingt-un de ces oeufs. 

Si on les lui met par moitié, il faut prendre garde de ne lui donner 
ceux des poules que huit jours après, d’autant que les petits canards 
font unmois à éclore, au lieu que les poules ne font que vingt-un jours. 

Le tems auquel on doit mener paître les Dindes. 

Enfin les dindons venus à un certain âge qu’ils ne fc foucicnt plus 
de leur merc , on longe à leur donn.r une perfonne pour les mener 
pafre, afin d’épargner la nourriture qu’on feroit obligé de leur donner 
a la maifon : On choifira pour cela quelque petit garçon, plus par cha¬ 
nté qu'autrement , auquel on commet ce loin. 

Le matin , fitôt que le foleil eft levé , on fait partir ce petit Din- 
donnier , auquel on recommande fortement de ne point abandonner 
fon troupeau, ôc de le conduire , t.ntôt d’un côté 5c tantôt de l’au¬ 
tre , afin que la diverfité des pâturages réveille l’appétit de ces ani¬ 
maux , 6c les failè croître plutôt. 

Sur les dix heures du matin il ramènera ce troupeau jufqu’après 
midi> qu’il faudra retourner au pâturage. 

Le foir venu , ce Dindonnier conduira fes dindons devant lui pour 
les mettre dans lepoalalier, mais avant que de les y enfermer, il ob- 

D I N- DIS. 
ferma foigneufement de leur jetter un peu de grain pour leur faire 
prendre des forces. 

La mere de famille ne manquera point auffi de faire tous les foir'; 
la revue de les dindons 5c de les compter , afin que leur conducteur 
veille beaucoup fur elles Scn’cn laillè point égarer. 

Maladies tics Dindes & leurs remèdes. 

Cet ordre ainfi tenu, on pourra compter fur un grand profit qu'on 
tirera de ces animaux,qui n’étant pas moins fujets aux infirmitezque 
les poules communes , ont aufli befoin quelles de remèdes ; 8c tom¬ 
me leur nature ne diffère de guércs les unes des autres , que tes in- 
firmirez qui leur arrivent (ont d’une'méme elpece. 

Quand ils ont fous la langue une vellie , ou li^us le croupion , il 
fauda la percer avec une épingle. 

L’orvietan leur eft bon, 5c l’herbe du petit cupflaire qui vient dans les 
rochers ; c’eft une maxime que quand iis font maiadesil faut féparer ces 
malades d’avec les autres, 5c les laitier aufli féparez trois ou quatre jouis, 
& julqu’à ce qu’ils mangeront bien. Ne point laitier Ibrtir les dindons des 
étables julqu’a ce que le folcil ait diflipé la rolét 6cles brouillards; la pluie 
leur clt contraire ,5c même les fait mourir. 

Moyen pour étevsr les Poulets-Dindes. 

I. Lorfque les poulets-dindes fett horsdcUcoque.il leur faut don¬ 
ner des blancs-d’œufs bien durs pendant uois joncs , hâ..ez bien me¬ 
nus , ôc non-pas le jaune d’œuf. 

II. Pendant quinze jours après, des blancs-d'œufs durs lûchez bien 
menu , avec des orties & fromage blanc. 

III. Puis leur donner pendant un mois des orties hachées avec 1a fa¬ 
rine d’orge 5c du trouilli, autrement dit, du pain de noix. 

IV. Puis leur continuer cette nourriture, les mener au chaud, 5c les 
conduire avec de» verges ou cimes bien longues. 

V. Lorfqu’ils font malades il faut faloirn c’eft la figere;ce!a fe con- 
noit à l’aile par les plumes les plus groffes 5c qui font enflées, douilles 
faut tirer, & leur donner en mémc-cems du vin avec de la mie de pain de 
froment trempée, & continuer de les fa te boire de l’eau de forge, qui 
eft une pierre brûlée chez les Serruriers, ou chez les Taillandiers, ou du 
Mâchefer de Maréchal, qui eft une pierre qu’on mettra dans de l’eau , 5c 
cette eau leur fera donnée a boire, 8c leur donner du petit ca Maire, ap- 
pellé fauve-vie ,& leur hacher dans leur manger environ demi-poignée 
•pour quarante poulets, Si donner de l’herbe nommée de la Saint Jean, ou 
autrement de l’aimoife. 

VI. Lorfqu’ils ont mal fous la langue, il leur faut tirer une peau délca- 
tement, ou rompre adtoicement, fil’onpcut, lorlqu’on connoit qu’il y 
a de petites veflïes fous la langue. 

VII. Quand ils font jietirs, jufqu’à ce qu’ils ayent un mois & demi, ou 
deuxentiers.il faut les tenir à l’ombre, parce que l’ardeur du foleil les 
tue, 8c que le lieu ou ils font foit net; 5c leur donner a boire fouvent de 11 
plus belle eau dans un lieu net, quand ils viennent des champs, leur 
donner même a manger s’ils veulen . La nouille trempée leur eft tre-s- 
bonne, 8cmême les raves étant bien chapéeS, 5c ôtez ceux qui font mala¬ 
des d’avec ceux qui feportent bien, parce qu’ils fe communiquent très- 
facilement leur mal. 

VIII. Quand ils ent les ourles, qui eft une maladie qui leur enfle la 
tête, il leur faut laver la té te avec de l’eau de forge, fitôt qu’on s’apper- 
çoit qu’elle enfle , & fur tout les bien examiner tous les jours, parce que 
deux jours de mal les fait mourir. 

IX. L’on ne les amené a la maifon que quand le foleil fe couche. 
Ces bêtes s’amaflent toutes au troupeau, & ce pour les faire amener, ■ 

Maniéré daprèfer les Dindes. 

Ils s’aprêtentde bien des manières : on les fort rôtis, avec une fauff à 
Robert ; on les mange à la dau lue, 5c il font pour lors accommodez com¬ 
me les chapons, ou bien on les fort en pâtez. 

Dindons farcis. 

Prenez du lard cru , de la ciboule & toutes fortes de fines herb"s, 
le tout étant bâché bien menu, vousl’aflàifonnerez de kl &de poivre 
blanc. Il faut auparavant avoir aprété les duidons pour les rôtir, c’eft-à- 
dire,qu’il faut les avoir retrajjfl'ez fans les faire blanchir & leur avoir 
détaché la peau de defl'us l’eftomac. Vous mettrez votre tarée entre 
la peau S: la chair 8c un peu dans le corps. Enl'uite vous le» bro- 
cheterez 5c les ferez rôrk à la broche. Lorlau’ils feront rôtis vous les 
dreflèrez dans un plat , •% mettrez par-ddlus un bon ragoût de iis 
de veau . de champignons , de fel , de j oivre 5c de fines herbes en 
paquet. Vous aurez loin de lier le tour avec de la farine frite, & de le 
faire bien cuire ; puis on le fendra chaudement pour entrée. 

On peut apprêter de la même manière les pigeons, poulets Si au¬ 
tres volailles. 

DINTIERS. Ce font les roignons d’un Ccr£ 

D I S. 

DISSENTERIF.. (Dysenterie) C’eft un flux de ventre avec ma¬ 
tières fanglantes, accompagnées de grandes tranchées Si d'extrêmes 
douleurs, qui marquent que les inccftins fonTjirorchtz ou ulccrez. 

Si parmi les Celles on apperçoit qu’il y ait coin nu de la graillé qui 
fiirnage , la dillcntcrie fera dans le gros inteftin;& fi avec les exerc- 
mens il y a comme des raclures mêlées avec du fang. S’il n'y a point 
de graille , elle fera dans les menus boyaux. 

Elle eft engendrée de trois fortes d’humeurs , que l’on difeerne par 
les déjections. Que fi elles font jaunes , ce fera de la bile: noires, U 
mélancolie : blanches, la pituire. 

Lorfque dans la dillcntcrie on jette comme des morceaux de chai'-, 
& quelle eft accompagnée de fièvre avec dégoût de viande .c’eft un 
ligne funefte, Si eiwore plus grand fi l'on vient à jetter le fang tout 

pur, 
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. ou <3cs matières noires , ou d’autres Tans Tmtniditè , & que le l 

milade tombe en foiblefl'e & dans des convuliions. 
Si «me femme grollc a la dillentcrie , il y a danger quelle ne fe 

^"L’ JiilSmcriedausles'gîos boyaux cft plus facile à guétir que dans 

^sTeSearrive à un fol mélancolique,il fe trouve guéri par la, aurti- 

b'cii qu’un îateleux & un fourd. , . r , 
La^convullion , le vômifllmcnt ,1c hoquet & la revene , font des 

ivinr-fourcurs de ta mort dans ta dillentcrie. , 

■ou par la quantité ou qualité d humeurs , ou pourvoir 5 4 4 
blcflitre ou quelque coup , ou par un air contagieux. 

’a Dès le^mier , le fécond & le troif.éme jour on tirera du lang, 

draSmfCS dS f fous dans de l’eau deplantain «quelques jours apres on fera prendre t.x 
■dragmes de catholkon double, luit en bol ou délayé dans de 1 eau de 

^"'aiucs la purgation , on pourra donner une dragme de rhubarbe à 
3enu brûlée fur une pèle, avec dix grains de quinquina dans un dcuu- 
vcire de plantain. Ce remède fe réitérera une tors ou deux , ou me¬ 
me davantage , linon on fera avaler ce bolus. 

Rolus pour la diffenteti 

Prenez une dragme de rubarbe torréfié. 
*ic ou d’oüban , & le formez a 
pavot, ou de chicorée. 

peu de iîrop de grenade 

fintlie ou de tamarins une dragme , que l’on mêle;a avec de la eon- 
lérve de buglolfe ou de bourrache , ou du firop d’abfinthc , ou d ar- 
înoilè ; a méme-rems on appliquera fur ’a région du 7cntre une em¬ 
plâtre du diachilum magnum ; les feignées ne font pas fort néccfl'airc 

III. On f.n bouillir du lait avec autant d’eau d’orge ou d’eau 
commune julqu’a la diminution de la moitié, & on le donnera à boi¬ 
re , ce qu’il faudra continuer pendant quelques jours foir & matin. 

IV. On rcr.i manger du fang de chcvre, ou de celui de lievre fricaliè 
avec du beurre frais. 

R t m a x <iy e. On ne boira ni eau, ni tifanne que l’on n’ait éteint de¬ 
dans , ou du fer, ou une pierre à t’ulil, ou un : pièce d’or. 

Ceux qui ibnt riches pourront porter une émeraude , ou la tenir 
dans la bouche , ou prendront fix grains de là poudre dans un peu 
d’eau ferrée ; il faudra avoir été dix heures auparavant lins avoir rien pris» 

Si la dillentcrie ellcaulce aux femmes par des ordinaires retenus 1* 
faignée du pied contribuera à les guérir promptement. 

Outre ces quatre flux de ventre,il y en a un qui dure quelquefois 
un jour , pat fois deux, & d’autres to s davantage ; il faudra le laitier 
couler fans y rien faire, d'autant que la nature, linsde fecours étran¬ 
ger , fe purge d’elle-même , pour en devenir aînés plus forte & vj_ 
goureufe ; mais s’il pailoit le feptiéme il faudra doucement l’arrêter 
de crainte que la fuite n’en lbit fàeheulé : il y en a encore un autre 
qui elfe critique , e’Jfe a due , qui fert de criiè à des fiévies continues, 
il ne faut pas incqnfidérément l’arrêter « nuis en fortifiant peu a r-cu 
le malade, il s’en ira de lui-même. 

Pour guérir la Dijfenterie. 

I. Aulfi-tôt qu’un grand & fréquent flux de ventre vous prend avec 
douleur & flux de fang, c’cft une marque évidente de la dillentcrie , 
a laquelle vous pouvez remédier comme il s’enfuit. 

Prenez une once d’huile d’amandes douces tirée tans feu , deux on¬ 
ces d’eau rôle & une cuillerée de lucre pulyérifé ; mettez tout cn- 
fembie , & avalcz-Ie le matin à jeun. 

Deux heures après,prenez un bouillon ; pendant le reffee du jour, 
nouniilèz-vous avec des œufs frais de des bouillons , prenant un œuf 
frais ou un bouillon. 

L’après-dmé, vous prendrez un lavement fait de neuf ou dix onces 
de décoction d'orge & de (on, de «leux jaunes d’œufs cruds & d’un 
peu de lucre , le tout bien broyé enlemble ; vous prendrez un fcin- 
blable lavement chaque jour , jufqu’à ce que vous (oyez guéii. 

Que fi vous n’avez point d'huile d’amandes douces , vous pouvez 
On mettra une once de tamarins, deux dragmes d ecorcc de my- 

Tobolans cirons bouillir dans une chopine d’eau jufqu a morne , laquelle 
étant coulée , on y ajoûter.i une dragme de rhubarbe,&deim-diagme 
de eanclle. Puis ayant mis le tout minier pendant douze heures fur e.cs 
cendres chaudes , & l’ayant pâlie , on y ajoutera deux onces de firop 
•de Rolès lèches. On partagera enluite le cour en quatre pii.es,que 1 on 
fera prendre quatre marins de fu.te. On fera avaler au malade unepl- 
lu'e de cire vierge de la grollèur d’un pois. . 

II P.encztioîs jaunes ti'œuls bien frais,quatre onces d eau de rox 
& une once de (hoc. Faites bouillir tant loit peu le tour enlemble , 
«e donnez-le à boire le matin a jeun , & pendant trois jours de imte 

tortiez uJ) iivcmcnt jvec fix onces de beurre frais fondu , 

•que l’on mêlera avec deux dragmes de 6ng de dragon & trois onces 
«eau d-plantain,ou de la décoélion. 

IV. Prenez chopine de lait, dans lequel on aura etemt un fer ar¬ 
dent ajoutez-y deux onces de fucrc & deux jaunes d œufs , que 1 on 
■donne en lavement , lequel on réitérera louvcnt. , 

On pourra encore prendre troisom.esde lue de planta n bien epure, 
■iix onces d’huile rofat & deux onces de mulHlage de pfylbum , ou 

de le menées de coins en lavement. , , c <r r u... 
V .Prenez de la fiente d’un ânon deux livres, quon la fade fechet 

au four, a' rés cela qu’on la mette fur un rechaud de feu pour en fear- 
T- recevoir la fumée parle bas «elle peut fervir aofli aux enfin, «mais 
•auparavant il faudra les purger avec le firop de chicorée, ou avec de 
1, rhubarbe en poudre dans du bouillon. , „ r 

VI. Que fi les douleurs croient fans relâche & fans repos, a.ors on fe¬ 
ra prendre une once do firOp de pavot blanc, un grain d’opram, avec un 
.)Cu de conlerve de rofes « mais ces narcotiques ne le doivent donner qu a- 
pi és que les remèdes généraux auront été mis trois ou quatre jours en | 

On pourra encore boire du lait pendant quelques jours , dans 
le 'uel l’on aura fait bouillir des racines de quinquefolium , qu1 veut 
j: '. j„ , inq feuilles. .. 
' T orluuc le mefentere vient à fe farcir de quaticé d’humeurs froides 

... mélancoliques , elles caufent aux jeunes gens , ou les écrouelles , 
on un abfcezlux poûmons, ou quelqu’autres accidcns; mais atixpe-r- 
fonnes un peu âgées , il leur prend le plus louvent un flux de ventre 
n fait diltm^uci par des douleurs de rems, par des rapports m- 
3 "effees & puant! « par de grandes lafl.tudcs aux ailles & aux ,am- 
tfa În abaremenr général, & par des matrcrcs qui fe mêlent avec 
kTcxcmmens, qui reflcmblent a du ch,le ou a U crème. 

Remède contre cette forte île dijfenterie. 

****““£“ Idm.lcumiiit. U rhubar- morne, de purger avec les myrobolanscitn rrc quinze 
be d’i fer es matins de theriaqueou d’orvictan, ou de rrcn irc qu. z 
giains de poudre de vipere. ou «ïemi-dragme de quinquina mêle avec 
demi-once de confirve de grattccul. ou de ro.esdcprovins. 

II. On fc fervira aulli l'une opiate compofie avec du corail pre 
paré , des yeux d’écrcvüe de mer. de lantal c.mn ou roug » 
cun deux draames . du tel de tartre dcmi-dragme , ou ce lel «UP 

Uia.ue |va. , ,UUS loycZ gUCU. 
Que fi vous n’avez point d’huile d’amandes douces , vous pouvez 

vous tèrvir d’huile d’olive commune , mais de la plus récente,'il faut 
vous faire foigmr une fois du bras. 

La U nion ordinaire doit être de la décoction d’orge &de regliflè. 
Quand le mal fera arrêté, il vous faut purger avec une denmoneê 

de catholicon double , qu’on aura fait dilloudre dans trois ou quatre 
onces d’eau rôle ou de plantain. 

Remarquez qu’il faut bien attendre pour le moins huit jours après 
êtte guéri , avant que de fe purger, & prendre garde quon de Me 
point de làng. 

II. Prenez deux jaunes d’œufs , fucre en poudre deux cuillerées , 
vin rouge deux cuiiUrées , huile d’oiive deux cuillerées « battez bien 
le tout enlemble & l’avalez. 

III. Prenez deux blancs d’oeufs frais, eau de plantain trois cuillerées, 
eau rôle trois cuillerées, fucre fin en poudre un demi quarteron ; bâ¬ 
tez bi.n dans un plat ou écuclle les deux blancs d’œufs,laitlcz-lcsun 
peu repofer ; afin que cette écume le réduife en eau ; ôtez avec une 
aiiîlerc l’écume qui y reliera, & mettez dans cette eau l’eau de plan¬ 
tain , de rofe & le lucre , mêlez b:en le tout enlemble & donnez en 

| au malade foir & matin pendant que que-tt-ms. 
IV. Ayez de la renouée qu’on trouve dans les chemins , pilcz-l» 

dans un momoï de marbre avec un prlon de bois , ou bien faites-1* 
cuire avec un peu d’eau , exprimez-en le ius . & donmz.en —«. cuire avec un peu d’eau , exprimez-en 
de dans un bouillon ou fans bouillon. 

Lavement pour la Dijfenterie. 

V. Prenez bouillon blanc , plantain , renouée de chacun une poi 
gnéc , rofes rouges une demi-poignée , miel rotât une once jaune 
d’œuf un iculcmenr, tête de mouton une, pieds de mouton qu me oree 
deux poignées, eau commune fix pmtes. Mettez la tête de mouton avèc 
les quatre pieds & l’orge dans un vailleau avec fix pintes d’eau , tairez le 
bien cmre «lorfqu’il fera cuir vous,.undiez cette décoifeion &y mettrez 
le relie acs drogues. excepte le miel & le jaune d’œuf. Faices-le bouillir 
encore & pailcz cettedecodion,prencz-en environ chopmc& délai , 
y le jaune d’œuf & le miel , donnncz-c„ un lavement, & continuez 
1 efpace de cinq ou fix jours. Il faudra auparavant purger le 
avec de la rhubarbe. 1 ° “«raac 

VI. Prenez de la preflure ou caillé de lievre , du fanp- d,. l,v„ 
de ch.îtun ce oui [A, , « rfe, «U Si doo„«.fc 
il arrête tout fitfx de ventre. Alexis. 5 t;u: 

VII. 1-es os humains pulvailez & pris avec vin rou^ r 
tant. Majiuld. font «, 

Remède infaillible pour la Difinterie. 

VIII. Saignez deux fois le malade , puis donnez-lui le I 
fuivanr. Prenez quatre poignées de feuilles de bouillon blan 
norgnée de fan,les de planta n , que vous ferez bouillir 1’ 
décoction d orge , ajoutez-y du miel écume deux onces L \ * UnC 
étant rendu, prenez de vin rouge deux onces,d’huile d’am^'T"' 
ces . d’eau de rôle de chacun une once , donnezdes a b " ^CS d°U' 
avoir bien mêlez: on augmente la doic ayx robuftes I -0“C,a?rc/s lcs 
gucii ,1 faut le puiger. CS’ Lc milaJc étant 

IX. Prenez du fuc de ccntjnodc, de vinaigre très-fort partie 8 éga!cs > 
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tîcighcz dalis une bille d’acicr tant de fois que la moitié delà liqueuf 
foit confommée, ajoûtez-y du lucre une quantité l'uflifimte pour faire 
un (trop. La dofe eft une bonne cuillerée dans de l’eau diftillée de 
«xntinode ou de plantain : pendant l’ufage du (trop vons ne prendrez 
ni viande, ni bouillon à la viande ; mais des œufs frais cuits dans du 
lait ; au repas un potage de pain râpé, fait avec de l'eau & du beur¬ 
re dans laquelle vous aurez fait dillbudre une noix confite. Trois 
heures apres dîné, vous prendrez une rôtie au vin, trempé d’eau & 
de fucre. Il ne faut faigner ni purger. On guérit en trois jours. 
Ce remède eft bon auflî pour tous flux de ventre. 

X. Prenez du vin rouge demi feptier, détrempez-y deux jaunes 
d’oeuf, & gros comme la moitié d’un œuf de fucre, faites-le chauffer 
gc donncz-le au malade ; fi vous n êtes pas guéri du premier coup 
téïtcrcz. Il eft bon auffi à la diarrhée. 

XI. L’eifence ou la décoction de tourmentille eft bonne pour la 
dillcntcrie, toutes pertes de fang, tous flux de ventre > &c. Si Par¬ 
terre eft ouverte, vous appliquerez une comprellc un peu de rems. 

L’eau ftiptique eft aufli bonne pour la dillentcrie , crachement de 
(àag, les hemorroides, les purgations immodérées,hémorragie, &c. 

Méthode four faire l'eau fi iftique. 

Prenez d’alun brûlé, de colchotar, de fucre candi, trente grains 
de chacun ; mettez dans un mortier de l’urine d'une jeune pcrlbnne 
faine & qui boive du vin, d’eau rofe, demi once de chacun, d’eau 
de plantain deux onces ; agitez bien tout dans un mortier de marbre, 
& confcxvez dans une bouteille : pour Mage on en verfe depuis dix 
jufqu a vingt gouttes par inclination* que Ton donne à boire dans de 
Peau de centinode. 

XII. Brûlez des limaçons entiers une quantité fuffifantc, mêlez-les 
avec des meures rouges de ronces, parties égales. Prenez de ce mé- | 
lange tinquance-fîx grains, poivre blanc huit grains , noix de galle 
huit grains ; donnez-en pour une dofe dans du vin rouge. 

XIII. Eteignez un tilon de chêne dans du vin rouge, filtrcz-le, & 
faites-cn boire au malade. 

'Remède immanquable, lorfqrion ri a fat de fièvre, four 
la dijfintcrie & fiux de Jang. 

XIV. Après chaque repas prenez un bon verre de vin d’Alicante, 
«u du vin o Efpagnc rouge, ou blanc faute de rouge, & dans trois 
ou quatre jours vous digererez les viandes facilement par la chaleur de 
ce vin , & la diarrhée edfiera. 

XV. Faites botnllir un poilfon de lait, mettez-y le poids d’unliard 
de poudre de vieilles folives ou poutres de maifons,qui font réduites 
«n pouffierc. Avalez le tout le plus chaud que vous pourrez. 

XVI. Prenez deux cuillerées d’eau rofe , deux cuillerées de vin 
blanc, deux cuillerées d’huile d’olive, & une cuillerée de fucre. Bat¬ 
tez le tout enfemble en le valant d’un verre dans un autre. Donnez 
le tout au malade lorfqu’il fera à jeun ; continuez la même dofe de 
deux en deux jours, jufqu’a la troifiéme fois. 

XVIL Prenez quatre ou cinq onces de jus de plantin , avec un 
peu de fucre. Beuvez cette dofe à jeun pendant trois jours de fuite 
au matin, vous ferez guéri au bouc dé ce tems. 

XVm. C’eft un remède excellent de prendre une noix mufiade 
toute grattée, de la mettre dans une cuillère d’argent fur les charbons, 
jufqu’a ce que tout foit réduit en cendre, puis d’en dorter aux plus 
forts dans un bouillon, ou dans un jaune d’œufs la poudre d’une muf- 
cade entière, 6c moins aux jeunes. 

XIX. Prenez de la farine de feigle un demi quarteron , que vous 
détremperez avec le fuede graine de fureau,& en ferez une pâte: vous 
en ferez de petits pains, vous les ferez cuire & biforcr autour, après 
que le pain en eft dehors s vous les broierez & imbiberez derechef du 
même fuc, & ferez cuire de la même maniéré, puis vous les broierez 
de nouveau, & continuerez ce procédé jufqu’a lept fois que vous les 
mente? en foudre, puis vous vous en fervirez aux occaficns. La do¬ 
fe eft d’une dragme dans un bouillon ou dans du vin blanc. 

Teinture à; Rofe four la diffenterie , four le fiux héfatiqtte, & four 
les fluxions qui tombent fur le foùmon fy fur le gofier. 

XX. Prenez rofes rouges deux onces, eau de fontaine une pinte, 
erp:i: de fouft're douze ou quinze gouttes, fucte un peu. Mettez in- 
fttfir les rofes dans une fiole de verre ou un por de terre vernifé , 
avec le relie des drogues fur des cendres chaudes pendant deux heures, 
pillez-les enfuite par un linge, & donnez-en à boire au malade. 

Autrement. Aicz du jus de graine de fureau lorfqu’il eft mûre, 
fà;tes-cn une pâte avec de la farine de feigle, & faites-lacuire. Lorf- 
qu’cllc fera cuite , imbibez-là jufqtt’à trois diverfes fois dans un même 
jus, la ferlant fécher toutes les fois que vous l’imbiberez. Quand 
elle fera fecbe vous la mettrez en poudre, & en donnerez le poids 
d’un écu d’or au malade dans un œuf molct, y mettant le poids d’un 
demi écu d’or de noix mufeade, & vous continuerez trois jours de fuite. 

Régime. Pour la diflenterie, il faut tenir le même régime de la 
colique. 

DISSOLVANT. C’eft ce qui diflbut, qui divifcles corps, & qui 
les réduit en (es plus petites parties. 

DISSOUDRE. C’eft rendre quelque matière dure en forme li¬ 
quide. 

DISTILLATION. C’eft l’art qui enfeigne à féparer par le 
moïen du feu ou de la chaleur, les parties fulphuieufcs, ou (piritueufes, 
ou aqueufes, de quelque matière quece foit. Les Chimiftes diffinguent 
quatre lottes de maricrcsdans la compolition des corps; lavoir ,1e fel. 
Je fouffie ou l’huile, l’eau ou le phlcgme & la tare. Quelques- 
uns ajoutent une cinquième fubftancc, a*laquelle ils donnent le nom 
d efptit; mais après l'avoir bien examiné , il eft ailé de reconnoître 
que cet efprit tire des plantes, n’cft autre chofe qu’un fouffte dillout 
dans l’eau, & qu’étant tiré des animaux, c’eft un Ici détrempé dans 
l'eau. Les fels, les foufiies & le phlcgme, s'élèvent pir la force du 
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feu : la terre feule refte au fond du vailfeau ; il n'y a point de feu » 
quelque poulie qu’il lbit, qui piaille l’enlever. Les Chimiftes imitent 
dans la diftillation ce qui arrive tous les jours dans la nature. Les va" 
peurs de la terre font élevées dans l'air par la vertu du Soleil, ou par la, 
force des feux foûterrains; lorfqu'elles font montées jufqu'à,unc hau¬ 
teur, elles fe condcnfcnt parla fraîcheur qui s’y rencontre, & elles re¬ 
tombent en pluie. Il en eft de même dans la diftillation Les parties 
des matières diftillées font enlevées en forme de vapeurs par- la chaleur 
du feu , julqu’au parois de la Cornue ou de la cucurbitc , où elles fc 
ramailenc, aidées quelquefois par un réfrigérant, & tombent goutte 
à goutte dans le récipient. 

Le feu eft le principal agent dont on fc fcrt pour dégager les diffé¬ 
rentes fubftanccs dont nous avons parlé ; cependant le mot de diftiila- 
tion eft pris quelquefois avec plus d'étendue, & s’applique non-feu¬ 
lement aux matit tes qui font diftillées par le moïen de la chaleur ; mais 
aufli à celles qui le lont fans chaleur, comme nous votons qu’on 1* 
pratique à l'égard de celles qui font diftillées en forme de colatoircià 
favoir, quand la plus pute & finccie partie de quelques eaux ou jus li¬ 
quides eft extraite & féparée de la patticla plus iimoneufc& terreltte 
par le moïen d’un feurie, ou d’une pièce de drap en forme de lan¬ 
guette & de lifiere, ou de (iblon.ou menu gravier, ou de pots de ter¬ 
re non encore cuite, ou de vaiffeau fait de bois de lietre ,ou de ver¬ 
re de fougere. Quelquefois aufli l’on diltille fiais chaleur, mais plu¬ 
tôt par froideur; a lavoir, quand leschofcsque l'on veut diftiller font 
miles en lieux froids & humides, comme fc fait l’huile de tartre, de. 
myrrhe, de lang de dragon, de loutres & autres. 

Quoiqu'il en loir, il n’eft pas befoin que l’on s'amufe à toutes ces 
diverfitez de diftiller, on doit feulement fe contenter de celle qui fie 
fait par chaleur ; il eft vrai qu'il faut qu’on fâche bien les divers dégrez 
de chaleur, afin d’accommoder à la diftillation telle chaleur que leurs 
matières la requ.crcnt; car les unes demandent chaleur de feu clair» 
ou de charbon, ou de fbleil, ou de cendres, ou de Cible menu, ou. 
de limûrc de fer , ou de marc d’olives. Les aunes veulent chaleur de 
fiente de cheval, ou des eaux bouillantes, ou de la vapeur des eaux 
bouillantes, ou du vin bouillant cïi la cave, ou chaux vive, ou de 
quelque écorce ou autre chofe putréfiée. 

Vous remarquerez donc foigne ulcment quatre dégrez de chaleur î 
dont le premier eft dit tiède, comme peut être une eau à demi chau¬ 
de, ou la vapeur d’une eau bouillante, en laquelle il c’y a aucun dan¬ 
ger de mal. 

Le fécond eft un peu plus chaud, & tel qu’on le peut fouffrir, com¬ 
me feroit la chaleur de la cendre. 

Le troifiéme eft encore plus chaud, tellement qu’il peut effenfer 
rievement fi on tient la main, comme on l'éprouve en ia chaleur 
u labié menu. 

Le quatrième eft fi véhément, qu’on ne peut point l'endura, com¬ 
me eft la chaleur de limaille de fer. 

Le premier degré eft convenable pour diftiller les matières fubtiles 
& humides; comme les fleurs, les Amples froides, telles que font l’en¬ 
dive, la laitue & autres. Le lecond pour la diifiüation des choies- 
fubtiles & fiches, comme font les odorantes , le poivre, la canelle, 
le gingembre, les clous de gérofle, & plufieurs /impies, comme 
l’aluinc & la (auge. Le troifiéme pour diftiller les matières de fiub- 
ftance épailfc & pleines de lue, comme font plufieurs racines. Le qua¬ 
trième n’eft propre que pour la diftillation des métaux & minéraux» 
tels que font l’alun, l’arlenic & autres femblables. Par ce moien il 
n’y a point de matières dont on ne puiflè extraire l’humeur aqueufc, 
& diftiller les eaux claires & limpides. 

Le tems auquel on ftut difitller & extraire les eaux. 

. Toutes matières doivent être diftillées au tems de leur meilleure 
diftillation; a lavoir, les racines, les herbes. les fleurs & les fcmen- 
ccs, aux tems de leurs maturitez ; les animaux, ou leurs parties, 
lorfqu’ils font d’un âge moïen, comme nous dirons en fion lieu. 

Il eft à remarquer que fouvent on fe trouve obligé de diftiller des 
plantes féches, & alors il les faut macerer & tremper en quelques li- 

ueurs ou décoiffions propres, félon la vertu des matières qu’on veut 
iftillcr , afin de leur renouvellcr en quelque- façon leur jcundfe, &: 

donner quelque humeur femblablc à celles qu’ciie’savoient apporté de 
leur mc-re nourri/lê la terre, comme nous le dirons incontinent. 

Or, quant à la venu des eaux diftillées, il eft cctta n que pour celles 
qui lonr diftillées par le bain-marie, on veut qu elles retiennent les fa¬ 
veur! , odeurs, & autres qualitcz des mat eu-, dort elle-, font extrai¬ 
tes; & non-ieulement ces eaux ont une vertu femblablc aux plantes 
& matières dont elles font tirées, mais elles font beaucoup plus agréa-, 
blés au goût, & plus belles a la vâc, que le jus & les décodions de 
leurs matières. Il eft vrai que les eaux qui font diftillées par lalcmbic' 
de plomb, d’étain, de cuivre, d’airain, ou d’autres métaux, per¬ 
dent la meilleure & la plus fubtiic partie de la fubftancc de leur matiè¬ 
re qui s’évapore en l’air, & ne (ont pas de fi grandes vertu que leur* 
plantes. Neanmoins les eaux diftillées font plus agréables aux mala¬ 
des, plus promptes à mettre en uiage, meilleures pour les remèdes 
oculaires, pour faire des épithemes au cœur St au foie , pour pré¬ 
parer les fards, pour preferire les parfums & les chofcs odorantes, tant 
pour Mage de la Médecine, pour la dclicatefle diuorps, que les dé¬ 
codions St les jus des plantes ; & pour cet égard on les dort d’autant 
plus foigncufcment diftiller. II eft vrai encore que, les eaux fartes au 
bain-marie, principalement celles qui (ont diftillées à la vapeur dis 
eaux bouillantes, ne font pas de longue durée, & qu'elles ne fc pti> 
vent garder plus d'une année ; c’eft pourquoi il les faut renouvellcr tous 
les ans par diftillation, ou oculaire ou itérât.vc, avec les nouvelles 
matières mifcs fur le marc des premières diifiilations , ou bien les 
diftiller par feutre, comme nous dirons ci-après. 

Les vaijfeaux & infiniment four difiiütr les taux. 

Deux vaiifeaujc font néccflàircs pour diftiller, dont l’un peut être 
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appelle d'un nom commun & général , alembic, ou vailTeau con¬ 
tenant , parce qu'il reçoit & contient les matières quon veut dif- 
tiller Quelques-uns l’appellent corps ou vaiflèau corpulent. On lui 
donnent encore le nom de courge. L’autre vaiffeau eft nomme^ vul¬ 
gairement chapiteau , ou chape . ou chapelle, ou cl°che* ^ucl 
Font amaffées les vapeurs , & converties en eaux. Ce vaiflèau a 
quelquefois un canal en forme de bec d’oifeau . par lequel11eau 
diftilte coûte à goûte dans une fiole , ou autre yaifieau fcmblable. 
Quelquefois il elt ûns bec , & cela arrive quand on veut ufer de 
circulation. Or ces inftrumens font tort differens, tant en hume 
& figure, qu’en matière: il eft vrai que les premiers inventez croient 
des vaiflèaux de plomb, femblables à une cloche . qui couvroit un 
autre vaill'eau d’airain plein des matières pour diftillcr i il elt allez 
connu & ufité p^ tout, vû qu’il attire une plus grande quantité 
d’eau que nul autre. Depuis l’on a trouve une autre façon , par 
laquelle plufieurs vaiflèaux , couverts de leur chapiteau de plomb, 
font SiauffezTous enfeinble d’un feul feu, fut un fourneau fait 
en façon dfvoute. afin qu’à moins de frais & de peine on puille 
diftillcr une plus grande quantité d’eau, comme on le peut vo* 

dans cette figure. 
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Pour donner une idée plus claire des vaiflèaux dont on de fort dans 

la diftillation. j’en ferai ici une description exaéte. A B C cft un vaif- 
feau de verre, ou de terre à pots,' qu’on appelle Corntië. 

Le vaiflèau R eft une Cucurbite , ainfi appellée d’un nom latin, 
qui veut dire courge. Il eft de même matière que le précédent. C’clf 
celui qui fort à contenir les matières qu’on veut diftiller. On le place 
fur la Capfule dont nous parlerons bientôt. 

Le vaiflèau marqué de la lettre C, eft celui qu’on nomme chapiteau, 
on l’applique fur la cacurbite. C’eft là que les vapeurs s’élevant par 
le moïm du feu, fe ramallènt & tombent goûte à goûte par le bcc du 
chapiteau dans le récipient. 

D I eft un vaiflèau de verre ou de terre à pots, nommé Récipient, 
On le pofe ordinairement fur un rondeau de paille, qui fort à lui don¬ 
ner une aflïete ferme. Son col eft coupé court ; mais lorfqu’ü cft 
long on donne à ce vaiflèau le nom de Matras. 

Enfin le vaiflèau A eft appelle Capfule, il cft de terre, on le place 
fur le haut du fourneau, & on l’emplit de fable fur lequel onpoiè U 
cucurbite. 

Quand on veut couper le col du récipient de la longueur quoi* 
fouhàïtc, on enduit de térébenthine ou de fouffre une ficelle, avec la- 
quelle on fait quelques tours à l’endroit qu’on a deflèin que le col loi* 
coupé ; on allume tnfuite cette ficelle, & quand la flamme a bien 
échauffé l’endroit, on applique dellus un linge mouillé, & le col d\» 
récipient fe cafle dans l’endroit où la ficelle a été appliquée. 

En appliquant le chapiteau fur la cucurbite, on doit avoir foin de 
«olcr du papier fur les jointures de ces vaiflèaux, & même fur le cor 
de la cucurbite, s’il eft néceflàire, afin que les vapeurs ne puiflènï 
s’échapcr par cct endroit. Il eft auffi bon d’en coler fur les jointure» 
du bec du chapiteau ou de la cornue, & du col de matras pour la 
Blême raifon. 

Cependant il eft à propos de percer ce papier colé d’uh trou d’épin» 
gles dans quelques dinillatiofis, de peur que ces vaiflèaux ne fo rem • 
giflent s’ils n’avoient point d’air. 

Lorsqu’on veut fe fervir de la coruuë & l’expofer à un grand 
feu , il eft néceflàire de l’enduire jufques vers l’extrémité du bec 
d’une efpece de boue , qui eft compofée d'argile, de bourre ou 
laine , & de la fiente de cheval ; cette argile doit être bien fcchc 
& pulverifée dans un mortier. On a foin de mêler le tout cn- 
femblc & de le bien détremper, & l’on ajoûte, û on veut , un 
peu de fable. On a donné le nom de Lut à cette terre ou boue 
ainfi préparée. 

Ufage du Lut. 

On mouille la cornue’ ABC, & on applique aufli-tôt une léger* 
touche de ce mélange qu’on laifle fecher ; enfuite on en applique 
une fécondé, & ainfi de fuite, jufqu’à ce que toutes ces couches foknc 
épaiflès d’environ deux ou trois lignes. Ce lut empêche que le vail- 
feau ne cafle quand il eft expofé a l’aâion d’un grand feu. 

Au lieu de ce lut ainfi préparé, on peut fo fervir feulement de ter-, 
te grade ou argile bien pulverifée ; il faut la détremper dans l’eau, en- 
forte quelle foit elle-même fluide. Chaque couche qu’on applique 
fur la cornue doit être fort mince , on la fait fecher en tournant fou- 
vent le vaiflèau au-deflùs des charbons allumez» en frottant quelque¬ 
fois l’extérieur avec la main mouillée d’eau commune. 

Les alembics de plomb étoient autrefois fort en ufage ; on a remar¬ 
qué cependant que les eaux qui étoient diftillées par ces fortes de vaif- 
îcaux, qu’elles ne retiennent point l’odeur ni la laveur, ni toutes au¬ 
tres quJitez des matières dcfquelles elles font diftillées ; mais elles 
Tentent la fumée & une odeur d’aduftion. De plus les eaux qui font 
diftillées des p antes âcres, poignantes & ameres, ne fo Tellement au¬ 
cunement de l'amertume & acrimonie de leurs plantes ; mais plûtôt 
d’une douceur fade : l’eau qui coule par des conduits de plomb , ex- 



parce que le bain de l’eau bouillante par fon humidité retient,garde 
Sc conferve les parties fubtiles des plantes, & par ce moïen empêche 
qu'elles ne fe refolvent & s’exhalent, comme on le voit en celles qui 
font diftillées pat le feu violent de bois ou de charbon, qui eft la cau- 
fe leule qu’il y a autant de différence entre les eaux diftillées pat l’a¬ 
lambic de plomb & le bain marie, qu’entre le plomb & l’or. Parce 
que non-feulement elles retiennent les propres qualitcz de leurs plan* 
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tes, l’odeur & le goût, mais aufli qu’ellesvicnneht claires, pures & 
limpides, fans fentirtant foit peu de fumée ou d’aduftion; au contrai¬ 
re les autres reprefentent toûjours au goût quelque odeur de fumée, 
qui non-feulement excite une envie de vômir, tant aux fains qu’aux 
malades, mais auflï apporte grand dommage à la poitrine , a l’efto- 
mac, au foie & autres parties intérieures, à raifon d’une mauvaife 
qualité quelles contraftent des yaiffeaux où elles font diftillées. 

Ce qire l’on peut facilement connoître par l’eau d’aluine diftillée 
pat un alembic de plomb , qui eft douce, non pas amere comme là 
plante; aufli bien que par route autre forte d’eau diftillée des plantes, 
qui ont le temperarament chaud & le goût âcre, ouamer ; car Talon- 
oie de plomb recevant fuperfidellcment les vapeurs des herbes qui 
font chaudes d’effet Si de vertu, corrompt facilement là fuperficie, & 
la convertit en cerufe fort liibtilc, laquelle après fe mêle parmi les 
eaux, St leur communique une douceur fade ; ce qui peut le îcmar- Juer par la couleur blanchâtre de ces eaux, principalement quand elles 

jnt diftillées par un alembic tout récent ; car le vaiffeau qui a long- 
tems fervi, aïant acquis pendant un long tems & pat une fréquente 
diftillation- de toute part comme une croûte de plâtre , n’eft pas li 
facilement altéré par les vapeurs ni converti en cerufe. 

11 ne faut pas s’étonner h la fuperficie du plomb eft changée en 
cetufe pat Tâcreté des plantes, vu que la cerufe même eft faite de 
lames de plomb fondues fur les vapeurs du vinaigre, & étendues fur 
clayes préparées de cannes. Or cela n’arrivc point aux eaux diftillées 
au bain-marie ; car Ton connoit évidemment au goût leur amertume 
eu acrimonie, acidité, âpreté , douceur Si infipidité, fi elles font 
diftillées des plantes ameres ou âcres, ou d’auucs làveurs & qualitcz; 
ce qui vient de ce que le chapiteau de bain-marie eft de verre, du¬ 
quel elles ne pouuont acquérir aucune qualité étrangère. 

Aureftç, les eaux qui font diftillées au vaillcau que Ton appelle 
veflie, qui eft fait ( comme nous avons dit d'airain ) tant chapiteau que 
vaillcau corpulent, enduit par le dedans d’airain, font beaucoup meil¬ 
leures & de plus grandes vertu que celles qui (ont diftillées par Talem- 
bic de plomb, paice que le feu du fourneau ne peut brûler ni infecter 
de quelque fumée les matic.cs, d’autant qu’elles trempent & bouil¬ 
lent en l’eau. Cependant elles ne retiennent entièrement les vertus, à 
caufe du mélange des eaux qui les lùffoqucnt & diflipent leurs vertus. 
Ceft pourquoi il faut donner le prix fur toutes les autres eaux, à cel¬ 
les qui font diftillées en double vaillcau , ou fur la vapeur de l’eau bouil¬ 
lante; ce qui eft appellé bain-marie. U eft vrai que les meilleures font 
relies qui font diftillées fur la vapeur de l’eau bouillante, plûtôtquede 
mettre le vaill'eau qui contient les matières dans l’eau bouillante, 
parce que la vertu en eft plus fubtile& mieux extraite, quoique tou¬ 
tes les deux foient fott bonnes ; Si il n’y a point d’autre inconvénient 
à craindre, finon qu’elles ne font pas de longue durée. Mais il vaut 
mieux en diftillcr Couvent afin de les avoir bonnes. 

L3 troiiiéme forte d’inftrumcnt que nous avons appellé bain-ma¬ 
rie , ou double vaiflèau , eft de deux pièces. L’un eft un grand 
vaiffeau d’airain fait en forme de marmite allez grande & haute , 
élevée, garnie da Ion couvercle, qui eft mi'è fur un fourneau, il 
contient l’eau bouillante ; l’autre cil Talembir dont le vaillcau cor¬ 
pulent eft aufli d’airain , tellement incorporé avec le couvercle de 
la marmite , ou dé la chaudière , que f un tient à 1 autre , & l’un 
ne peut être mis ni ôté fans l'autre; le chapiteau eft de verre , ou 
d’etain, ou de terre cuite. En ce couvercle il y a ua trou bien 

clos & bouché d’un coin, par lequel l’on vuide de Ieau bouillanM 
dans la chaudière , quand l’eau qui eft dedans fera diminuée , 
après avoir long-tcms bouilli. 

Il y a une autre forte de bain-marie qui contient quatre alem- 
bics, dont les vaillèaux corpulens , qui font mis dans le bain, peu¬ 
vent être de verre ou d’'étain , & leurs chapiteaux de verre. Ou¬ 
tre ces quatre il y en a un qui furpallè les autres , qui eft échauf¬ 
fé feulement de la vapeur de l’eau bouillante , qui monte en haut 
par le moïen d'un grand canal; & celui-ci rend la meilleure eau que 
tous les quatre autres. Tous ces vaillèaux bien unis & incorporez en- 
lemble, (ont appuïez fur une chaudière ou marmite d’airain allez lar¬ 
ge Sc grande. Ils font bien enduits d’étain, & unis tellement que nul¬ 
le vapeurnepeutfortirou s’exhaler dehors. Tous ces inftrumens font 
fi bien rangez & façonnez enfcmble, qu’ils femblent n’être qu’un corps, 
excepté que le chapiteau fe peut féparei& remettre quand il eft befoin 
de diftillcr des eaux. 

L’on voit une autre forte de bain-marie fort excellent, dont le vaifo 
feau corpulent eft d etain, femblable à un grand urinai, long de trois 
grands pieds, fort large par le bas , & un peu plus étroit par le haut. 
Le fond & le vçntre trempe deux grands pieds dans l’eau bouillante. 
Si le deflous fort au defliis du bain à la hauteur d'un grand pied par 
un trou rond qui eft au milieu du couverte de la marmite ou chau¬ 
dière où eft le bain. Sur ce vaillcau corpulent on met & on appuie 
un alembic d’étain, couvert & entouré d’un autre vaillcau aufli d’ttain 
beaucoup plus large, qui reçoit l’eau froide que Ton fait couler par 
la canule ou fontaine d’étain, d’un autre vaiffeau allez long qui eft fi- 
tué au haut delàcolomne. Cette eau fert à rafraîchir continuellement 
Talcmbic, afin que les vapeurs qui y font élevées fe conduifent mieux, 
& y foient plûtôt converties en eau. Et parce qu’il eft fort difficile 
que l’eau qui eft contenue au vaillcau qui environne l'alembic ne foie 
échauffée par la fucceflion de tant de chaleur de Talcmbic, il y a une 
canule au vailfeau par où IVau s’écoule incontinent, en lâchant le pe¬ 
tit robinet de la fontaine, & remplit incontinent d’eau froide, quoa 
la lait couler du vaillcau d’en haut; mais afin qu'on nait pas tant de 
peine à vuider fi Ibuvent l'eau chaude, Si à en remettre de froide, on 
peut difpofer tellement les chofes, que du vatfeau qui eft au-dellusde 
la colomne , il coulera continuellement autant d eau froide d ans ce 
vaillcau qui environne Talcmbic, que de chacune il s en pourra écou¬ 
ler, en lâchant & fermant les robinets des fontaines quand il eft befoinj 
& afin que la marmi-e ou chaudière où eft le bain loit toûjours 
pleine d’une même quantité d’eau, laquelle autrement fediminuëpar 
la véhémente chaleur du fou du fourneau il y a au bas de la colomne 
un autic vaitfoau plein d’eau fort chaude, qui vient le rendre dans 
le bain par une fontaine ou canule gouvernée de fon robinet. Cette 
eau eft échauffée, d’autant que la muraille de la colomne eft creufe Sc 
vuide jufqu’au fond de ce vaifleau. Cette forte de bain-marie eft 
propre pour diftillcr des eaux en abondance, à caulc de l’eau froide 
qui éparflît Si convertit incontinent les vapeurs en eau. 
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chaleur en foit quelque peu diminuée , de crainte que les plantes , 
fleurs, & autres matières ne foient brûlées. La bouche du fourneau 
doit être toujours bien fermée, afin que la chaleur fe conferve là-de¬ 
dans pour pouvoir fatisfaire à tant de vaillêaux. Il eft néceflàire d’em- 
ploïer plufieurs perfonnes à ce fourneau ; les uns donnent ordre au 
feu, les autres jettent les herbes dans les vaiffeaux corpulens; d’autres 
■appliquent & accommodent tous les chapiteaux fur les vaiffeaux cor¬ 
pulens. Audi par-là on peut tirer grande quantité d'eaux s c’eft-à-dire, 
jufqu’à cent livres en une nuit & un jour. Ces eaux font beaucoup 
meilleures que celles qui font dilHllécs par lalembic de plomb, ou 
d’autres métaux, d’autant qu’elles ne font nullement infeâces du vice 
&. infection qui accompagne les métaux. 

H y a d’autres irtftrumens, dont le vaille au corpulent cft ou d’ai¬ 
rain, ou de fer, ou d’autre métal, aïant le col épais & allez étroit, 
lut lequel eft appuïé un chapiteau aufli d’airain, fait en forme de py¬ 
ramide , qui eft environné comme d’un fceau d’eau fraîche, afin que 
la vapeur foit plutôt Si en plus glande quantité convertie en eau, Sc 
que l’eau ne retienne pas la qualité du feu. Quelques-uns au lieu de 
ce col long & du chapiteau, ont un canal de ter blanc ou d’autre mé¬ 
tal, fort long Si toi tu en forme de ferpent ( qui eft dit pour cette rai- 
lon ferpentin) ou fait de plufieurs pièces par angles droits, qui paflène 
par dedans un fceau ou autre vailleau lêmblable plein d’eau. 

11 y a plufieurs autres façons d’inftruincns a diftillcr, dont on peut 
voir les différentes figures ti-dellous. 

Au furplus, parce que l’eau diftilléc prend la plus grande part fou 
elfence Si autre Icmblable qnalité du chapiteau, il cft bon de faire 
choix des meilleurs chapiteaux que l’on pourroit trouver : les meilleurs 
font de verre, puis de terre vitrée par dedans & par dehors ; traiiîc. 
mement d'étain ; quatrièmement de cuivre enduit d’étain; cinquiè¬ 
mement d’airain enduit d’étain ; mais les vaillêaux d'airain & dq cui¬ 
vre ont ces deux incommoditcz ; l’une qu’çjs rendent leurs eaux rouf- 
fiàtres Si à demi brûlées; Si l’autre qu’il ÿ a en l’airain & au cuivre 
une qualité vénéneufe plus qu’en aucun autre métal. Sixièmement de 
fer, quand principalement on veuc diftillcr quelque matière Iblidc 
qui doit être appliquée extérieurement, & non pas prilc intérieure¬ 
ment. Ceux qui ne craignent pas les frais ufent de vaillêaux d’or ou 
d’argent ; mais parce que chacun n’a pas cette puillancc, il vaut mieux 
fe contenter de vaillcaux de verre, de terre plombée ou vitrée , eu. 
de grés , nommée terre de Beauvais, plutôt que de plomb, ou d’au¬ 
tre métal ; toutesfois ceux de verre font les meilleurs. En fcconi 
lieu, ceux de terre plombée, ou vitrée, ou de gros grains,après ceux 
d’étain. Ceux de veirc ne doivent pas être de fougère, mais de ver¬ 
re cryftallm, bien renforcé , lelqnels parce qu’ils ne laiflênrpas d’être 
fragiles quelques renforcez qu’ils loient. Il faudra échauffer lentement. 
& peu a peu, foit qu’ils lo.ent nus au bain-marie, ou fur descendre* 
chaudes au feu du fourneau; puis quand la diftillation fera faite les 
laifler refroidir tout doucement. Et parce que le chapiteau cft féparé 
du vailleau corpulent, il fera bon de les unir tous deux enfembic avec 
un linge de chanvre, qui aura trempé en mortier de ficelle, qui 
fait communément ce blanc d’œuf, -de farine de fève & très r> 
de maftic : le vailleau ou cft reçu l’eau du récipient, fera une fiole 
de verre, aianr le col long, dans lequel entrera le bcc du chapiteau 
qui pourra pareillement eue uni avec le bec de mortier de fageffe de 
crainte quel eau qui dift.llera rc t’çvapore trop, quoique nous’en 
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...... , -erre maniéré. Le Fourneau 
.es Vénitiens dift.Ilent leurs eaux de cm lufieurs vaifleaux 
rond, & copient de toutes parts a entour d J bicnluteI avcc 

terre vitrez par dedans > iemblabics a UI. , A 
SSgV couvert «fc», d'alemb.c ou *™ 
d. ,c„c outre, ». bcc defquele pendent f0™ 
t b’en épais pour en recevoir 1 eau qtu en outillera. t-c 
échauffé^de mTnc façon que les Al'emands e.haufem curpoelc. 

Que nous avons nos étuves. S’il arrive que le teu f *°“ P . 
rà, il ne fa» rien mettre dans les vaillêaux julqua ce que la 
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‘Explication. 

A Fourneau pour la diftillation de l’efprit de vin. B Veille de cui¬ 
vre étamce au dedans contenant l’eau-de-vic. C Serpentin de cuivre 
foûtenu d’une coJomnc. D Chapiteau du Serpentin. E Réfrigérant 
ï Autre fourneau pour le même ufage. G Veflie de cuivre étaméc 
^ontenanc 1 eau-de-vie. H Serpentin d étain. I Chapiteau de verre. 

D I S. *45 
K Récipient. I. Chappe aveugle. M Entonnoir. N O Deux chappes 
de verre 1 une fur l'autre, dont celle de deflbus cft ouverte en haut. 
PP Matras de rencontre. Q_C^_Cucurbitcs de rencontre. RR Fer 
pour couper le coi des recipiens. S Bouchon de la porte du fourneau. 
T Plat de verre. V Sifon. X Guéridon portant le récipient de 
lelprit de vm. 1 

Si!!, E - Ij !!, :!;, 
Ilfin IjMIWüiillllRiii:!' ^irtlllNWmiK^diflpHKSwill 
|lilllillllt<!lltlllliliniltill!;l !l!!lillilli;|iilil|lll hillii i1 K i||l! ; h.' 

iHSÈ 

ilillik ' «HMülilIlBl \\\m 

rxpucAtiôn: 
A Fourneau. B Veflie de cuivre ècamée au dedans. C Tète de more. 
D Tonneau contenant l’eau pour rafraîchir la liqueur qui dtftille, 
& k tuiau qu; porte la liqueur dans le récipient. .E Réèippau 

F Cornet de fer pour les régules. G Moulin d’acier. H Fourneau 
pour faire dilliller quatre cornues a la fois. IIII Quatre grandsréci- 
piens. K Vaillbau pour feparer i’huilc des eaux diftÜîécs par la mèche. 
L JLingotticre. 

Hhiij 
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Explication. 

h Fourneau de reverbere. B Dôme. C Fourneau pour la diftilla- 
rion des herbes au bain de fable. D Vailfeau de cuivre cramé au de¬ 
dans contenant les herbes. E Chapiteau de cuivre étamé au dedans. 
F Vailfeau de cuivre pour le bain-mane, G Bouteille de verre garnie 

D I S. 
Je fbn entonnoir pour les filtrations. H Récipient. I Enfer de verre. 
K K Gémeaux. L Capfule de terre. M Bouchon de l'échancrure de 
la capfule. N Matras à long cou. O Chapiteau du tnatras. P Réci- E. QOeuf philofophique. R Vailfeau de verre pour léparer les 

s, S Autre vailfeau de verre pour le même ulage. 

, Explication. I K Tuïau qui conduit le venr. L Soufflets. M Pièces de bois roi t.mc a- 
A Tout d’Athanor. EC Deux fourneaux échauffez par le feu de la tour. I fervans au mouvement des Ibufflets. O O Cheminée. P Quadre d 
DD Deux canaux contenans le cliarbon. EE Les deux ouverttu es liipé- I fer fervant de gril'e au fourneau. O Pièce de fer platte pour m 
rieures de ccs canaux. F F Portes des deux fourneaux. G Fourneau à venr. I au-delfus du quadre. RR Bouchons des canaux de la tour. STD *** 
H fertc du fourncau.I Boutdu tuïau qui porte le vent dans le lourncau. «eufets. V -Tenailles de fer, X Pincettes de fer. ’ CUK 
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A FoTITftfSft |*oür l’alùdel. B Aludel. CCCCC Pots de l’aludel. D i fSflâflt le fouPEre. KTiTL Trois cloches de rerre. LU. Trois chap- 
Chapiteau de l’alüdel. EEGrands pots de terre pour la diftillation de | pes. M Vaifléau de verre pour les circuUÛoas, N AkuibjcdeT'-içc 
l’efptit de fouf&e. FF Crochets de verre. GG Creufets contenant le j tout d'une pièce. O Pélican, 
fouflrci HHH Trois grands plats de verre, III Trois creufets con- I 

Remarques fur les fourneaux pour la diflillation des eaux. 
La forme des fourneaax qui fervent à diltiilcr les eaux, clfdivcrfe 

Klon la diverlité des matières que l’on veut diltiilcr, &desvailléaux 
dont on veut fe fervir pour diltiller. Quanta la matière, lcsunslont 
faits de briques crues, fort bien déflccKées au foleil, d’autant qu'elles 
lont plus maniables que les cuices entières, & qu’on les peut couper 
avec le fer pour leur donner telle forme que l’on veut, & ranger 
latcrre gradé. Les autres fe font de plâtre ftul. Quelques-uns de terre 
grade feule. Les meilleurs font faits avec ciment, blanc d’œuf, terre 
grade & bourre. Les autres de brique bien broïéc , fiente de cheval, 
nerfs de bœuf, & terre gradé. Quant à leur figure elle répond aux 
vailleaux que l’on met delliis, les uns font rond par tout, & ce font 
les meilleures Sc plus commodes. Les autres quarrez. Les autres éle¬ 
vez adéz haut en forme de pyramides; d'autres en façon de voûte : 
les autres en forme d'étuves ou de poêles, tels que vous les pouvez 
voir par les figures précédentes, qui vous fervironc de plus grand Sc 
fur enfeignement que toutes les deferiptions qu’on pourroit taire, 

Ces fourneaux doivent avoir deux fonds, l’un plus bas pour re¬ 
cevoir les cendres du charbon ou des autres matières combuftibles , 
l’autre plus haut pour contenir les charbons allumez. C’cft une ef 
pece de gril, ou verges de fer, palfant d’outre en outre au travers du four¬ 
neau , ou bien fcparé par plufieurs petits trous, afin que les cendres du 
feu s’écoulent au fond d’en bas plus facilement, & quelles n étouffent 
point le feu qui échaudé l’alembic. Il y en doit avoir une léulc de 

randeur médiocre pour mettre le charbon ou le bois dedans , Sc en 
aur deux ou trois petits trous pour donner de l’air & éventer le feu 

lorfque l’on voudra l’augmenter. L’une & l'autre gueule feront gar¬ 
nies de leur bouchon ou porte. Au défaut de fourneau ou de mature 
pour ce faire, on pourra accommoder fon vailléau ou bien fon chau- 
deron, & le mettre fur un trépiés, & là-ded’ous allumer fon feu. 

Quoiqu’on puillé adéz bien comprendre la conftruction des four¬ 
neaux par ce qu’on vient de dire, cependant je crois qu’il eft à propos de 
donflcr la figure & la conftruâtion de quelque fourneau, qu'on peut faire 

a peti de frais. On pourfa y adapter les vaifleaux dont nous avons 
parle dans le commencement de cet article. Il fera facile de les ttanf- 
porter pour fa commodité. 

En conftruifant le fourneau L N de telle grandeur qu'il plaira , on 
aura foin de placer à l’endroit P Q^une grille ou plufieurs barres de fer, 
qui iètviront a foûtenir les charbons ou le bois que l’on mettra dans 
l’elpace P O qui eft le foier du fourneau. On confcrvera en R une 
ouverture qui fèrvira à mettre dans le tbier la matière combuftlble pour 
entretenir le feu. L’efpaceLQcft l’endroit qu’on appelle le Cendrier, 
& qui fett à recevoir les cendres qui tombent du foier : l’ouverture 
que l’on a. pratiqué en S a deux ufages; l'un eft pour retirer les cen¬ 
dres, & 1 autre eft de donner palïage à l’air, ce qui contribue à 
augmenter 1 ardeur du feu. Ces deux ouvertures doivent avoir chacune 
leur porte, qui eft ou de fer ou de brique. A l’endroit N O on pla¬ 
cera deux barres de fer pour foûtenir la cornue ou la capfule. Enfin 
au de fl us du fourneau Sc a l'endroit où le dôme doit joindre le four¬ 
neau , il faut laiflér une ouverture qui donnera paflàgt au col de la 
cornue. 

Par defius la cornue on appliquera un dôme ou un couvercle F G HT, 
auquel il faut laiflér plufieurs ouvertures ; l'une comme H fett de chemi¬ 
née, les autres, telles que font I F G, font appcllces Rég-.ftrcs : quand 
on veut diminuer la chaleur, on les bouche avec des bouchons faits de 
terre. Si on veut éteindre le feu on bouche toutes ces ouvertures & 
ferme les portes du fourneau. 

La première figure renréfente le fourneau avec la cornue a laquelle 
on a hué le récipent Z. On peut mettre aufli un peu de lut en O a 
l'endroit où le col de la cornue fort du fourneau, on le faitfcchcrcn 
approchant un réchaud de feu ou des charbons allumez dans une 
cuillère. 

La fécondé figure repréfente le fourneau garni de la capfule, delà 
cucuibire E, & du chapiteau F, auquel on a adapté le marras G. 

Préparation de la matière qui doit être difiillée. 
Ce n’eft pas allez que les fourneaux & inftrumens loient préparez de 

la 
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la forte que nous avons dit; il faut encore que les matières que l'on 
veut diftulcr foient préparées avant que de les mettre a l’alambic. Or I 
cette préparation eft de trois ibrtes ; lavoir, l’inMon, la putrefaûion ] 
& la fermentation. L’infulion n’eft autre qu’une trempe ou macéra¬ 
tion de la chofe que l’on veut diftilkr en quelque liqueur , non-feule¬ 
ment afin de rendre les matières plus promptes & faciles à être diftil- 
lécs; mais aufli pour leur exciter plus de fuc, ou pour leur garder leur 
odeur, ou pour leur acquérir une qualité nouvelle, ou pour augmen¬ 
ter leurs vertus, ou pour autre fin, comme on dira en particulier. Il 
cil vrai que cette préparation n’eft pas ncceflàirc à toutes fortes de 
matières ; car les unes m’ont pas bcloin d’être infufées ou trempées, 
mais plutôt défiêchces avant que d’étre diftillées, à railondcleur hu¬ 
midité qui eft fort grande. Les autres fe contentent d’être arrofteslé- 
gercment de quelque liqueur, comme on le pratique dans ladiltiUa- 
lion des rôles & camomilles fcches, lclquelles on anofe feulement 
d’eau commune, les étendant fur un linge pendant toute une nuit en 
Etc, par un teins l'erain pour recevoir la roice, & apres quelles lont 
humides les diftiller. 

Cçlies que l'on fait tremper & infufer, demeurent au Soleil ou lur le 
feu l’efpace de demi heure, ouplufieurs heures,ou une nuit entière,ou 
deux ou trois jours entiers, ou plufieurs mors, félon le naturel au 
médicament, & diverfe intention du Médecin. &nceceihteprenante. 
]S!ous expérimentons quelquefois la diftillauon des ehoks trempees , Sc 
d ftillons l’humeur exprimée, Sc quelquefois nous diltillons 1 întulion 
entière; c’eft-a-thre, ce quieftiniuli, & la liqueur en laquelle eft 

faite l’infufion. . . r c. - c r c 
C’tft pourquoi en cette préparation qui fe fait par mfulion , il faut 

foigneukment oblcrver deux choies, k tems de 1 intulion, la h- 
quém dans laquelle les matières lont infufccs. Le tems de 1 intuhon 
doit être melurce félon la diverlité des maticres ; car celles qui lont 
dures fit lolides, ou léchés, ou entières, demandent une plus longue 
infulion que les tendres, ou récentes, ou pilées. D’où il arrive que 
les racines üdèmences demande t deux fois autant de tems pour lin- 
fulion, que les feuilles Sc les fleurs iimpics; il en eft de même des au 

tlCLes liqueurs fur lcfquelles fe fait l’infufion, doivent répondre à la 
qualité des matic.es que l’on veut diftilkr ; dtlorte que les matières 
chaudes l'oient infufées en liqueurs froides, Sc aux fins & intentions 
que l’on attend en ce que l’on diltillc, qi.iclHacaufe delaiculc divet- 
tré des liqueurs aufoueiks on fait linfulion; & telles font la plus gran¬ 
de part des taux de pluie, de fontaine, de roice, foit crues ou diftil- 
lces, jus crud ou diftJlé, eaux diftillées, eau-de-vie, vinaigre crud 
ou dilüllé, vin, urine crue ou diltinée,lait crud ou diltillé, Ung hu¬ 
main , ou de pourceau, ou de bouc, diftillc ou non diltillé. 

Pour ce qui clt des matières qui ont peu de fuc, comme la fauge, 
la betoine, la me 1. Ile, l’abfinthe, ou qui lont fort odorantes, comme 
routes iortes d'épictr es, toutes fortes dficrbes, écorce Sc bois odorant, 
corrite la candie, veulent être infulées dans du vin, afin d’cxckci 
quelque fuc à celles qui en ont peu, & de conferver aux odorantes 
leur edeutj qui fe peut (facilement évaporer par le feu, à raiion de 
leur lbl Ibncc tenué Sc l'ubt.lc. U elt vrai que le plus alluré & meil¬ 
leur, ici oit de ne faire tremper les épiceries & chofcs aromatiques, 
ni en v.n, ni en cas-de-vie, mais plutôt en eau commune; parte 
qu’en les diftillant ainli comme on peut expérimenter, les vapeurs 
montent trop-tôt, & ne portent avec elles la vertu des choies aromau- 
qics, mais l'eau ne monte point fans porter avec loi la vertu aromate-, 
qu-, Les maticres qui font dures & métalliques, comme Ses perles, 
le caiail, les coquilles d’oeuf, le cnftal, l’éméraude, l'hyacinte, & 
les lût es fcmblauks, font infufées commodément en vinaigre crud 
ou dftillé , ou bien en urir.c diftiilée ou non diftilléc. Ces eaux ne 
doivan pas être priées intérieurement, mais feulement être appliquées 
par cfchors. Quand on veut que quelques eaux foient fort apéntivcs 
Sc pénétrantes , on peut infufer les ma: icres en vinaigre crud oudiftil- 
lé ; tôles font les eaux que l'on diltillé contre le calcul, ou la gi a- 
velle, ou pour délivrer les grandes obrtruéfions de foie, de rate & de 
matrice. Quand on veut que l’eau retienne mieux la vertu de la ma¬ 
tière dontciie eft diftiilée, on la peut pour le mieux infufer , ou 
diftiilcr en Ion fuc, qui ait pareille vertu. On in fuie auÆ quelquefois 
les matières en tàng humain, en celui de bouc ou de pourceau, afin 
d’augmenter ou aider leur vertu, comme l’eau que l’on diltillé pour 
rompre le calcul, lot aux reins ou en laveffie, peut avoir reçu 1 intu- 
lion, premièrement faite en fang de bouc; il en faut duc de même 
du petit lait de chevre, auquel on fait infulion des matières pour les 
eaux qui doivent fervir à nettoïer les ulcères des reins ou de la vellic. 

En général il faut obferver que toute infufion foit faite en liqueur 
qui a:îc ou augmente la venu des maticres qu’on veut diftilkr >Sc avant 
que de faire infufer les maticres, les incifer & piler menu, en ajoutant 
quelquefois la douzième partie de fel à celles qui font fort humides, 
comme chair, fang humain , ou d’autre bête tant pour les préferver 
de corruption, que pour faire la fcparation de 1 humeur qui doit diftilkr. 

On met quelquefois pourrir les matières à diftilkr, & après qu'elles 

f° “ufomen'Lion des^madcrcs Sc des infufion» fe fait au fokfl pen¬ 
dant les jours caniculaires, ou au fokil ardent, ou fur le fourneau, ou 
dans la fiente de cheval, qui a bcfoin de pluüeuts jours, comme de 
quatre ou davantage; parce qu’on tirera une quantité d’eau d’autant 

plus grande que la fomentation & _,C? T^eUIC‘ 
Préceptes généraux pour la difltttamn des eaux. 

Premièrement, il faut que les fourneaux foient en heu ou.lsnepu^ 
fent faire toit à la maifon pour le danger du feu, prenez garde aufli 
que rien ne puifle tomber lut les fourneaux. 

Si vous daKIkz du vif-argent, ou autres chofcs qm ont 
lignite vénéneufe, éloignez-vous-en pendant la diftillation; car la fu¬ 
mée qui s’exhale des chofcs malignes, apporte ou paralyhc , ou exul¬ 
tera-iou de poûmon, ou abolition de mémoire, Sc louvcnt une mort 
lubitc» 
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$i vous faites la diftillation dans des vaill'eaux de verre, il faut que 

vous les choifiificz bien cuits, làns bulcs, fans nœuds, égaux de toute 
paît, épais & déjà éprouvé. 

Il faut que les charbons foient entièrement allumez & à demi brû¬ 
lez, avant que de mettre les maticres dans l'akmbic, afin que la fumée 

autre malignité du charbon foitfortie; ou pour le moins il faue 
_„:re l’akmbic Se le fourneau, mettre quelque peu de cendre ou de 
fable menu, afin que le charbon n’infede pas l’eau de la fumée. On 

doit pas non plus allumer le feu pour (é ièrvir de bois à demi pour- 
__, puant, ou de charbon fuffoqué dans une folle, ou de charbon de 
terre, de crainte que le vailfeau à diftilkr & les liqueurs ne foient 
inreéîez de leur vapeur maligne & puante. 

Que le feu ne lbit pas violent au commencement, tant pour Es 
ûuvegarde des vailkanx qui pourroient fc c..flér, recevant la chaleur 
trop (ubite, qu'afin que les matières reçoivent la chaleur tout doucemcnts 
la chaleur toute-fois lé pourra augmenter petit à petit, & julqu’ai 
troiliéme dégvé s’il en eft beloin. , 

Il ne faut pas mettre dans l'akmbic une trop grande quantité de ma¬ 
tière , autrement elle pouiroit fortir dehors Sc regorger, joint que le 
deflus s’ouvriroit, Sc le dellous demeurtroit entier : ainfi ri fera meil¬ 
leur d’en mettre fouvent ; par ce moïen l’eau en diftillera en plus 
grande abondance. 

L'eau de bain-marie ne doit être plus chaude que le doigt ne puifle 
endurer, quoiqueSouvent il fe prélente des maticres a diftiilcr au bain- 
marie, pour la diftxilai ion desquelles s’il arrive que l'eau du bain-marie 
ne rende d’alkz véhémente chaleur, mêlez parmi du làble menu pour 
augmenter la chaleur de l’eau. 

Si l’akmbic de verre étant rnis furie feu vient à fe caflcr, vous em¬ 
pêcherez que les elprits ne s’évaporent, entrempan: plufieurs linges dans 
un blanc d’œuf bien battu, Sc les appliquant fur la calibre des verres 
chaudement l’un apres l’autre; dclcrte que dés que l’un fera délîcchc 
comme une croûte, l’autre y lbit mis tout aulfi-tôt. 

Si vous difiiüez vos eaux a la chaleur des cendres , comme l’on fait le 
plus iouvenc, ou de fable, ou de limaille ,ou écaille de ferpulvérifé , 

: faut environner le varlkau corpulent de l’alembic, foit qu’il foit de 
..-ne, ou d’airain, ou d’autres matières, de cendres foit menues & cri¬ 
blées , ou de labié, ou de limaille de fer bien pulvérilce ; enlbrtc que 
.es cendres luj?aliène d’un demi pied les matières que l'on veut diftiilcr. 
Les cendres feront contenues dans la partie fupéricure du fourneau, ou 
dans une terrine mile au-delîus du fourneau, & échauffé d’un feu de 
cha bon qui fera au bas du fourneau. Les eaux ainfi diftillées, font de 
plus longues durée que celles qui font drft.lltes au bain-marie. Quant 
— relie elles lont d’égale vertu. 

Si vous n'avez pas le ioilir de faire la diftillation par l’akmbic. & que 
vous vouliez diftilkr quelque lue, ou quelque liqueur, faites bouillir le 
fuc en quelque vailfeau , & fur ce vailfeau mettez-y un verre, & la 
fumée le tournera en vapeurs, qui après le réfoudront en eau. Par ce 
moien le vinaigre lé tourne facilement en eau, laquelle eft fort utile pouf 
les taihes de l’œil, principalement fi avant la diftillation on fait bouilli? 
en vinaigre quelques biins de ruë. 

Les matières chaudes pour étie efficaces, veulent être bien diftiilée» 
j: trois ou quatre lois, cnlesrcjettant fur les autres matières, ou bien- 

..s îédifier à paît. Mais aux froides, comme font laîofe, il fuffit d’une 
diftillation: par-la elles en font plus froides, attendu que la force du 
feu communique de la chaleur & une pointe aux choies. 

Quand vous voudrez diftiilcr trois ou quatre fois une eau.il faut à 
chaque diftillation diminuer la chaleur d’un demi degré, après d’un 
demi dégré , Sc ainfi de fuite, jufqu’à ce que vous foicz revenu 
au premier dégré qui a d’abord été donné. La ralfon eft, que U 
matière étant lubtililèc de plus en plus par chaque diftillation, ne mé¬ 
rite ces chaleurs a la fin plus qu’au commence ment, qu’elle eft plus groflo 
Sc plus épaiflè. On fait autrement quand l’on veut extraire la quinte 
cllcnce de quelque chofe ; car alors on doit augmenter la cLaleur. 

En toute diftillation d’eau il faut avoir loin de mettre à part les 
phkgmcs; c’cft-a-dirc, l’humeur plus giollc, plus é aide & plus 
aqueuié. Et pour cela il faut examiner loigncufcment la matière que 
l’on diftillc, parce que le phlegme lort quelquefois le premier, Sc quel¬ 
quefois le dernier en la diftillation; c6mir.e en la diftillation de l’eau de 
vie il demeure le dernier, encore qu’elle loir diftiilée plufieurs fois. 
En la diftillation de la plus grande pairie des aut es il fort le premier, 
comme au vina.gic, au miel & choies femblables. Ce que vous pour¬ 
rez connoitre en goûtant de-s eaux premières Sc dernières diftillées ;3e 
au cas que les phlegmcs ne foient ainfi fcparez, comme il arrive en 
plufieurs eaux aulqueiles il eft intimement mêlé; il faut expofe-r ccs 
eaux au fokil quelques jours dans un vailfeau bouché de linge. oa 
d’une membrane trouée, afin que tout ce qui eft excrementeux fc 
confomme. Au défaut du fokil, comme en tems d’Hiver , il faut 
mettre le vailfeau qui contient les eaux diftillées dans un vaiflcai* 
plein d’eau. & la les faire bouillir jufqu’à la confompcion de la troi- 
fiéme partie. 

On doit juger que U diftillation eft en bon état, fi entre les goûtes 
qui diftilknt l’on peut compter une dixainc de nombres, & de îa aufli 
on prend jugement de la quantité & de la force du feu. 

Si l’on veut que les eaux aient l’odeur ou faveur, ou autre qualité de 
quelque chofe, comme de miel, de canelle, de camphre, de mule 
ou autres matières odorantes, foit pour donner que que odeur àcellcs 
qui n’en ont point, ou bonne odeur à celles qui l’ont mauvaile, com¬ 
me nous dirons en l’eau diftiilée de fiente d'homme ; il fera bon de fro- 
ter le chapiteau avec ces matières, ou enfermer quelques-unes dans un 
petit noüet de toile, & les mettre à l’extrémité du bec du chapiteau, 
afin que l’eau qui diftille pallint par ces matières, en retienne l’odeur 
ou autre qualité. 

Et parce que les eaux diftillées par la violence du feu, retiennent 
toujours quelque impreffion Sc vertige de chaleur, incontinent après 
la diftillation, la meilleur fera de tenir quelque tems découvertes ks 

fioles 
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fio'e on vâirtêan où on les voudra garder; il faut prendre garde nean¬ 
moins que l’odeur Sc une partie de leur force ne s'évapore. Pour le 
plus fûr on doit mettre leur vaillèau bien bouché en quelque lieu 
froid dans le lirble humide, pour diminuer leur grande chaleur. Cepen¬ 
dant il eft à remarquer que les t aux froides que l’on aura diftillées au 
bain-marie, n’auronc pas grand belbin d’être ainli découvertes, mais 
plutôt elles doivent être miles au folcil dans un vaifleau de verre, qui ne 
ièra pas toat-à-fait plein; on bien on plongera ce vaillèau pendant qua¬ 
rante jours dans le fable cluud , afin que le phlegme & l’humeur la 
plus épaifl'e foie confumée. 

Si les eaux diftillées deviennent troubles, vous les clarifierez en y 
jettant une goûte ou deux de vinaigre pour chaque livre d’eau. 

Les moïens de dfliller Us herbes, écorces, fleurs & racines en 
particulier. 

Les eaux que l’on diftille font de diverfes fortes & vertus. Quelques- 
trnes font médicaroenteuiès, comme l’eau-rolè , celles de feuge . de 
marjolaine & femblables. D’autres aiimenteufes, comme les reftaurans. 
Pluikurs médicamenteufes & aiimenteufes, comme les reftauransali- 
menteux, aulquels Ton ajoute choies médicamenteufes. Quelques-unes 
font purgatives, comme l’eau ou liqueur de rhubarbe, ir elle étoit ré¬ 
cente ou verte. Les autres font faites pour embellir la face & les mains. 
D’autres fontodorifiqtics. commecell.s que l’on tire des aromates & 
(impies de lenteur pour laver les mains, la face &le corps; toutes ces 
différences d’eaux font de deux fortes, lïmples ou compilées. On va 
parler des lïmples médicamenteufes. 

L'ablinthc , autrement dit aluine, doit être diftilléc au bain-marie, 
pour en tirer une eau qui en ait l’odeur & la laveur ; & pour mieux 
(aire il ne faut pas diftilier cette plante toute fraîche , mais quelque 
peu feche; la macerer premièrement dans le vin , puis la diftilier au 
bain-marie, ou fur les cendres chaudes. C’eft ainli qu’on diltil'e l’ai- 
moilè, l’agrimoinc, l’ofeil.'e Sc autres femblables plantes, en obier- | 
vant les eftefes généralesci-dtvantljiécifiécs. On diftille de la même 
maniéré l’eau de coqucret, qui fort contre le calcul & la gravclle, tant 
des reins que de la veille. 

L’êcorcc extérieure des noix communes, foit qu'elle fe (cpare de la 
noix eu non, le peut diftilier au mois de Septembre ; & l’eau qui en 
eft extraite, bûë en quantité avec la tioifiéme partie de vinaigre , 
eft un remède certain contre la Pelle , fi avant que d’en boire on 
le fait tirer du feng. Elle eft fouverainc aulfi pour faire un garga- 
rifmcaux ulcérés de la bouche; bonne pour fomenter les goûteux Sc 
à noircir les cheveux. L’eau qui eft diftillée des feuilles de noït râla 
fin du mois de Mai, eft propie pour déilècher & cicatrilêr les ulcérés, 
fi on les lave foir& matin avec un linge humide qui aura trempé dans 
cette eau. 

Pour diftilier les fraifes, ilfautleslaiflcr pourrir dans un vaifleau de 
verre, en y ajoutant quelque peu de fel ou de fucre, puis en tirer 
l'eau, qui eft fouveraine contre le venin ; comme auffi pour ôter les 
taches, provoquer les mois, & déilècher les yeux larmoïans : elle auia 
toutes ces vertus quali admirables fi on y mêle de l’eau-de-vie. 

L’écorce intérieure du frêne diftillée, rend une eau lingulicrc contre 
la Perte, fi on la boit en égale quancité avec de l’eau-de-vie, comme 
trois onces de chacune ; principalement fi on réitéré ce breuvage trois 
heures après. Elle eft bonne auflï inftillée dans l'oreille pour le tin¬ 
tement. 

Les noïaux de cerifes noires concaflez, ou la chair foule diftillée , 
font une eau qui délivre entièrement de l’acccz du haut-mal aux petits 
enfens, aufli-:ôc qu’on leur en met dans la bouche environ une demi 

L'eau d’avelines nouvelles , bûë le poids de deux dragmes, eft un 
bon remède contre la colique Sc les tranchées ; chofe lurc & expéri¬ 
mentée. 

L'eau qui diftille de l’écorce d’hyeble ou de fureau, buë fouvent, 
évacue les eaux des hydropiques. 

Eau de bétoine. Il faut piler les feuilles & lesinfufor quelque rems 
dans du vin, puis les diftilier. 

L’eau de mélillè & de lauge fo diftille de la même façon. 
. L'eau de bétoine eft lingulierc pour les affrétions de tête, des reins 

Sc de la veflïc. 
L’eau de mélifle réjouit les perfonnes, délivre d’apoplexie & du 

haut-mal. Elle donne de la mémoire, ôte la douleur des dents, guérit 
l'hydiopilie , préferve de venin ceux qui ont avalé quelque araignée, 
lî en en boit aufli-tôc après. 

Eau de gentiane. Prenez quatre livres de racines récentes, ou plu¬ 
tôt léihées de gentiane, hachez-les menu, faitcs-les infufer dans du 
vin; il luffit feulement de les en arrofer, puis diftillcz-lcs. Cette eau 
eft finguliere contre la pefte, toute forte de venin, calcul tant des reins 
que de la vcflic, pour guérir les apoftumes & ulcérés intérieures. 

Eau de pyrerhre. Prenez racines de pyrethre récentes ou lèches, hà- 
chez-les menu, & les faites tremper dans de bon vin. Cette eau eft 
bonne pour appaifer la douleur des dents, pour les corroborer & tenir 
nettes, lî l’on en gargarife la bouche le matin , ou quand l’on voudra. 

Pour faire eau de fraifo. Prenez feuilles & fleurs de frailè, diftilkz- 
Ies ; l’eau qui en vient nettoie la vûë. 

On diftille l’eau de nicotiane de la même façon. Elle a de merveil¬ 
leux effets contre le noli me tangere, les chancres, les dartres, la gra- 
telle, la difficulté de refpirer. l’hydropifie. 

On diftille l’eau de véronique comme ci-dcflus. Elle eft finguliere 
pour guérir les plaies , les gratelles & autres affèélions de cuir. 
L’ufage de cette eau eft fouverain pour les ladres , pour les fièvres 
pcftilentes, ou opilation de foie, de rate, & l’ulcération de poumon. 

On diftille de la même maniéré la velvote. 
L’eau d’hyflope fo doit diftilier fur les cendres chaudes. Elle eft 

excellente pour les douleurs de dents, pour provoquer les mois des 
femmes. pour la toux & autres maladies des poumons. 

ïau de raves. Prenez des raves entières avec leur écorce, ou bien 
Terne I. 

l'écorce feule, vous en diftillerez l’eau, & principalement de l’écorce, 
qui fera bonne pour faite uriner & provoquer les füeuis. 

L’eau de limons ou le jus, profite beaucoup au calcul des reins. 
L’eau de fenouil. Prenez des racines & des fouilles , diftillez-les, 

ou bien faitcs-les bouillir dans de l'c au, puis mettçz-les toutes chaudes 
dans un plat d’étain ou de cuivre, qui fora couvert d'un autre plat; la 
liqueur qui fera au plat de deflus lè doit réferver dans une fiole, pour 
metne une goûte ou deux dans le coin de l’œil, dans les maladies de 
la vûë. 

Eau de perfil de jardin. Pilez dans un mortier les fouilles de perfil, 
puis diftillez-les. Cette eau conforte l’eftomac & fortifie les reins. 

Vous diftillerez de la même façon les eaux d’ache , de b.ilîlit, de 
buglolè, de menthe, de camomille , de fouci, de chardon bénit , 
declaire, de chicorée, de capillaire, de chevre-fouille, d’endive, 
d’aulnée, de fumeterre, de gtnete, de lierre, de queue de cheval, 
de lavande, de marjolaine, de mélilot , de mauves, de guimauves» 
de Ls d’étang, de n.elle, d’origan, de pivoine, de pavot. de pariétaire, 
de pimprenelle, de plantain, de pourpier, de pouliot, de rué, de romarin, 
de garence, de lauge, ce faincttc, de Icabieulè, de fcolopendre, de 
morelîc, de joubarbe, de feuilles de feules , de feneçon, de thym, 
de boui Ion blanc, de tanaifie, de valericnne, de vervéne , de fleurs 
& fouilles d’orttie tant vive que morte, &de pluficurs autres plantes, 
en obfervant les préceptes généraux que nous avons ci-devant 
preferits. 

1 a canelle eft ainfi diftillée. Prenez une livre de fine canellc, con- 
cafièz-la légèrement, & mettez-la infufer quelque tems en quatre livres 
d’eau rofe diftillée, & une demi livre devin blanc fort bon, puis jet- 
tez le tout dans un alembic de verre pour être diftille, ou fur les cen¬ 
dres chaudes, ou au bain-marie. Cette eau eft louveraine contre tou¬ 
tes maladies froides, principalement celles de l eftomac, de la rate , 
du’foie, du cerveau, de la matrice, des nerfs, même pour les défail¬ 
lances & fyncopes ; elle eft aufli bonne pour provoquer les mois & 
l’urine retenue, pour appaifer les vômillemens, pour répiimtr les mi- 
lignitez de toute forte de venin froid. 

L’eau rofe eft diftillée, ou de rofes récentes, ou de rofes fcches, 
qui font ou incarnates ou blanches. La façon de la diftilier eft diffe¬ 
rente ; car quelquefois elle eft diftillée par défluxion tendant en bas, 
qu’on appelle per defeenfum, à la manière que nous dirons ci-après. 
D’aurrcsfois elle eft diltilléc par iniolation: le plus fouvent, comme 
aufli pour le meilleur, au bain-marie; mais avant que d’en venir à 
l’opération, il eft bon, fi les rofes font ftches, de les humecter à la va¬ 
peur de quelques eaux bouillantes, ou de rolès. L’esu qui eft diftillée 
de rofes rougcsY-ft plus cordiale & plus corroborante; comme celle 
qui eft faite de rôles blanches eft plus tafraichiUànte. 

Pour diftilier de bonne eau de rofe, il faut faire infufer ou tremper 
les rôles en eau rofe difti lée , ou bien en fuc tiré de rofes, pendant 
l’efpacededcux ou trois jours, dans un vaillèau bien luté & bouché; 
les mettre enfuite dans un alembic de verre, couvert dé fon chapiteau, 
bien luré & accommodé de fon récipient, Sc l'expofor au vaifleau de 
bain-marie. 

L’eau de fleur d’orange appellée naffe, diftillée par campane, eft 
bonne pour faire vômir, comme aufli pour bonne lenteur. 

L’eau de pommes fauvages Sc de pommes de chênes non mûres, 
de châtaignes, de verjus à demi mûr, eft utile contre les rougeurs Sc 
cirons du vifege. 

A la façon de l’eau rofe font diftillées les eaux des fleurs, comme 
l’eau de romarin, qui eft bonne pour réjouir; l’eau de fleur de fureau, 
qui conferve le teint contre le haie du ioleil ; l’eau de fleurs de louci, 
qui conforte les yeux, & autres femblables. 

La maniéré de difliller les liqueurs. 

Nous avons dit ci-devant que l’efficace & venu finguliere, & prefque 
d;v ne des choies qui font diftillées, a tellement ravi les cfprits & l'étu¬ 
de des hommes, qu’il y a très peu de choies qui ait quelque effet Sc 
Angularité en foi, que l’on ne foûmcttc a la diftillacion. Or j’aj pelle 
ici liqueur tout ce qui a une coufiftence liquide, loit fuc, toit hu¬ 
meur, excrément, ou autre femblable choie liquide, comme vin, vi¬ 
naigre . miel , urine , jus d’iicrbcs ou de fruit, qui eft beaucoup 
meilleure que celle qui eft diftilléc des herbes ou fruits mêmes. 

Eau-de-vie diftillée. Quoique tout vin (bit propre pour faire de 
l’eau-dc-vie , pourvû qu’il ne foit point aigre, éventé ou infect, 
néanmoins le plus fort & le plus clairet eft le meilleur, loic blanc, foie 
rouge. Vous prendrez donc une certaine quantité de vin, félon la 
grandeur du vaifleau où vous diftillez, qui eft appellé veflie, com¬ 
me nous avons dit ci-devant , & qui elt en forme de courge droite» 
Emplillèz-le de vin jufqu’a la troifiéme partie près de formée, afin» 
que les vapeurs aient quelque efpace; puis couvrez-le de 1a chape ou 
alembic a long bec, lequel foit bien fellé de mortier de fegeffe, afin; 
que nulle vapeur ne puiilè fortir. Faites-le diftilier à 1a chaleur d’eau 
chaude non bouillante, ou bien à chaleur médiocre de cendres» ou de 
fablon menu, en augmentant toûjours peu-a-peu la chaleur,prenant 

^ garde néanmoins que le vin ne vienne a bouillir. Afin que vous aiez 
une eau-de-vie fort bonne , vous la pourrez faire diftilier par quatre 
ou cinq fois; car plus elle fora diftillée, meilleur elle lcra. comme 
nous avons déia dit. , ., 

Pour la première diftillacion, ce fera affe* de t.rer la dixième partie; 
ftvoir , de dix pintes de vin une pinte d cau-dc-vie. plus ou moins. 
Pour la féconde , la moitié de ce que vous avez mis . qai etoK 
chopine. Pour la troifiéme, une autre moine plus ou inoms, qui fo¬ 
rcit demi fcpticr; tellement que plus elle fera diftilléc de fois, moins 
il y en aura & en vaudra mieux. Ainli il (auc au commencement 
prendre une grande quantité de vin, ou bien avoir plufieuis vaillcaux. 
11 eft vrai que la diftillacion étant bien faite, la quatrième rendra pa¬ 
reille quantité d’eau qu’elle aura reçû, de laquelle on 1c doit contenter 
fans la diftilier davantage; car une diftillacion li fouvent réitérée eft 
pénible & de grands frais. 
1 I i Cepcn- 
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' Ccnencbnt il faut obferver qu’en chaque diftillation on doit dimi¬ 

nua- la chaleur d’un demi degré , après d’un degré. pour revenu enfin 
fiuau premier dégré , que nous avons nomme médiocre. Il elt 

vrai que Von lèroic davis que la première diftillation fût fur un feu de 
cendres, fit les autres au bain-marie. Cette fréquente diftillation ferra 
lui ôter le phlcgme; c’cft-à dire, l’humeur plus grofle & plus aqueule 
qui demeure au fond , & qui a coutume de fortir la dernière , apres 
quelle cft bien digérée par une fréquente diftillation 

Au refte, on connoitra que l'eau-de-vic lera allez drftillee par ces 
fioncs , fi clic revient à pareille quantité d'eau s fi allumée ou enflam¬ 
mée elle fe confumeentièrement, & ne la.ilc aucune marque n'imnu- 
dité au fond du vailîeau ; li le linge qu'on aura trempe dans 1 eau-de- 
vie, étant allumé, ne fe brûle aucunement; fi une goûte d huile jeetee 
dedans va au fond ; li une goute d'eau-de-vie répandue fur la paume 

«** "■■■■' rass lie de vin fort bon, non aigre, ni evente, ouinfe£Ie,& fouventbien 
loin d’étre pite, elle cil meilleure que celle qui cft dilbllee du vin me¬ 
me h. eüe eft fouvent diltillcc, elle cft plus chaude & leche que 
celle que i’on diftille du vin ; il elt vrai que celle qui eft tiree du vin 
cft plus agréable au goût, & d’une odeur qui plaît d avantage. Quel¬ 
quefois J fait ce l'cau-dc-vic de cervoife ; mais elle n cft pas fi bonne 

SULe\e™itaux’pour diftillcr feau-de-vic font divers ; a lavoir .1» «iv 
dres & labiés,pofanr ben alemuic ou tetortc dans le ba.n-mauc &. 
la veflic ; on la peut aufli diftrUerdansuncliauderon ou pot de cuivie 
ou d’airain fait en forme de marmite couvert d un couvercle, dou 
lort un canal droit, montant en haut & courbe en angle , qui pâlie 
par dedans un (ceau plein o eau fraîche» r .. 

Après que l’eau-Je vie fera diflïllcc, il la faudra expofer au lolcil 
quelque teins pour la fubtilillr de plus en plus. 

O?i peut diftiller de cette manière tous jus & liqueurs, comme fang 
humain, urine, vinaigie, roféc, lait blancs & jaunes d'œufs, fûnrc 
de vache ou d homme. . 

Les vertus de l’eau-de-vic font infinies j elle delivre les apopleétr- 
ques fie épileptiques de leurs accès; tellement que ceux qui fontlujets 
ju ls maux en tcmsd’Hivcr, doivent tous les matins avaler une cuillerée 
d'eau-de-vie bien fucrée, & manger un petit morceau de pain blmc. 
Elle chaflè le venin, empêche le vin de s'éventer, de le corrompre 
& de fe troubler. Elle guérit toutes les partions froides des nerfs, 
mufcles & membres refton.-is, s'ils en font tomentez. Enfin elle tait 
tnouxir les vers & adoucit la douleur des dents. 

Autre Distillation de [efprit de vin. 

Remplirez de vin la moitié d’une grande cucurbite de cuivre , 
couvrcz-la de fon chapiteau ou réfiigetant, & adaprez-y un récipient; 
juriez cxaâcment les jointures avec de la vcflîe moiullcc, & dmillcz 
à petit feu environ la quatrième partie de l'humidite, ou julqua ce 
que la Iiqueur qui diftillcra ne Enflamme plusquand on la préfentera au 
feu. Ce "qui fe trouvera dans le récipient eft appelle eau-de-vie. 

L'eau-de-vie eft un efprit de vin rempli d'un phlegme qu’il entraîne 
avec lui dans la diftillation; cet efprit monte toujours le premier, & 
ainlî l'on fait qu'il n'en refte plus dans la cucurbite quand la liqueur 
qui diftille n'eft plus inflammable. 

On peut tirer de l’cau-de-vie de toutes fortes de vin; mais on en 
tire plus dans les vins de certains Pais que d'aunes. 

Autre Distillation de l’efprit de vin. 

L’elprit de vin cft la partie huileufe du vin raréfié par des (cls acides. 
Remplirez a moitié d'eau-de-vic un grand marras à long cou, Si y 
aïant adapté un chapiteau & un récipient, luttez exactement les jo.n- 
turcs; poiez votre marras fur un pot à demi rempli d'eau, & placez 
le pet fur un feu modéré pour faire diftillcr au bain de vapeur 1 efprit 
qui l'érarcra de fon phlcgme ce qui montera pur ; continuez cc degie 
de feu jufqu’u cc qu’il ne diftille plus nen, vous aurez un eipnt de 
vin défiegme en la premitre diftillation. 

’ Vertus de [efprit de vin. 

Il fert de difl'olvant à plu fleurs chofes dans la Chimie. On en don¬ 
ne une demi cuillerée aux apoplectiques & aux létargiques pour les 
faire revenir; on leur en frotte aufli les poignets, la poitrine & le 
vifaee. C’cft: un bon remède pour la brûlure, fi l'on en applique aufli- 
tôt qu’elle cft fai x; il eft encore bon pouf les douleurs froides. pour les 
paralifies, pour les conciliions, & pour les autres maladies, quand il 
eft queftion de réfoudre & d’ouvrir les porcs. . 

R r m a R QU E s- ha commune méthode de faite l’cfpric de vin, elt 
en diftillant l'cau-dc-vie dans un alembic, tantdc fois que l’elprit vien¬ 
ne nnr Pour cela on retire par la diftillation environ la moitié dune 
quantité d'cau-dc-vre, fie l'on rejette comme inutile le phlegme qui 
ûtmeure au fond de i’alembrc : on diinlle encore la morne de lef .rit 
qui avoir été diftillé, & l'on rejetre le phlcgme ; on continue çesrec- 
tifications jufqu’a ce que métrant le feu a une cmlierce de Klprit. 
tout brûle, de qu'il ne refte aucun phlcgme. 
■ Lis comme cette opération cft tort longue. & qu a pane en huit 

ou neuf fois qu’on a réitéré 

des circonvolutions quelle tau; ou 1 adapte lur la ^ "j 
l'eau-de-vie, & le haut Lit en entonnoir reçoit un chapiteau, auquel 
niant adapté un récipient, & luté exactement les )<>‘^urcs,on met !c 
vaüicau fur un petit feu. Les cl pries de vin montent par cetc çc 
leuv, mais le phlcgme étant trop pch.nt ne peut erre exalte U Haut, 
ainlî l'on a un efprit de vin dépouillé de pldcgine des la première toi*,- 
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mais parce que cette machine eft difficile à être tranfpo'rtc à la cam¬ 
pagne , & en d’autres lieux où l’on veut faire de l'efptit de vin, 8cque 
d'ailleurs die eft fiijettc a être dell'oudée aux jointures par ]a violence 
des cfprits, on a crû le moienque l'on vient ce donner pour faire l cù 
prit de vin plus commode; cai pourvu qu’on ait un mauasSc un cha¬ 
piteau , il fera facile de tuer de l’efprit de vin, qui fera aufli bon que 
celui du ferpentin, & l'on n’a point fujet de craindre que l’elprit forte 
hors du vailîeau par aucun endroit, pourvu qu’on ait bien lutté les 
jointures comme nous avons dit. 

Quelques-uns néanmoins tâchent de faire rejetter cette méthode de 
tirer de l’efprit de vin, à caute, dilcnt ils, du longtems qu’il faut em- 
ploïer pour rectifier un peu d’eiprit, &pour la difficulté qu’il y a de 
trouver à Paris des vailleaux bi.n faits, & encore plus àlacampagne. 
Mais il y a apparence queces Méfiions blâment cetic méthode avant que 
de l'avoir éprouvée; car s'ils s’étoient donné la peine de la faire com¬ 
me on l’a décrite, ils auroient reconnu qu’avec deux ou trois de ces 
v-ilfcaux , on tiicra pour le moins autant d’cfpric de vin qu'ils en ti¬ 
reront par leur grande machine, &que cet c-fpric ne fera point fujet a 
l'impiefiîon que lui pourroient communiquer les vaifleaux de cuivre 

i d'étain. 
Pour ce qui eft de la difficulté qu’on pretend qu’il y ait à trouver de 

ces vaifleaux de verre, elle n’eft que pour ceux qui ne veulent pas fe 
donner la peine de vilitei les magalins des veirieis, car on y en crou- 
veroit; & quoique l’on en emploie allez dans des cours de Cnim.'e, ce¬ 
pendant on n'en a point encore manqué. Mais quand «n n'en nou¬ 
vel oit point de faits, il me femble qu’il cft du moins aufli facilec!’en 
faire faire dans les verreries, comme de fuiieconftruirc les grandes ma¬ 
chines de cuivie ou d’étain dont on fe fert communément. On lâic 
bien que ceux qui fc paient plus de la haute apparence que de l'cffèr, 
& quimefurent la bonté d’une opération à l'embarras quelle donne à 
faire, St a la grandeur des vaifleaux St des fourneaux qu’on y em¬ 
ploie, ne trouveront pas ici dequoi fe fatisfaire ; mais il m’importe peu 
d’encourir leur blâme, on n'a pas pris â tâche de fuivre leur routine. 
Mon dillein eft de faciliter les rooicns pour travailler en Chimie, Sz 
de la dépouilier, autant que l’on pourra , de ce qui la rend miftérieufe 
St cachée. 

Manière de faire de [efprit de vin fans feu. 

Plufienrs pratiquent une maniéré de préparer l’cfprit de vin fans fetr, 
qui eft très-ailée St piomptc. Us mettent deux ou trois livres de Ici de 
tartre calciné St bien fcc dans une cucurbite de verre, ils verfent dellus 
de bonne eau-de-vie bien claire à la hauteur de cinq ou fix doigts ; ils 
agitent le tout avec une efpatuîede bois, puis ils lailkntrcpoferla ma¬ 
tière environ une heure. Tendant ce tems la le Ici de t.utre s’empreint 
du phlcgme qui cft dans l’eau-de-vie. & l’elprit de vin demeure pur» 
on le fépare en !e vttfant par inclination , ou bien en le filtrant. I! 
peut s’y être mêlé quelque légère portion de fel de tartre , mais clic 
ne doit pas leur être préjudiciable. 

On ne peut pas fi bien féparer l’cfpijit de vin de deflus le fel de tar¬ 
tre, qu’il n’y en refte toujours un peu : on pourra le retirer, filon en 
veut j-rendre la peine, par la diftillation au bain-marie ; mais alors il 
enlevera avec lui une portion du phlegme, Si l'on aura une eau-de-vie 
d’une odeur agréable. Le Ici de tartre étant fiché fur le feu , fera 
en état de fervir comme devant en toutes les opérations ou on a cou. 
tume de l’emploier. 

Vertus de [efprit de vin. 

Il cft bon pour les lérhaigiques & pour les apoplectiques , parce qu'il 
met les efprits en plus grand mouvement qu'ils n’étoient : or comme 
le!on toutes les apparences ces maladies fonr caul'ées par des obftruclions 
qui empêchent le cours des efprits dans le cerveau, cct efprit leur don¬ 
ne une nouvelle vigueur pour dilfoudre ou pour ranger cesvifeolîtez 
tirtarcufcs qui leur bouchent les partages. Il refont aufli les tumeurs 
& les fluxions, parce que non feulement il ouvre les pores fie donne 
illué aux humeurs les.plus fubtilcs pour fortir, mais encore il fond 
& raréfié les groflïeres, afin quelles puiÜ'entêtrc enlevées parle mou¬ 
vement du (ang. 

L’dprit de vin eft excellent pour la brûlure, pourvu qu’on Papliquc 
aufli-tôt quelle cft faite; car alors il donne ouverture aux corps ignées 
qui étoknt entrez par les porcs pour fortir. & s’il y en refte ilfcslic 
comme quand on le mêle avec un acide. 

Pour la diftillation du vinaigre. 
Il faut favoir qu'il y a quelque différence entre la diftillation de 

l’eau de-vie & celle du vinaigre ; parce que le vin cft de fubftancc va- 
poreufe Si ignée. Sa meilleure vertu conlifte en la première diftilla- 
tion; c’eft-a dire, à l’eau qui eft diftiilée la première, tellement que 
ce qui elt de refte demeure au vaiifeau, ne lent quafl que l’eau, & 
n’a pas grande v.rtu. Au contraire la première eau du vinaigre ne 
l'ent lien , attendu qu’il eft plus terreftie par altération de qualité; car 
le vinaigre n'eft autre choie qu'un vin corrompu, devenu aforc pat 
putréfaction; ainlî la vraie vertu du vinaigre demeure en ce q*ui refte 
au vailîeau, après en avoir extrait la première eau. Et par ce moici» 
ce qui refte au vin apres la diftillaiion faite, doit être appelle phlcgme, 
comme tout ce qui fort tout le premier a la d.ftiliation du vinaigre 

C'eft pourquoi pour avoir du bon vinaigre par diftillation , après 
favoir nus en pareille quantité, ainfique nous avons dit du vin pour 
faire eau-de-vie dans l’alembic, il faut laillcr diftillcr le phlegme ; c’cft 
à-dire, l'humeur aqueufe. & la mettre a part en quelque vaiflèaù fépa~ 
re; puis quand le vinaigre fera confmné julqua la troiliéme partie 
& que Ion fentira au goût que lacetofité viendra , il fera bon de lé 
mettre a part pour s'en fervir aux infufions, augmenter quelque peu le 
feu, & continuer ainfi la diftillation jul'qu’à ce que l'eau commence 
à rouflir. & a avoir la confirtence du miel ou de poix ; S "o 
pourra le mettre à parc pour enuler.non pas en Médecine, mais bien 
aux chofes mécaniques Si corrofives. Car cette eau qui d'ftille la p ' 
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On diftillé commodément le Vinaigre dans un même vaifTeau'quc 

r«au Rôle, principalement furies cendres, ou làblons chauds plûcôc 
qu'au bain marie. Vous diflillerez le Vinaigre rofat, de la même ina¬ 
pte , celui de Sureau , de Clous de Gérofle fie autres. 

Vertus. Le Vinaigre diflillé eft propre à dillbudte leschofes dures & 
métalliques; comme Peiles, Corail, Coquille d’œuf, Emeraudes: l’Or 
& l'Argent n’y peuvent être dillous : cela eft caufe que quand les Chy- 
miites veulent diftiller quelque métal, ou pierres pour en tirer l’huile, 
g s ont coutume de dilibudreles matières en Vinaigre ou urine diftillée. 

L'eau falée ou marinée eft rendue douce par ce moien. Rempliriez 
un pet d’eau lalée, faites-la bouillir, puisdiftillez-la par un alembic, 
comme l’eau Rofe, & le Sel demeurera au fond. C’eftle moien que 
l’on doit tenir pour favoir fi elle domine aux eaux minérales. 

La maniéré de diftiller le Miel. 

Après que le Miel eft fort bien purifié, mettez-le en petite quantité 
dans l'alembic, car en plus grande quantité il s'enficroit dès qu’il lën- 
nroit la chaleur, diftillez-le au bain-marie à chaleur medioere. L’eau 
qui lortira la première, eft le phlegme qui fè pourra garder à part 
pour colorer & allonger la barbe & les cheveux; & après augmentant 
un peu de chaleur, ilfortira une eau citrine & comme dorée, laquelle 
en pourra garder en un autre vailfeau: elle a lavertudemondificiks 
piaies tant lupcrficielles que profondes. Continuant la diftilhtion, il 
lorcira une autre eau fort colorée fie plus rouge que l’autre, & alors 
pour mieux faire, il fera bon de changer de chaleur d’eau à chaleur de 
cendres, ou de làblc, c’cft-à-dirc, qu'il faudra enfevelir l’alembic dans 
les cendres ou dans le labié, jufques près de Ion orifice, & qu’entre le 
feu fie l’alembic il y ait comme l’épailleur de deux ou trois pouces de 
plat, fie en augmentant le feu plus fort que devant. Pat ce moien il 
en fouira une eau plusvifqueule que les autres, que l’on pourra appel- 
let huile de Miel. Amfi vous pourrez diftiller de la Terebenthine & au¬ 
tres l'cmblabks liqueurs crades fie vitqueulcs. Il eft viai que pour diftil- 
lcr ces liqueurs ci ailes, il lèroit meilleur de les diftiller dans la retortc 
plutôt qu'au bain marie. Votez. Distilation des huiles. 

Pour diftiller le Sang de Bouc. 

Prenez du Sang de Bouc encore jeune & bien nourri, non pas le fâng 
qui forcira le premier ou le dernier du corps du Bouc que vous aurez 
fait tuer ; mais celui qui Ibrtira entre les deux, laiübz-le repofer quel¬ 
que-rems, & jettez l'eau qui nagera par deflus. puis avec une dixiéme 
ou douzième partie de Sel, agitez-k long tems & bien fore. Cela fait, 
cnfermcz-le dans unvailleau bien bouché, que vous enfevelirez dans 
un fumier de Cheval l’efpace de quarante jours; puis diftillez-le plu¬ 
sieurs fois, y métrant toujours lur le marc l’eau que vous aurez diftil- 
léc, après la quatrième ou cinquième diftillation, vous aurez une eau 
admirable ; laquelle fera cn. orc meilleure li après la diftillation elle 
demeure encore quarante jours en un fumier de Cheval. Cette eau eft 
propre pour rompre le calcul. 

On peut diftiller le Lait de même façon que l’eau de vie. On dit 
qu’en Tartane le Lait diftillé enyvre; il faut donc que ce Lait foit gras, 
comme eft kLait de Jument. Quelques Médecins tiennent quekLait 
diflillé eft bon cont.e la jauniffe, même contre la fièvre quatte, fi on 
le diftillc avec du Vin. 

On diflillé louvcnt le Lait de Chevre pour fervir & nettoier les ul¬ 
cères d. s reins 6: delà veftic. Ce Lait fera de plus grande efficace, fila 
Chévrç eft nourrie la plupart de PimprenelL. 

La fiente d’homme eft diftillce par l'alembic de verre, à la façon de 
l’eau de vie. L’eau qui eft diftillée, principalement de la fiente de 
l'homme rouge ou roull'cau eft fouverainc pour guérir les cicatrices, les 
ulcères profonds, caverneux, vieux St difficiles a guérir, & pour ôter 
les taies des yeux. Et ptife en breuvage delivre du haut-mal, fi leur 
tête eu eft froctée, du calcul des reins, de la veffie, & de l'hydro- 
pilic : elle eft bonne à ceux qui font mordus des Chiens enragez, ou 
des bêtes venimeuks. Neanmoins parce que cette eau Amplement fie 
lins autre mixtion diftillée retient l’odeur de l’excrement, il fera bon 
pour lui donner une bonne fenteur, de mettre au bcc du chapiteau un 
petit nœud de Mufc, ou de frotter le dedans du chapiteau avec Mufc, 
ou autres femblabks bonnes odeurs. 

Vous pourrez diftiller de la même façon la fiente de Vache, St celle 
de Pigeon. Cette eau diftillée eft bonne pour rompre le calcul. 

[Pour diftiller les animaux, ou quelque partie. 

Pour diftiller le corps de quelque bête, il faut premièrement le fuf- 
foquer, afin qu’il n’en forte point de fane, puis en ôter toute la graille, 
s’il y en a & les entrailles ; enfuite hacher menu la chair fie jetter par 
deflus unedixéme ou douzième partie de Sel, & diftiller au bain marie, 
ou fur les cendres chaudes à la façon de Rôles. 

C’eftainfi qu’on diftillé la Cigogne jeune, tendre, qui n’a pas encore 
volé, laquelle on doit premièrement éventrer & farcir d’une once de 
Camphre, fie d’une drachme d'Ambre. L’eau qui en vient, eft excel¬ 
lente pour faire linimens & fermentations aux paralyGes St convul- 
fions. Ainlï l'ont diftillés la Pie, la Grenouille, les Limaçons, les Four¬ 
mis, le foie St les poiimons de Veau, de Renard, St autres fembla¬ 
bks bêtes; quoique lins ufer d’une fi longue préparation, onlespuiflè 
diftiller fur le champ, de même que les autres eaux. 

Eau d Hirondelle. Prenez-le poids de fixonces d’Hirondelles, Cafto- 
rcum une once. Faitez-les tremper toute une nuit dans l’eau , enfuite 
mettez les dans l'alembic pour les diftiller. Cette eau eft linguliere 
pour fe prelervêr du mal-caduc, fi on en prend deux cuillerées une 
fois le mois au matin à jeun. 

Les chairs des bêtes fe diftillent de cette façon. Hachez menu les 
chairs, incorporez St broiez-ks avecla dixiéme parriede Sel commun, 
puis inettcz-les dans un va'flcau en façon de Courge bien bouché. 
Vous les enfevelirez dans terre, entouré de chauxv.ve. Si fumiet de 
cheval à demi-pourri, où vous les laiflèrez digerer l’clpaced’un mois 
f,u environ; durant ce tems vous arrolcrez louvcnt la chaux vive, 
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& le fumier d’eau tiede, pour y exciter la chaleur, & vous renouvel¬ 
lerez la chaux, fie le fumier trois ou quatre fois la lèmaine ; car il faut 
penfei que par défaut de chaleur les chairs pourroient lé pourrir au lieu 
de fe digerer; fie< apres quelles auront été allez luffitanuncnt-ugerécs, 
ce que Ion connoitra par la feparationde là plus giolie matière d’a¬ 
vec la fubtile, on ticia la vailkau du fumier, lequel on couviira 
d’une chape aiant le bec bien lutté, & on fera diftiller la maticte au 
bain-marie par plufieurs fois, en remettant toôjoms l’iau diftillés 
lur le marc ; St aptes la cinquième diftillation, on rcfervcra i V au, li on 
ne la veut encore circuler, pour lui faire acqucni une qumce-elkn.e. 

Les œufs tant blancs que jaunes lérortainii dilLlkz, & il ne les faut 
laifler digérer lous le fumier que cinq ou fix jours pour le plus. 

Les eaux ainli diftillées lont plus que reftaurantes, aiant la vertu de 
fubftanter le corps & les membres, comme vraie chair eu viande. 

La maniéré de diftiller les aux composées. 

Les eaux font diftillées non-feulement d’une feule ou fimplc plante, 
liqueur fie autres matières ; mais auflî de plufieurs mêlées cnk nibk ; fie 
nous les appelions taux composes, a laiton du mélange de plufieurs 
matières. Orccscaux lontdenois tbrtcs. les unes (ont medecinales’, 
les auti es odorantes, les autres fervent aux lards fieornernins du corps ; 
nous parlerons des medecinales avant les autres. 

Eau de Sauge compofée. Prenez égales parties de Sauge 5c de Ponlior, 
pikz-ks dans un mortier Si diftilkz-lcs. Cette eau ôte le mal de \ e iti c, 
St appailè les goûtes froides, fi on en boit avec une petite qu an: ité de 
Caftortum. 

Eau de Raves compofée. Prenez des Raves, ou domeftiques, ou fau- 
vages, ou toutes les deux enlcmbk, racines d’Arhe fie de Pcrlil, lc- 
mence d’Anis; faites infuftr le tout dans du Vin blanc ou dans du Vi¬ 
naigre, & diftillez l’eau qui kra bonne contu la gravcllc. 

Eau d’Angélique. Prenez égale partie d’Ange hque, tant racines que 
feuilles ( mais principalement de raoncs ) fie fli urs de Lavande ; infini z- 
ks dans du Vin, il en diftillc ra une eau linguliere contre le haut- mal, fi 
on en prend deux ou trois cuillerées. 

Eau de Chelidoine. Cueillez au commencement du mois de Mai, feuil¬ 
les de Chelidoine, de Vervéne, de Rue, & de Fenouil, pikz-Ies, 
& tirez-cn de chacune trois onces de lire que vous mêlerez enfemblej 
ajoûtez-y quelques boutons de Rôles, trois onces de Sucre candi, qua¬ 
tte onces de fort bonne Tutie, St autant de Sang de Dragon , diftillez- 
lc tout par alembic. Cette eau ôte les rongeurs fie taies des yeux. 

Eau de Vigne. Prenez l’eau qui diftillé des feps de Vigne lorfqu’on 
les taille, ce qui fe fait au primeras, diftillez-la avec pat eille quantité 
de Miel. Cette i au guérit les dcmangcaifons, chaleurs fie rougeurs ccs 
yeux: l’eau de Vigne fans être diftillée produit le même tflxt. 

Eau de Rofe. Prenez des Rofes, trois parties, de Fenouil, & de Ruë, 
de chacune une partie, hâchcz-les menu, & mélez-les bien enlcmbk, 
puis diftillez-les, & faitesquel’eau qui en diftillera, tombe enunvaif- 
lcau auquel il y ait une poignée des herbes fulÜitcs. Cette eau conferve 
la vûë, fi on s’en lave les yeux en Eté. 

Eau dEufraife. Prenez Chelidoine, Fenouil, Ruë, Eufraifc, Ver¬ 
véne, Rôles rouges, de chacune demi-livre; Clous de Gérofle, Poi¬ 
vre long, de chacun deux onces; concallez le tout, St diftillez par 
alembic de verre. Cette eau eft linguliere pour ia vûë foible. 

Eau de Romarin. Prenez eau de Vie diftillée de Vin blanc, eau diftil¬ 
lée de Romarin & de Sauge, de chacune cinq livres, faites-y infufer 
pendant huit jours de la Sauge & des fleurs de Romarin, de chacune 
deux onces, pafl'ez. coulez, fie refeavez l’eau pour guérir les fiftuks 
des yeux. 

Eau de Theriaque. Vous diftillez dans un alembic de verre de la Thé¬ 
riaque avec pareille quantité d’eau de Vie & de Vinaigre. Cette eau eft 
lôuveraine pour guérir les ulcérés fie erofions de la bouche, principale¬ 
ment fi on y diflout un peu de Bol Arménien. 

Autre eau de Theriaque. Prenez Theriaque vieille, une livre, racines 
d’EnulaCampana, dc-Gentiane, deSouchet, deTormentille, de cha¬ 
cun une once. Chardon bemt une demi-once, Conlèrvc de Buglofc, 
de Bourrache, de Romarin, de chacune une once ; faites tremper le 
tout enfcmble dans tro.s livres deVin bl .ne, une livre St demi d’eau de 
citerne, & deux livres d’eau Rofe, diftillez par alembic. 

Eaux de Clous de Qérojie. Prenez égales parties de Clous de Gérofle, 
Gingembre, fleurs de Romarin ; faites-les infufer dans du Vin fort 
l’efpace de huit jours, diftillez-le tout. Cette eau conforte l’cfiomac, 
appaife les douleurs Si torfions de ventre, fait mourir les vers, fie 
amaigrir les perfonnes grades, ou rend graficsles maigres, fi on la 
mêle avec du Sucre. 

Eau de Saxifrage. Prenez eau de Saxifrage deux livres, jus d’Hcrbe 
aux Perles, de Perfil, d’Anis, fie de Ba: flanc, de chacun une demi- 
livre; Vinaigre blanc huit onces, diftillez-le tout. Cette eau bûc au 
matin eft prope pour brifer le calcul. 

Eau d Hirondelle. Prenez des Hirondelles & le* dell'echcz au four, 
faitez-cn de la poudre, mélez-Ia avec un peu deCaftoscumSe.unpeu 
de Vinaigre, diftillez-le tout. Cette eau guérit le haut mal, fi on en 
boit quatre matins. „ .. 

Eau de SUteué de lheval. Prenez Queue de cheval, Planta.n, Rôles 
rouges. Grains de Coquerets. racines de Guimauves, Regliik ra:rf- 
fèeTdc chacune une once, demi-once de Bol a Arménie , fcmcnce* 
de Courge & de Concombre, de .chacune trois drachmes, femences 
de Coings demi once; faites infukre tout dans du Peul Lait de Chè¬ 
vre l’cl’pace de deux,ours. F1,1S <filblIcz 1 «« ■ qul ‘“vira pour les 
ulcérés des reins & de la veffie, li on en boit quatre onces uedesau 

m de Flambe. Prenez égales parties de Flambe, d’Hylibpefie d’Au- 
ronne, pikz-ks diligenrnftnt, Si les laiiiez air.fi quelque tt ms, puis 
diftilkz-lcs. Cette eau provoque les fleurs aux femmes, & fait mou¬ 
rir les vers des petits enl ans. 

Eau de pimprenelk. Prenez femences de Pimprencllc, Pâlit, Ache, 
1 i JJ feuille 
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feuilles & racines de Bardanc, égales farcies de chacun., Me tout 
enfemblc; puis ajoûtez-y du Sang deDiagon une once, 8c un peu de 
bon Vinaigre, taillez le tout tremper enkinblcquelque-tcms, pui,di- 
flillcz-lcs. Cette eau a une-vertu merveilleule pour la jucrrc ou graveiie. 

Eau Impériale. Prenez quatre onces -d'écorce d’Oranges fechees a 
l'ombre du Soleil l'efpace de 1rs jouis, Noix Mufcades, & Clous de 
Gcrofles réduits en poudre chacun à part, de chacun quatre onces; 
faites tremper dans une fiole de verre ces poudres aromatiques en eau 
Rofe, dix-fept jours au Soleil, puis jettez par-deflus ces poudres, \ccoc 
ce d'Oranse, que vouslaillcrcz tremper quelquetems. Eiiluite prenez 
une livre‘de Rolës rouges reçûmes, cueillies deux jours aup«avant, 
une demi-livre de racine de Souchet, feuilles de Romarin, a H) llope, 
de Melille, de Rofes de buifibn, de chacun deux poignets, 
<Jc Laurier une poignée; mettez tout cela fecher au Soleil pendant deux 
heures ; puis failles tremper en eau Rofe trois heures. Cela fait-, 
difnoléz tous ces matériaux dans 1 alembic de cette façon. 

Au fond faites un lit d'une livre de Rofes rouges récen tes, un fécond 
lit de poudres aromatiques & écorce d'Orangc, un troilieme oe fleurs 
de Violettes de Mars, le quatrième 8c dernrr lit des herbes kfiittes. 
Faites diftiller le tout au bain-marie lentement. A leau qui f ta dilal¬ 
lée', ajoûtez-y deux livres d’eau Rofe ou environ a proportion, en crois 
<ju quatre pairies-de cette eau diftillée. . , r ■ 

Cette eauprife au matin le poids d’une drachme, tient le corps fam 
dilbos & le fait rajeunir ; elle eft finguliere pour la douleur de cere & 
de dents, le mal de ventre, les crenehees, pour la paru yt.e, couvu - 
fion, apoplexie, défaillances & autres lemblables maladtcs hoides. 
C’eft cette eau qui eft tant eflimée en laCour des Rois, des Princes, 

& des grandes Dames. 
Eau a'umineufe. Prenez Verjus, jus de Plantain, jus de Pourpier, 

■de chacun une lme, fept blancs d'œufs, -dix onces d’Alun de roche, 
mêlez & diftillez par alembic. . 

IL Prenez du Plantain, Pourpier, Oteille, Courge, Morelle, Ai- 
grars, de chacun une poignée, pilez-le tout, mékz-y dix ou douze 
blancs d'œufs ; mettez-ie tout dans un alembic de verre, ou de terre, 
en v mêlant parmi une demie-livre d’Alun, lits fur lits. Cette eau elt 
bonne aux chancres, à la rougeur Üu vifage, .aux ulcérés, en y appli¬ 

quant des linges trempez. . . _ _ . 
On peut auifi dilliiler des eaux purgauves en Enfant infuferles me- 

dicamcns purgatifs, tant fimplcs quecompokz les plus recens que l’on 
pourra en eau % Vie ou Vin, ouLait, ou eaux diftiilées , oudecocTon 
convenable, & ces eaux auront femblablcs vertus que les medicamens 
puieatifs. Ce fi: ainh que vous pourrez diftiller le Csholicon, le Dia- 
thenicon, la‘Confection Hamech, l’Eleétuaire de Succo rojarum, delà 
meme manière vous diftillerez la Rhubarbe, l’Agaric, l’Ellebote, la 
Scammunée, & autres fcmblables purgatifs recens. 

Maniéré de dijliller la Rhubarbe. 

Prenez quantité de Rhubarbe recente & verte, comme une livre ou 
une livre & demie, plus ou moins, mettez-lapar petits morceaux, 
ou pulveriiez-la allez groifierement; jettez par-deflus du jus de Bu- 
glofe & de Bourrache, de chacun deux livres, pour une de Rhubarbe; 
faillez-k tremper l'efpace de vingt-quatre heures fur les Cendres chau- 
des, puis diltillez-Ie dans un alembic de verre, au bain-marie. 

Cette diftiUation des medicamens purgatifs eft pour des gens déli¬ 
cats, & qui nepeuvent fentir l’odeur des médecines. 

Des eaux odorantes en particulier. 

Les eaux odorantes fervent pour laver les mains, le vifage, les 
cheveux de la tête, & le poil de la barbe ; pour faire fentir bons les 
linges, vétemens, gans, & autres chofes. 

Eau de lavande. Prenez des fleurs de Lavande récentes ou feebcs, 
arrofez-les, ou infulëz-les avec de l’eau Rofe, Vin, ou eau de Vie, 
rnis vous les diftillerez. L’eau fera plus odoran e, fi vous faites le- 
d.tr leurs fleurs au Soleil dans une fiole de verre bien bouchée, puis 
vous jettez par-delibs du Vin blanc; 8t (ans ladiftiller, fi vous en 
voulez avoir promptement qui reprefentc l’odeur «Beau de Lavande, 
jettez-y une goûte ou deux d’huile d'Afpic, en allez bonne quantité 
d’eau pure, & agitez le tout enlëmble dans une bouteille ou fiole de 
veric, qui ait lecol énoit. Cctteeau encore qu’elle nelolt jioinc d;.ai¬ 
lée né Va'fie pas d'avoir la vertu odoriférante. 

l.au de Clous de Gérojie. Prenez deux onces de Clous de Geroile bien 
•concalllz, mettez-!es ti emper en une livre & demie dVau Rôle, vingt- 
quatre heuies, puis diftilkz-les au bain-marie. . 

* Eau de Jentcur. Prenez Bafilic, Menthe, Marjolaine, racine de 
Ilambe, Hyllopc, Sarriette, Sauge, Mclilfe, Lavande, Romarin, 
ce chacun une poignée, Clous de Géroflc, & Canellc, Noix Mufcace, 
tic chacun une demi once, trois ou quatre Citrons mis par rouelles 
allez érafles, faites les tremper en quantité d’eau Rofe trois jours, 
puis d.ftilkz le tout au bain-marie, à pretit feu; la diftillation farce 
aioutez-v un fcrupule deMufîr. 

Tau Rôle muauce. Prenez des boutons de Rofe, citez le blanc, dil- 
r.ofez-lcs dans ïakmbic, au milieu duquel liir vos Rolls mettez un 
rio’UetdeMufc, &diftllkz-!cs. . ... , 

Eau AAfpic. Prenez Alpic avant que la fleur fort epanou.c, otez- 
<n tout le bois, faites-cn un lit dans une cl.apche ou alembic, pms 
par-deflus un autre Ut de Rofes prelque épanouies, mettez-yune dou- 
aainc de Clous de Géroflc, & h vous navez pas d Afpic mc.tcz-y de 
la Lavande, faitcs-la diftiller a feu modère, donnez-lui le moins d 
que vouspou.rez, & quand la difil!larron feraprefqucachevée,, 
?czCLs0maPtieUresCd’un pTuTe VinbîanTfort bon*, ^achevez votre 
ftrllation. Gardez l’eau dans des fioles b en bouchées. 

Eau de Damas. Prenez deux poignées & demi de Ro.cS ro gï , 
fleurs de Romarin, de Lavande, d’Afpic, de chacun une poignée, 
brins de Thym, fleurs de Camomille, fleurs de menue aaure, de 
T'ouliot, de Marjolaine, de chacun une j oigncc, faites tremper le tout 
dans du Vin blanc vingt -quatre heures, puis mettez-le dans 1 Arem- 
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bic, l’arrofant de bon Vin blanc, répandez par defius la poudre de ce 
qui liait. Prenez une once 6e demi de Clous de Géroflc choifis, une 
once de Muguette, Benjoin, Styrax, Calamite, de chacun deux 
drachmes. L’eau diftillée doit être gardée dans un vaille au bien bouché. 

L’on fait aufli de l’eau fort odorante de Myrrhe claire, rcccnte 6c 
gommeute, divifée par petits morceaux, & mile tremper en jus de 
Rofes f'rx fois autant que de Myrrhe. La diftillation doit être faite fur 
les cendres chaudes à petit feu ; fi vous augmentez le feu, vous en 
venez fortir l’huile avec l’eau; une feule goûte de cette tau mife en 
cent goûtes d’eau de puits ou de fontaine, la rend très-odrante. 

Eau de Rofe mufquée. Prenez un vailléaude verre en façon d'i rinal, 
large au deilou» 8c étroit defius, dans lequel vous mettrez douze grams 
de Mul'c ou davantage, bouchez-le avec un bon parchemin, expo- 
f'cz-lc au Soleil quatre ou cinq jours ; puis aiez un autre vaillëau de la 
façon du premier, que vous emplirez de Rôles très-peu (celles & pi¬ 
lées ; bouchez le vaiikau d’un drap de lin allez clair, ou d’étamine , 
puis mettez l’entrée du vaülcau ou font les Rofes dans l’entrée de l’au¬ 
tre ou eft k Mufc, luttz-Ies bien enlëmble, 8c expolèz-les au Soleil, 
de façon que celui des Rofes lbit defius celui du Mule, à quelque fenê¬ 
tre où autre part ou il y aura grande chaleur de SoleiL Parce morea 
il diftitlcra une eau Ijur 1e Mule, propre pour en ufer feule, ou mê¬ 
lée avec d’autre, f 

Autrement. Prenez vingt grains de Mufc, Noix Mufcadc, Clous 
de-Gtrofle, Gelar.de Spiquenard, graine de Paradis, Macis, Candie, 
de chacune- une once ; pilez le tout, & mettez-le -dans l’alcmbic avec 
une livre 6c dernk-d'eau Rols, laillcz-4'y quatre on cinq jours, puis 
diftillez-ks. 

Eau d'Orange. Prenez écorce d’Oranges 8c de Citrons verds , de 
chacune une demi-once. Clous de Géiobe cinq ou lix, fleurs-d’Aipic 
ou de Lavanrk nouvellement cueillie lix onces; faites infufer k tout 
enlëmble en lix livres d’eau Roù l'clpacc de quatre ou cinq jours, puis 
diftillez-le. 

Eau de Naffe. Prenez des fleurs d’Oranges, fa tes-les diftiller à petit 
feu dans un alembic de verre, ou de terre cuit* vitrée; vous pourrez 
y ajouter des fleurs de Citrons. L’eau doit être relèrvée dans des bou¬ 
teilles de verte, couvertes de nattes déliées, 6c bien bouchées. 

Eau de Naffe contrefaite. Prenez boutons de Rolës rouges les plus 
doubles que vous pourrez trouver, ôtez k jaune, faites un lit dans 
votre chapelk 6c par defius un autre lit de fleurs de Lys, puis un autre 
de Rolës, puis un lit de fleurs de Lavande, enfuite un autre lit de 
Rôles, 6c entre chacun de ces lits lëmez-y des Clous de Gérofle con- 
caflés# 6c au milieu de tous faites une follette en laquelle vous met¬ 
trez quelques grains de Mule, ou Civette,ou d’Amb.e gris, ou d'au¬ 
tres loues de parfums, puis faites le diftiller à petit feu j îclërvez 
l eau dans des bouteilles de natte déliées 6c bien bouchées. 

Autre eau de Jenteur. Prenés Marjolaine, Thym, Lavande, Roma¬ 
rin, petit Pouhot, Rofes rouges, fkursdc Vioktte, Oeillet, Sarictte, 
écorces d'Oranges; faites tremper le tout dans du Vin blanc julqu’a cc 
qu’il pafie par dellus ces herbes, puis diftillez-les dans un alembic par 
deux ou tro.-s fois. Gardez l’eau dans des bouteilles bien bouchées, Ce 
le marc pour faire des parfums. 

La manière de dijliller par le feutre. 

On emploie la diftillation par le feutre, pour feparer les liqueurs de 
la partie J a plus limoneufe 8c tcrre-ftic, dans laquelle elles font enga¬ 
gées. Celtun moicn propre pour diltillcr les jus qui acquièrent quel¬ 
que épailleur 6c confidence incontinent après qu’ils lbnt refroidis, com¬ 
me le JUS de Citrons ou de Limons, ou d’Oranges ; aufli le prudent Apo- 
ticaire, quand il fait les Sirops de jus de Citions ou de Limons, coule 
par le feutre le jus avant que ce difpolër les Sirops. 

Or la maniéré de dilliiler par le feutre, eft d’avoir trois écuclks 
jattes oubaflins. ou autres vailleaux de telle maniéré qu'il fera requis, 
lelon la matière ou liqueur que vous voudrez diftiller: ils feront tel¬ 
lement polëz 6c fitués que l’un foit plus haut, les autres bas; le plus 
haut contiendra le jus que l’on voudra diftiller, le bas recevra la di- 
itiliarion. Dans k vaille .iu qui fera le plus haut, trempera une ou plu. 
ficurs pièces de drap ou de feutre allez longue, qui tera large par ,lrj 
bout 6c pointue de l’autre; le côté large trempera dans 1c jus, & le 
pointu pendra en dehors, par lequel la liqueur plus fubti’e montera & 
découlera goûte à goûte au vailleau d’en bas, enfexte que le plus li¬ 
moneux 6c impur demeurera en l’autre vaillëau. 11 faudra quclqueS. 
fois prcflër cette pièce de drap, quand l’on verra quelle commencera 
a devenir noire, Sc que les gontes diftilleront lentement a caulë des 
excremt-ns dont elle fera phi ne, 6c la laver, puis la remettre dans 
le vailleau. Si l’on veurplulicurs fois diftiller une même liqueur, on 
pourra dilpofer plulîeurs vailleaux en forme d’élcal.er ou d cchclctte. 
& en chaum de ceux qui feront plus hauts, mettre fa pièce de fcuué 
de la façon que nous avons dit, de lotte que le dernier vaiikau foie 
celui qui recevra toutes les diftillations. 

Au lieu de feutre les Apoticaires ulènr fouvent de manches de draps 
autrement appellées thaufles en pointe, par lefqu’ellesils dépurent 3: 
clarifient ksSirops, Julcj s, UcApozcmes. Cestaçonsdedifcilkr peu¬ 
vent fupplécf la diftillation circulaire qui eft fou longue 8c trop péni¬ 
ble, 6c qui eft plus propre pour lesChymiftes, que poui les gens mé- 
m\gcis, Médecins & Apoticaires. 

Le Lait virginal fc fait ainli par le feutre. Prenés Litargc d’Or mis 
en poudre mois onces, faites-les infufer en fix onces de Vinaiore blanc 
crud ou diftillé ou Vinaigre icillitique trois heures dans un vaillëau a 
part; dans un autre vailleau mettez infufer du Sel Nitrc ou commun 
en eau commune, ou de Plantain, Morelle, ou aune a ce propre- 
faites-les diftiller par le feutre cfa -un à part, & après qu’fis feront dd*- 
tilkz, mékz-les enfcmble. Ce Lait virginficftpiopte i oui euénrl« 
Dames, Gcutcs. Rofes, £c taches du vifage. S UtIcs 

Distillation d’eau d'Ange qui embaume par fin agréable odeur. 

Aiez un grand alembic dans lequel vous mettiez les drogues fuivan- 
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tes : Benjoin qiutrc onces, Storax deux onces, Santal citrin une on¬ 
ce , Clous de Géroflc deux drachmes, deux ou trois morceaux d’iris 
de Florence, la moitié d’une écorce de Citron , deux noixMulcadcs, 
une demi-once de Canelle, deux pintes de bonne eau rofe, une chopine 
d’eau de fleurs d’Orange, une chopine d'eau de mclilot. Mettez le tout 
dans un alembic bien (ce lé & diftillcz-le au bain-marie. Cette diftillation 
eft une tau d Ange exquife. 

DisimaiiOKtt l'eau de Noyau. 

Il faut prendre une livre d’Amandes d'Abricots, les piler le plus en . 
poudre qu’on pourra, & prendre garde qu’elles ne (é mettent en hui¬ 
le : vous prendrez aullï une livre de noyaux de ccrifes que vous pile¬ 
rez bien, vous les mêlerez avec vos Amandes d’Abricots, après être 
p.ilés & concallës, prenant toujours bien garde qu’elles ne le mettent en 
huile. Puis vous mettrez le tout dans une cruche ou autre vailleau 
tenant vingt à vingt-quatre pintes , & vous mettrez quatorze a feize 
pintes de bonne eau de vie , huit pintes d’eau , puis vous y mettrez 
cinq livres de Sucre, que vous concaflcrez, & li l’on aimoit le Sucre 
vous pourriez aller julqua cinq livres & demie, & fur chaque pinte 
deux Clous deGérofle, deux grains de Poivre blanc, le poids de huit 
doubles pefant de Canelle ; le tout concatlë vous le laillcrez inful’er 
l’elpace de deux fo.s vingt-quatre heures ; quoique vous puillicz , li 
vous étiez prellé, vous en lèrvir au bout de vingt heures d’infufion, 
en pallànt le tout à la chaullë julqu'à ce qu’il l'oit chair comme de l’eau 
de roche , parce que votre noyau cngraillèra la chaullê, c’eft ce qui 
le claiifiera. Par cette méthode vous en pouvez faire tant & li peu 
qu’il vous plaira làns vous tromper j & de cette manière vous ferez 
une liqueur fort agiéable. 

Distillation rie [efprit de la graine de Genièvre. 

. Prenez une livre de graine de Genièvre concalfée avec lix pintes 
d’eau lie vie, fi le matràs cft plus grand, neuf pintes de vin blanc, 
c’ell-à-dire , l’un ou l’autre ; faites-le diftiller avec un feu doux & 
égal, & vous en tirerez deux pintes & chopine ou trois pinces tout au 
plus de bonne liqueur. 

Remarquez que de tout ce qu’on fait diftiller, il faut en tailler 
aller lephlegrae , & prendre garde qu’il ne lente l’empireume, c’eft-.i- 
dire, le fond de l’alembic. Lorfquc la matière s’attache au fond, cela 
lui donne un méchant goût, & c’eft ce qu’on appelle empircume. 

Distillation de [eau de la Reine de Hongrie. 

Cette operation n’eft qu’un efprit de vin empreint des parties les plus 
cflcnticlles de la fleur de romarin. 

Remplillcz a moitié une cucurbite de verre ou du gré, de fleurs de 
romarin cueillies lorlqu’clles font dans leur plus grande vigueur, ver- 
fez-y de i’elprit de vin julquts a ce que les fleurs puillent tremper ; 
mettez votre cucurbite au bain-marie, St l'aiant couverte de Ion cha¬ 
piteau avec fon récipient, lutez exactement les jointures, & donnez 
deflous un feu de digellion pendant trois jours, après lelquels vous dé¬ 
biterez ics vaillèaux & vous verferez ce qui pourra et: c diftiilé dans la 
cucurbite. Raccommodez votre alembic & augmentez le feu allez 
fort pour faire diftiller la liqueur, cnlbrte qu’une goûte ne tarde point 
àfuivre l’autre; & lodque vous en aurez retiré environ les deux tiers, 
ôtez le feu, laiflèz refroidit les vaifleaux, & les débitez, vous trou¬ 
verez dans le récipient une très-bonne eau de la Reine de Hongrie, 
que vous garderez dans une fiole bien bouchée. 

Vertus de [eau de la Reine d'Hongrie. 

Elle cft bonne dans les palpitations & foiblefl'cs de cœur, dans la 
paralyfie, dans la létargie, dans l’apoplexie & dansles maladies hyrte- 
liques. La dofe eft depuis une drachme julqu’a deux. On s’en fert 
auîli extérieurement pour la brûlure, pour les tumeurs ou pour la pa¬ 
ralyfie, pour les vapeurs, & pour toutes les autres occafions où il 
faut recueillit les clprits. Les Dames en mettent environ demi once fur 
ftx onces d’eau de Lys ou de fleur de Fèves, & elles s’en fervent pour 
décraflèr la vilàge. 
; L’eau de la Reine d’Hongrie fait à peu près les mêmes effets que 

l’efprit mais avec plus de force; elle foulage quelquefois le mal de 
dt rit, étant prife par le nez ou appliquée lut la gencive avec un petit 
cotton. 

Remarques. II faut faire diftiller l'eau de la Reine d’Hongrie 
par un feu allez fort, autrement l’efprit de vin monterait fcul, ou 
bien on n’enkvcroit avec lui que bien peu de l’ellence, comme on a 
remarqué en travaillant. 
ÿ Quelques-uns tâchent de critiquer mal à propos, &difent qu’il eft 
inutile de faire diftiller les fleurs de romarin avec l’i (prit de vin , parce 
que leur fubltance étant volatile, elle s’y diflout bien làns digellion. 

Mais cette circonftance eft fortneccllàire, fi l’on veut avoir une eau 
qui foit bien empreinte de l’eilcncc de la fleur; car quoiqu'il y ait du 
volatile dans le romarin, une bonne partie de fon huile, en laquelle 
conlifte principalement l’odeur, eft embaraflèe dans les autres principes, 
& elle ne peut être bien rarefite, mélangée & exaltée que pat la dige- 
ftion, auili en voit-on un très-bon effet.' 

On peut de l’huile ou de l’eflènce de romarin, comme de l’huile de 
Canelle, en mettre quelques goûtes dans l’efprit de vin, on fera de l’eau 
de la Reine d’Hongrie fur le champ. 

Autre méthode pour faire de [eau de la Reine de Hongrie. 

Dans le tems de la fleur de romarin, on en cueillera le matin après 
que le Soleil aura donné dcfliis, & on en prend-.a une livre & demie 
qu’on laillcra fecher à l’ombre pendant deux fois vingt-quatre heures 
en la remuant de tems en tems, afin qu’elle i'eche également. Si vous 
n’aviez pas de fleurs fuffifamment, ou point du tout, vous prendrez 
des pointes naiffantas de romarin , de Sauge, d’Hyfope, de Thym 
St de Marjo’a.ne, que vous ferez aulli lécher comme la fleur, & 
les mettrez infufer dans votre vailleau avec fis pintes de bonne eau 
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de vie du foir au matin ; après ce tems vous couvrirez le vailicau 
de là chapelle que vous lutercz bien, St ferez diftiller le tout en bain- 
marie , au fable, à la cendre ou feu doux que vous entretiendrez 
toûjours égal. Lephlcgmeenétantlorti, vous y mettez votre bouteille 
ou récipient que vous lutcrezbrcn, & en tirerez de bonne caujulqucs 
à deux pintes St chopine au plus. Cela fait, vous retirerez votre vailicau 
de defl'us le feu, déluterez votre bouteille ou récipient que vous bou¬ 
cherez & le laillcrez refroidir, vous mettrez l’eau dans des bouteilles, 
ou la laillèrez dans le récipient. 

On peut encore faire une bonne eau de la Reine d1 Hongrie en U 
manière fuivante. 

Prenez des fleurs de romarin trente-deux onces, des feuilles de roma¬ 
rin , desIbmmicezdeThyin, dcSarrietc, de Lavande, de Coftus.de 
Sauge , de Marjolaine , de chacune quatre onces ; concallèz le tout, 
& mcttez-le dans une grande cikutbite de verre ou degré, mêlez du 
Sel Armoniac & du Tartre en poudre, de chacun une once, verlez dciîiis 
quatre-vingt feize onces d'ei'prit de vin, bouchez la cucurbite de Ion 
chapiteau , adaptez-y un récipient , luttez exaélement les jointuie,, 
& procédez-la digellion, & en la diftillation comme en la première di- 
ftillation de l’eau de la Reine d’Hongrie, vous aurez une eau d’une odeur 
fubtile, & plus forte que l’autre. 

Le Sel Armoniac & le Sel de Tartre étant humectez par l’humidité 
des fleurs, il en fort un efprit huileux volatile, qui fc mêle «làns l’eau, 
& la rend plus pénétrante Si plus ethcacc que l’eau de ia Reine d’Hongrie 
ordinaire, contre les vapeurs & contre les maladies ou il eft beloinde 
réveiller puillamment les clprits. 

Distillation de l'eau vulnéraire, appellée eau d1 Arquebufade. 

Prenez des feuilles & des racines de la grande Confonde, des feuil¬ 
les deSauge, d’Armoife, dcBugle, de chacune quatre piognées, des 
feuilles de Bctoine, de Sanicle, d’Oeil de Boeuf, ou de grande Mar¬ 
guerite , de Palqucrette , de grande Sciophuluirc, de Plantain, d’A- 
grimoinc , de Verveine , d’Ablinrhe , de Fenouil, de chacune deux 
poignées, de Millepertuis , d’Atiftoloche longue, d'Orpin ou Repa¬ 
ie , de Véronique , de Petite Centaurée, de Mille-feuille, de Nico- 
tiane, de Pilolelle, de Menthe, d’Hylopc, de chacun une poignée. 
Hachez le tout & l’écrafez bien dans un mortier ; mettez-le dans un 
grand vailicau de terre; verlez deffus douze livres de vin blanc, brouil¬ 
lez la matière avec un bâton, bouchez le vailicau, &placez-leendi- 
geftion dans le fumier chaud , ou a une autre chaleur pendant tro:s 
jours; renverfez-le dans une grande cucurbite de cuivre étamée en de¬ 
dans; & y aiant adapté là tête de mort, & fon réfrigérant, faites diftil¬ 
ler l’humidité dans un récipient, par un feu modéré en la maniéré 
accoûtumée, vous aurez l’eau d’Arquebufade ; gardcz-la dans une bou¬ 
teille bien bouchée. 

Remarques. Les noms de cette eau, defignentfa vertu. Vulnéraire 
lignifie propre pour guérir les plaies. le nom d’Arquebufade fait con- 
noitrc qu'on s’en lcrt hcureul'ement pour les coups d’Arquebufade. 

Comme la plupart des plantes qui entrent dans cette diftillation, 
ne font pas fort fucculcntes, il cil bon d’y ajoûter du vin blanc. Certe 
liqueur excite la fermentation, & fert à détacher les partieslàlinesüc 
fulphureufes, volatiles de la matière. 

Il faut prendre garde que le feu ne foit pas trop grand pendant h 
diftillation, de peur que la matière s’attachant au fond de la cucurbi¬ 
te, l’eau diftillée ne fente l’cmpircume ou le brûlé. Après qu’on a fait 
diftiller la moitié de la liqueur, il eft bon de renverfer ce qui (èra de¬ 
meuré dans la cucurbite fur un linge, & de le mettre àlapreilepour 
en tirer le fuc; on le verfera dans la cucurbite & on le fera dift :11er; 
on évitera par ce moien l’odeur du brûlé ; mais li l’on a un bain de 
vapeur ou un bain-marie allez grand, il eft encore plus fûr d’v faire la 
diftillation. 

Si l’on met fecher &brûlerle marc des herbes, qu’on faffeune lefli- 
ve de fes cendres, & qu’après en avoir tiré le Ici avec modération, 
on le dilfolvc dans l’eau diftillée, elle en fera plus deterfive Sc plus 
refolutive. 

Distillation de toutes fortes £ eaux & de liqueurs à la mode. 

Pour diftiller au bain-marie, il faut vous lèrvir d’un vaiffeau qui s'ap¬ 
pelle la Poire, autrement dit, Matras. Il faut meccre ce que vous vou¬ 
lez diftiller dedans , avec la liqueur convenable à la diftillation , le 
couvrir de fa chapelle, & le bien luter tout alentour avec du gros pa¬ 
pier & de la pâte que l’on fait avec la farine, dont vous frotterez le 
papier comme d’une elpecc de colle. Puis vous mettrez votre alem¬ 
bic dans un chaudron ou chaudière pleine d’eau, lelon là grandeur, 
que vous mettrez lur un fourneau, outtépié, & le ferez bouillir tou¬ 
jours d'un bouillon égal , afin que cela fallc bouillit ec qui cft dans 
votre alembic ; & avant que d’y mettre votre bouteille ou récipient, 
vous en laillèrez tomber environ un demi-verre, qui eft ce qu on ap¬ 
pelle phlegme. Après cela vous y mettiez votre récipient, que vous 
lutercz & boucherez bien avec du papier frorté (le la luldite colle, purs 
vous le laillèrez aller. & aurez loin, à mcl'ure que votre chaudron 
diminuera, de le remplir avec de l'eau bouillante Pour aider a la 
diftillation vous prendrez un torchon, ou une groilc ierviette. qu. 
vous mouillerez dans de l'eau fraîche : apres 1 ayou p.ellee pour en 
Ôter la greffe eau, vous en couvrirez la cha, elle de votre alembic; 
quand elle fera chaude, acqu’cllecommaueraa lécher yous-kinomU 
lerez toujours de la même manière, juiqu a la hn de la diftillation. 
Si votre alembic tient neuf ou dix pintes, vous ny mettrez que 
lix pintes de liqueur, avec ce que vous voulez diftiller; parce que 
fi vous rempliflïrz tout-à-foic, clic monteroit 6c entreroie dans la cha- 
pelle. C’ell a quoi il faut prendre gardie lorlquc vous venez que la. 
liqueur commencera à bouillir, vous en modérerez le feu. afin qu'el¬ 
le bouille doucement, St l'cxtreticndrcz toûjours de même julqu’a la 
fin. 

De fix pintes de liqueur-ainliraifes à la diftillation, vous ne pouvez 
li iij utet 



*54 DI S.' 
tûcr que trois pintes de bon , c’eft-à-dire , que d'une pinte , vous 
n-cn pouvez efperer que chopine tout au plus. 

Si tcii en fable que vous vouliez diftiiier, ou à la cendre, il faut 
mettre votre vailléau dans une terrine , ou dans oü pot de fer, avec 
du fable ou de la cendre dellbus, & faite alentour un feu doux & 
tempéré, parce que la cendre ou le fable s’échauffent de peu de feu: 
ainli vous ferez toujours travailler votre alembic, & tâcherez de le 
maintenir dans un même degré de chaleur. Pour aider à la diftillation, 
vous mettrez, comme il cft déjà dit ci-devant, un linge mouille fur la 
chapelle, & prendiez garde que la liqueur ne monte trop , parce que 
ii elle entroit dans la chapelle, elle gâte toit toute la diftillation : prenez 
toujours bien garde aullï que vos vaillêaux foient bien lutez, & aiez 
foin de tirer le phlegme avant que d’y mettre le récipient. 

Distillation d'eau de Chardon bénit. 

Prenez une bonne quantité de Chardon bénit lorfqu’il eft en fa 
plus grande vigueur ; pilcz-le dans un mortier & rcmplilléz-cn un alem¬ 
bic ; tirez par expreflîon une quantité luffilante de fuc d’autre Chardon 
bcnit, & verfez-ledans l'alembic, afin quelles hetbes nageant dans le 
lue, elles ne foient point en danger de s’attacher au fond de la cucur- 
bitc pendant la diftillation ; adaptez un chapiteau, & aiant luté les join¬ 
tures avec de la vcllie moiirliée, faites diftiiier par un feu du fécond 
degré environ la moitié d’eau de ce que vous aurez mis de lue. Cet¬ 
te eau eft ludoriiieue: on s’en fert pour fane lortir la petite vcrolei 
pour la pefte, pour les fièvres malignes. . 

Exprimez par un linge ce qui fera relté dansl’alembic. laiilez ralleotr 
le fuc, l’aiant filtré, faites-en é va pont par un petit feu environ les 
deux tiers de l’humidité, dans un vailléau de gré ou de verre. Mettez 
ce vailléau dans un lieu frais, & laillez-i’y pendant huit ou dix jours. 
Ï1 le fera des cryftaux autour de la terrine, ictquels vous fepatercz& 
garde tez dans une fiole bien bouchée. On appelle ces cryftaux Sel ellén ■ 
tiel : il cft fudorifique. La dofe eft depuis fixgrains julqu’afeizedans 
là propre eau diftiilée. 

On peut aufli faite l’extrait de Chardon bénit comme celui de la 
Melilic. 

Remarqjje. La chicorée , la fumererre , l’ofcille, la Scabieufe, 
& toutes les autres plantes non odorantes, qui ont beaucoup de fuc 
doivent être diftillées comme le chardon bénit; & cette méthode 
peut fcivir pour tirer le Sel eflentiel de quelque plante que ce foit; mais 
on n’eft pas toujours alliité d’en avoir, quoiqu’il foit fûr que la plante 
en contienne, parce quefouventla partiehuileufe du fuc empêche qu il 
ne fe cryftallifê. 

Sel fixe de chardon btnit. Comme c’cft dans ce Sel que confifte la vertu 
de la plante, on confeilleroit de fe fervir des lues ou des décodions des 
plantes plutôt que de leur eau diftiilée, quand on a la plante en fa vi¬ 
gueur , & lorfque l'on ne l’aura plus, il faut avoir recours aux eaux 
d.ftillécs dans Idquclles on mêlera un peu de leur Sel clltniicl, ou de 
leur extrait. Voyez. Sel. 

Autre remarque. Les eaux diftillées fe gardent plufieurs années fans fe 
gâter, parce qu’on en a féparé par la ailtiilanon les lubftances qui 
pourroient lé corrompre par la fermentation. 

Distillation de l'eau de Traifb. 

Prenez une bonne quantité de fraifes menues, écrafèz-lesbien, & 
mettez-les dans une cruche de gré allez grande pour qu’il n’y ait 
que les deux tiers au plus- qui roient remplis : bouchez bien votre 
cruche & mettcz-la en digeüion clans le fumier chaud l’tlpace de 
trois ou quatre jours, ou julqucs ace que la moitié ait acquis une 
odeur vinculc: rcnvcrlèz-la alors dans la cucurbite de cuivre eta- 
méc, & aiant pofé dedus fon chapiteau avec le réfrigérant & un 
récipient de verre , lutté éxaûcment aux jointures; vous ferez diftil- 
îer la liqueur au bain de vapeur , pour avoir une eau lpiniueute de 
fraife, qui eft fort propre pour fortifier le cœur & le eu veau, pout 
purifier le fan g & pour tare uriner. La dolê cft depuis une derni-cuil- 
lerée, julqu’a deux cuillerées; on s'enfettaullipourdecralhr&pour 
embellir la peau. - 

On peut faire de la même maniéré une fort bonne eau de framboue, 

qui aura les mêmes vertus. 
Si l’on veut faire de l’cfprit de fraife ou de framboilê , on mettra 

l’eau diftiilée dans un inatras a long cou; on adaptera defliis un cha¬ 
piteau & un récipient, on luttera exaftement les jointures: onpofera 
le marias fur le bain de vapeur. qui fera un grand pot a demi rempli 
d’eau, & dont l'embouchure fera proportionnée au bas du matras, 
cnfortc qu'il pofe delîiis fans toucher l’eau ; on mettra le feu delious , 
& l’on fera diftiiier la partie laplusfpiritueufe de l’eau. Quand il y aura 
«nvuon la huitième parue dans le récipient, on fera cel! «le feu i al01* 
on aiira de l’elprit de fraife ou de framboifé. Il a la même vertu que 
l’eau. La dofe eft depuis une demi-drachme julques à deux drachmes 

dans fa propre eau. ....... . . 
Remarques. Les fraifes & les framboifes fervent beaucoup plus 

dans les repas, que dans les remèdes: elles réjouiflênt lavué, lodo- 
ut & le goût quand clics loin bien meure, s élus ont un goût vineux, 
& elles fortifient le cœur, l’eftomac & le cerveau, comme font les li- 

S La commune méthode de tirer l'eau Je fm.fcs ou de framboifes eft 
de enfer le huit&d'en fa«diftiiier i’humidite au bain-marie, fans les 
failler fermenter; mais l’eau en eft bien moins fpmtueufe. 

D’autres font tremper pendant vinec-quan:<: «curcs curs rl . 
fées dans du vin blanc, puis ils jettent le tJut dans une cucurbite de verre 
<>u de grc, & ils en font diftillcr l'humidité. C cft une eau de ha c 
ne j'out prendre intéricuremem. L’cfprit de vin, qui le nicie an 
d itillation avec l'eau de fraife, lui fett de véhiculé. ^ .. 

D’autres font infufer leurs fraifes dans du Lait d’Ancfle, n‘e ‘ 
rent diftiiRr le tout. Cette dernière eau cft bonne pour rembelulcment 
de b peau. 

La méthode que l'on a donné cft préférable aux autres, parce que 
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les parties de la fraife ont été exaltées par la fermentation fans adtfi. 
tion de liqueur. On ne s’éloigneroit pourtant pasd’ajoûterunpeude 
vin blanc aux fraifes pilées, afin qu’aiant rendu la matière plus liqui¬ 
de, elle ferméntât plus facilement. Il faut cmploier les fraifes les plu* 
meures, parce qu’elles font les plus dilpolces a la fermentation. On 
laiftèra un tiers de la cruche vuidc, parce que la matière s’enfie dans la 
fermentation. La chaleur du fumier eft fort propre a exciter les mou. 
vemens des partie s, c’eft une véritable chaleur de digeltion. 

Le Sel elîèntiel des frailcs fait dans cette mark.c, ce que celui du 
Raifin fait dans le moût lorsqu’il fermente ; c’eft-à-dire, qu’il raréfie 
les parties de l’huile, & les rend en efprit. Mais comme il y a bien 
moins de ces principes dans les fraifes qii il n’y en a dans le Railin, la fer¬ 
mentation en eft bien moins forte, & il s’en tire moins d’clprit. 

Les eaux de fraifes & de framboiles qu’on vend chez les Limo¬ 
nadiers, ne font autre choft que du fuc de ces fruits mêlé avec de l’eau 
& du Sucre, en une quantité luffilante, pour faire une liqueur agréa¬ 
ble : on laiflê purifier le tout, & on le met à la glace. On ajoute 
te quelquefois à ces liqueurs des odeurs pour les rendre encore plus 
agréables. 

Pour avoir facilement le fuc de ces fruits, ilnefautquelesccrafcr& 
les mêler avec de l’eau, & puis les aiant laill’ées tremper quelques heu¬ 
res , couler la liqueur & exprimer fortement le màrc. 

Distillation de beau de Rofes. 

L’operation qu’on fe propofe de faire eft une feparation dclapatu 
tie aqueufe & odorante de la Rôle par li diftillation. Prenez dix ou 
douze livres de rôles des plus odorantes, cueillies peu de tems après 
le lever du Soleil en tems lec, & mondées de lents boutons ou pedi- 
sules, pilez-lcs dans une grande cucurbite de cuivre étamée en dedans, 
verlez-y du lire d’autres rôles lemblables, nouvellement tiré jufqu’à 
ce qu’elles foient fuffilamment humcéiécs, adaptez à la cucurbite là 
tête de mort étamée avec fon refrigeran; & un récipient; lutez les join¬ 
tures, & pofez le vailléau fur un feu modéré. Aicz loin de changer l’eau 
du‘réfrigérant à mefure quelle s’échauffera. Quand vous amezdiftillc 
environ la moitié de la liqueur, il faut faire celier le feu, de peur que 
la matière ne s’attache au fond. Séparez vos vailléaux, coukz& expri¬ 
mez ce qui fera refté dans la cucurbite, remettez-y l’exprellion ou le 
fuc. & iaites-en diftiiier environ les deux tiers de l’humidité à petit feu [ 
vous aurez une fort bonne eau rôle qu’il faudra mettre dans des bouteil¬ 
les, & les expofer au Soleil, débouchées pendant quelques jours, pour 
excircr l’odeur, puis les boucher & les garder. 

On le fert de l’eau rofe pour fortifier la poitrine, le cœur & I’cftomâc, 
pour arrêter les cours de ventre, les crachemcns de fàng, & les autres 
hémorragies; la dofe eft depuis une once jufqu'alix. On l’emploie en¬ 
core en xnjeélion pour arrêter les gonorrhées, & on en lave les yeux 
dan, la petite verole, dans les inflammations, de pour nettoier lachaflie, 
on la mêle avec de l'eau de Plantain. 

On paficra par une chaulléd’hypocras, ou par un Manchet la liqueur 
qui fera reftée dans la cucurbite après les diftillations, & l’on en fera 
évaporer l’humidité dans une terrine de gré par un petit feu de fable 
julqu’à conliftance de pilules. Ce fera l’extrait de rôles. Il eft un peu 
purgatif, on peut le donner en pilules, ou dilaié dans de l’eau rofe pour 
purger la bile & pour purifù r le làng. La dofe cft depuis une demi 
drachme jufqu’a deux drachmes. 

On peur ne la même manière tirer de l’eau des autres fleurs fucculen- 
tes , & faire leur extrait. 

Remarques. Les rofes les plus propres pour faire une eau Rofe 
bien odorante , lont les rofes pales , & les rôles blanches de jardin 
les plus Amples. Mais quand on veut faire lèivir l’eau rofe aux mala¬ 
dies des yeiix, il vaut mieux qu’elle loit faite avec les rofes de chien, - 
ou même les Pédicules de rôles, c’cft-à dire, avec le bouton qui refte 
après que les feuilles de la rôle font feparées. 

Pour faire te:te eau, on pile des pédicules de rofes dans un mortier, 
on I es humeéte avec une forte décoétion d’autres pédicules de rofes ; on 
1 aille tremper le tout vingt-quarte heures, puis on en fait diftiiier l'hu¬ 
midité en la maniéré accoutumée. 

Cette eau eft plus deterfive & plus aftringente que l'eau de rofes 
nouvellement épanouies. -, 

On cueille les rôles nouvellement épanouies peu de tems après que 
le Soleil eft levé, afin de profiter de ce quelles contiennent de meilleur. 
& d’un elprit de l’air que la roféc de la nuit peut leur avoir communi¬ 
qué, & qui fe feroit diffipé en partie par la chaleur du Soleil; il eft bon 
aulfi qu’il fallê beau-tems; caria pluie les huraeéte&emporte une par¬ 
tie de leur vertu. 

Pour tuer facilement le fuc des rofes, il faut, les aiant pilées, les 
1 ailler fermenter huit ou dix heures, dans un pot, ou dans une terrine 
puis les exprimer par un linge alapreilc: cette fermentation fubtilile 
& atténue les parties vifqueuiues ne la rôle, & les rend coulantes 
Quand on les met a la prellè aufli-tôt qu’elles font pilées fans les avoir" 
huilé fermenter, elles rendant moins de fuc, & elles crevent les lin¬ 
ges. Quand on n’ajoûte point d’humidité dans les rôles, il faut les 
faire diltdler au bain-mane, car fi l’on pofoit le vailléau furlefeunud, 
elles s'attacheraient.au iond, & l’eau qui en lortiroir lcntiroit le biùié 
ou du moins retnpiremne. 

Ceux qui auront un grand vaifl'eau pour le bain de vapeur, comme ce¬ 
lui que l’on trouve renreienté dans kPImi», A.a.a... _ 
chant, doivent s'tr I 
leurs rofes, ou quus 
avec cette chah lu , a 
en ce qu'elle a moins 
ques ne s’y mêlent p 
trouvent pas comrno 
la plupart fe cont-. nu- 
fngetant aour diftilh 
convenable pour tain 
qu’elle le peu; être éta 

ne les humeflcr.t pas; parce que l'eau roté faite 

une odeur plus douce & plus agréable que l'autre 
■ i’impreflion du leu, & que les parties phlcgsnati- . 
as tant: mais comme ces fortes davaifleaux ne fe 
dément dans les boutiques des Apoticaires, & qU- 
ir oc la îeule cucutLrrc de cuivre étamée avec Ion re- 
uiair- .aux a feu mid; on donne le moien le plus 

une ; .,u roic pure, & aufli agréable a l’odorat 
m diiüiicc par ce vailléau. 

Com- 



D I S. 
Comme,l’eau du réfrigérant ne fcrt qu'à contenir les vapeurs k à 

crnpccher que ce qui diftille ne fente tan^ le feu , il faut quelle 
foit froide ; c’eft pourquoi d’abord qu’on lent quelle eft chaude il 
faut la changer. L’eau de rofe qui diitille la première eft la plus 
odorante, parce que les parties les plus volatiles montent toujours les 
premières; mais quand l’un Sc l’autre ont demeuré quelque tems au 
lolcil, elles acquièrent fuftilàin ment de l’odeur, parce que la chaleur 
du foleil raréfie & volatilité les corpuicules infcnlioles de la rôle, qui 
fontpaflées dans l’eau par la diltillation, & les rend plus difpolées à 
s’exalter pour venir toucher agréablement le nerf de l’odorat. 

‘ Quand on ne veut faite qu’une médiocre quantité d’eau rofe, il vaut 
mieux fe fervir des vaiflèaux de gré & de verre qu'c de ceux de mé¬ 
tal, parce qu’on n’en craint point Timprelfion. On doit la faire diftil- 
ler au bain-marie, ou au bain de vapeur. Pluiieurs le 1er vent pour la 
dillillation des rofes d’un vailfeau de cuivre plat étamc en dedans , 
qu’ils appellent rofaire; ils y mettent les feuilles de rofes fans les piler; 
ils adaptent fur ce vailléau une chape d'étain ou de cuivre étamé,5c 
par un petit feu nud il font diltiller un peu d'eau rofe ; ils lèvent le 
chapiteau, ils trouvent les rôles amaiiéts en forme de gâteau. C’eft 
ce qu’on appelle chapeau de rôles. On peut, l’aïant retué du vaif- 
feau, le faire fecher au lolcil & le garder en cette forme. On s’en fcrt 
en fomentation, bouilli dans du vin pour fortifier. Ceux qui ne fe 
foucicnt pas de conferver les rofes en cette forme, les tournent dans 
Je vailfeau & achèvent d’en faire dilliller l'humiditc. Il faut avoir bien 
de la patience dans cette forte de diltillation ; car fi vous pouflèz un 
peu trop le feu l’eau fendra le brûlé. Le plus fur ferait de la faire au 
bain de vapeur, & l’opération n’en feroie pas plus longue ; car on 
pourrait donner autant de chaleur qu’on voudrait a l’eau du bain, fans 
crainte qu’elle fenrît l’cmpireume. 

On fait encore de l’eau rofe par defeenfron en la maniéré fuivante. 
Prenez un grand pot de terre de gré qui foit large d’embouchu¬ 

re, couvrcz-led’une toile nette que vous lierez autour du rebord, & 
vous ferez une cavité pour mettre les feuilles de rofes , cnfortc qu’il 
y en air envrion la hauteur de deux doigts. Poléz fur ces rôles le cul 
d’un plat ou d’une cerrine de gié qu’on aura chauffé & qui joigne bien 
avec le haut du pot; mettez des cendres chaudes dans ce plat & un 
peu de brail'e par delfus afin d'échauffer les rofes. La vapeur qui en 
fort ira ne pouvant s’élever à caulè du cul du plat, le piéeipitera & 
diftillera en eau dans le pot ; continuez le meme dégré de feu, & 
changez les rofes à mefure quelles feront fcches, jufqu'a ce que vous 
a'iez affez d’eau dittilléc. 

On pourrait tirer par cette dernière méthode l’eau de la fleur d’o¬ 
range, mais en peticc quantité; & comme cette eau cft d’un grand 
ufage, il faut fe fervir des moiens par lefqucls on en puiife avoir une 
quantité fuffifante. On en parlera dans la fuite. 

Comme l’on n’emploïc guercs l’eau rofe que dans les remedes aftrin- 
gens, on devrait la tirer des rofes rouges aftringentes, plutôt que des 
pâles qui font purgatives. Mais parce quelle ne ferait que fort peu 
odorante; ceux qui prétendent la connoitrc n’en voudraient point, 
& ainfi l’on cft obligé de la faire avec les rofes pâles. C’eft pourquoi 
l'on excite fbçvcnt les cours de ventre, en faiùut boire de l'eau rôle 
ordinaire au lieu de les arrêter. 

Distillation d'eau de Cerife, comme on la fait en 'Branche-Comté. 

r L’eau de Ceiife diftillée eft une liqueur meilleure que l’cau-de-vie, 
fort bonne pour aider a la digeftion & pour fortifier. On prend des 
Cerifes de bois, dont on fépare les queues, on les met dans un ton¬ 
neau pendant dix ou quinze jouis afin qu'elles fe fermcntenc ; enfuite 
on les diftille dans un alembic comme eau-de-vie , &on reélific une 
ou deux fois cette liqueur, félon qu’on la veut faire forte. On la vend 
quarante fols la pinte ; chaque fccau de cerilè en donne une pinte ; 
c’eft le moien de tirer beaucoup de revenu de ccs fortes de Cerifes, 
dont on ne titoitrien auparavant: on en peut prendre diverfes fois le 
jour, fur tout après le repas, environ le quart d'un verre. Les Méde¬ 
cins en font un grand état ; elle cft amie de l'eftomac, Sc n’eft point 
corrofive comme l’eau-dc-vic : ceux de la Tranche-Comté en font un 
grand profit, & ils en envoient à Paris. 

Distillation der Huiles. 

Après avoir parle fuccintcment de la diftillation des eaux, l’on ne 
trouvera pas étrange que l’on fafic quelque légère & courte deferip- 
tion de la diftillation des huiles , pour fervir d’exemple & de conduite 
à toute perfonne ménagère qui délirera s’applipuer a cet ouvrage, & 
qui doit être douée de toutes les vertus & perfeétions queXenophon 
Auteur Grec, loue tant ; & nommément de l'adreflé & promptitude 
charitable de fécourir les gens & voilîns dans leurs maladies, par les 
remèdes que fes Jardins & Vergers lui pourront luggérer, moïennant 
quelque préparation qu’elle y pourra employer par (à dextérité. Et 
d’autant que les huiles diftillécs entre les remèdes font trouvez par 
expérience plus forts, plus efficaces, plus agréables, & d’un effet plus 
prompt que nul autre pour dompter toutes fortes de maladies rebelles, 
& principalement les plaies, ulcérés, douleurs, tumeurs & autres ac- 
cidens extérieurs , il lera fort loiiable & bien féant à une ménagère de 
n’être pas ignorante de cette forte de diftillation, non que l’on veuille 
qu’elle s’y àmufe beaucoup, mais qu’elle s’y emploie feulement pour 
fon plaifir & (à propre fatisfaclion. On ne prétend pas qu elle diftille 
autres matières que celles que fes Jardinages & Vergers lui fourniront. 

Quant a la diftillation des métaux, minéraux, pierres & autres fem- 
blablcs matières, qui ne font cultivées par la main, labeur & adrefle d’un 
ménager, e'eft plûtôt l’œuvre d’un Chymille, ou des pcrfbnnes oiii- 
ves & riches, que d’une bonne ménagère. 

Or les matières dont elle pourra tirer l’huile par quwte-eflcnce 
font celles-ci. 

Herbes. Romarin , fcrpolct, rue , talament, origan , lavande. 
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Camomille, fauge, hvffope, bafilic, ache, mente, fléchas, farriette, 
ablinthe, thym, pouliot de montagne, jus attritique, làbine, & gé¬ 
néralement toutes les herbes qui font de tempérament chaud & fec , 
& qui ont une bonne & forte odeur. 

Semence de fenouil, aiis, cumin, perd, filet de montagne, anet, 
fantonique, nielle noire & blanche, poivrette, carotte fauvage, 8c 
plulieürs autres iemenccs qui font de bon; e ou de forte odeur. 

Fleurs de lavande, de bon lion blanc, de mille-pertuis, d’oranges, 
de rofes de damas, de jafrnin, de romarin, &c. 

Fruits de genievre, baies de laurier & de Lente» noïaux de pin, de 
câpres, d’abricots, de pèches, &c. 

Aromates ; canelle, poivre noir, clous de gérofle, écorce de mufeadè, 
côte odorante, angelique, imperatoire, galangue, graine de Paradis, 
noixmufeades, gingembre, cubebes, cyprès, écorces d’oranges Sc d« 
citrons, écorces de noix Sc de câpres, Sc pluiieurs autres. ° 

Bois & écorces de bois; romarin, favinirr, genièvre,frêne, gaïae, 
fureau, feiages & éclats de bois. 

Gommes Sc larmes; maille, encens, myrrhe, benjoin, laudanum, 
térébenthine, ftyrax, calamintc, poix, tartre, &c. 

Bétes, ou parties, ou excrémcns des bétes; ftrpens, grenouilles , 
feorpions,fourmis, fang humain, os humain, excrément d’homme, 
graille d’oie, œuf, miel, cire; enfin toutes matières qui font de tem¬ 
pérament chaud de fec. Il eft vrai que des choies froides, comme font 
les herbes & (éminces de pavot, de jufquiâme, & autres fcmblablcs, ou 
des huiles, ou de celles qui ont le fuc gras, l’on peut quelquefois tuer 
la quinte-dlènce huileufe, mais ce n’eft qu’a gland peine & à force de 
rems ; encore n’aura-t’ellc pas la vraie vertu de l’herbe dont clic fera 
tirée. L’huile qui eft extraite des (impies froides ou humides, eft plûtôe 
une liqueur aqueufe, aigre & falpetreufè, ou falée, qu’une lubftancc 
huileufe. C’eft pourquoi il vaut mieux diftillci les fimples froides ou hu¬ 
mides par putréfachon, que par réfolution faite par l’aélion du feu. 
Mais pour dire en un mot, les huiles tirées des matières par quinte-eflèn- 
ce, ou réfolution faite a force de feu, ont une on&uofîté, ou humeur 
radicale, qui eft comme lamc&forme qui donne être au (impie auquel 
il eft, non autrement que fait la forme naturelle à l’ètre de toutes chofes 
particulières, & en laquelleeft lavenu principale du (impie; & laquelle 
une fois fèparee par diftillation, il ne demeure autre choie quel’eipéce 
du (impie diftille, que la lie, terre & immondices. 

6Vçe& doivent être les fourneaux four diftiller lu huiles chimiques. 

Les fourneaux qui fervent à diftilkr les huiles chimiques font de di¬ 
verfes formes, (clou la diverfitc, tant des matières quel’on veut diftil- 
lcr, que des vailléaux dont on veut le fervir pour diftiller. La forme 
la plus commune & la plus commode cft celle-ci. Bàtilîlz un fourn. au 
de briques, ou de tuiles & terre gralfe ou de plâtre fcul, de figure 
ronde (au moins par dedans) afin que le feu porté en haut aille pat 
tout en égale melurc ; de longueur & épaiffeur médiocre ; de trois 
pieds au plus de hauteur, & capacité intérieure d’un pied au moins. 
Sa hauteur entière fera partagée en trois effaces ; le premier fera d’un 
pied, le fécond d’un p;ed & demi, le croifiéme contiendra tout le ref- 
te du fourneau. Au premier étage il y aura une grille de fer pour 
mettre ddliis les charbons à faire le feu; au fécond étage deux verges 
de fer diffames l’une de i’aucre de quatre doigt,, fur Icfqucllcs fera po- 
fé un vailfeau tel que nous l’avons décrit ci-deflus. Au bas du premier 
intcrvalc, Sc un peu plus haut que la grille au fécond étage, on doit 
faire deux ouvertures quarrées avec leurs couvercles, à la Façon d’une 
gueule de four; par la bouche d’en bas on vuidera les cendres; par la 
haute on mettra les charbons & l’on allumer* le feu. De plus, à la haute 
ilfuë du fourneau, à la pairie plus commode, on doit laitier quelques 
autres trous pour donner (ortie à la fumée. Yoïez la Figure d’un tel 
fourneau ci-devant en la diftillation des eaux. Quelquefois dans un 
befoin l’on peutfcpaflèr de fourneau, & l’onfe fcrt d'un trépied fur 
lequel on pôle lcyaillcau à diftiller mis dans un pot ou jatte, ou terrine 
de terre ou de fer, & on fait le feu deffous. 

Quels doivent être les vaijfeaux four diftiller les huiles. 

Je fai allez que plufîeurs fe fervent de divers vaiffeaux pour diftiller 
les huiles; mais je laifferai ccrte diverfité à examiner à ceux qui le pro- 
pofent de traiter exactement cette matière chimique. Comme on veut 
enfeigner une ménagère, on propofera feulement deux fortes de vai- 
fcatix à diftiller ccs huiles. L’un propre oc fort convenable pourdilbl- 
lcr les htrbes, fleurs, femcnces, fruits, racines, bêtes ou parties & 
excrémens des bétes. L’autre pour les bois, gommes, larmes , Sc 
autres liqueurs craflès & onftueufes. Nous allons parler de la pre¬ 
mière. 

Premièrement, il faut prendre un vaifl'eau de terre bien choifïe, bien 
nettoiée, fort bien pétrie, façonnée de la même manie re que les po¬ 
tiers façonnent leurs pots, qui foit de l’épaiUèurd’uh doigt ou cnviion, 
de figure ovale, laquelle repréfente non l’œuf entier, mais l’ocut cou¬ 
pé un peu plushaut que par la moitié, grand & capable félon la gran¬ 
deur & capacité du vaifl'eau de cuivre ;‘il faut néanmoins que toute fa 
grandeur s’accorde ( principalement en hauteur) & convienne ave: le 
rroifiéme&dernier étage du fourneau. &que la largeur de ion orner, 
turc convienne aufli avec les bords de la gueule du fourneau ; & P*- 
rei!lemcnt que la largeur de fon fond ait un plus grand elpaccque ne 
font diftantes les verges de fer l’une de l'autre , attachées à travers à 
l’extrémité du fécond font ville du fourneau.afin que ce vaifleau piaffe 
être li-deffus mis & placé fermement. C’eft pourquoi pour bien fane 
il ferait meilleur de bâtir le premnr fourneau avant ce vaille» de 
terre. Quand on a befoin àc grand feu a la diltillation on fait ce pot 
de fer, ainfi que nous en volons chez les Apoticaires. 

Secondement, le deuxième vaifl'eau fera de cuivre ou de léton, de 
figure ovale, ou ièmblablc a une courge, aianc l’orifice allez ample, 
auquel icra accommodé un col étendu, Si long pour le moins d'un 
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grand pied , defeendant du chapiteau. C'eft par ce col que les vapeurs 
des matières contenues dans la courge monteront au chapiteau. Ce 
vaifléau tiendra douze ou quinze pintes, ou iera ample félon la quan¬ 
tité des matières que l'on veut diftiller, qui eft en général (ainfi que 
nous dirons incontinent) que pour une livre de matière j favoir, 
d’herbes ou fèmences, &c. on doit mettre en ce vaifléau neuf ou 
dix livres d’eau. Outre cela il faut que la grandeur de ce vaifléau de 
cuivre convienne tellement avec la capacité du vaifléau de teire qui 
cft dans le fourneau , qu’il y ait une diftance entre deux d’environ 
deux ou trois doigts pour être rempli de fable, ainfî que nous dirons, 
& que fa hauteur avec fon chapiteau furpaflé celui de terre d’un pied 
& demi pour le moins. 

Troifïémement. Le troifîéme vaifléau fera le chapiteau , qui fera 
rond par defiùs, & non pas pointu, afin que la vapeur ne retombe 
point en bas, environné d’une tinette ou cuvette, en laquelle on met¬ 
tra de l’eau fraîche, fi on veut, pour épaiflir plus facilement & rc- 
ferrer les vapeurs. A l’un des cotez de cette cuvette il y aura un bec 
ou tuyau qui fbrtira du chapiteau même, par lequel dégouttera l’hui¬ 
le dans le vaifléau recevant j à l’autre côté il y aura une canule gar¬ 
nie de fon robinet, qui fortira de la capacité de cette cuvette pour 
vuider l’eau échauffée. Ce chapiteau fera joint avec l’orifice & gorge 
du vaifléau précédent, par le moïen d’un canal ample & long, qui 
defeendra du chapiteau & s’emboîtera dans l'orifice & gorge du vaif¬ 
léau de cuivre allez étroitement, afin que nullcs vapeurs en montant 
ne puifient fortir ; & à cette emboiture xl y aura deux bords pour les 
mieux joindre. Ce canal pourra être appcllé col de la veflie, par le¬ 
quel les vapeurs monteront au chapiteau. 

Quatrièmement. Le quatrième vaifléau fera le récipient , qui re¬ 
cevra l’huile difrillée, qui doit être de verre, à caulé de fr clarté Sc 
netteté. 

Telle eft la figure desvaifléaux de la première forte, qui fervent à 
diftiller les huiles des herbes, fèmences, fleurs, &c. Votez la Figure ci-apres. 

A Eft la veflie qui contient la matière dont l’on veut diftiller l’huile. 
B L’orifice ou la gorge de la veflie, qui eft emboîté avec le canal 

qui defeend en bas du chapiteau. 
C Le canal long d'un pied pour le moins, autrement dit le col 

de l’alembic, qui eft emboité avec l’orifice & gorge de la veflie. 
D Le chapiteau rond & non pointu par dellus. 
E La cuvette ou tinette qui environne le chapiteau , dans laquelle 

en verfera l’eau froide pour rafraîchir le chapiteau. 
F Le vaifléau recevant, longuet. 
G Le bec ou tuyau par ou la liqueur huileulè dégoutte dans le 

•vaifléau réc pient. 
H La canule, par le robinet de laquelle on vuidc l’eau quand elle 

eft échauffée, afin d’en remettre d'autre. 
Les deux vaifleaux à diftiller ; favoir , la courge & le chapiteau, 

étant de cuivre ou de léton, doivent être étarnez par dedans, afin 
que l’huile n’acquiere aucune qualité étrangère de ces métaux, vû mô¬ 
me que le cuivre échauffé & non étamé peut frire fèntir l’airain à 
l’huile, ou quelqu’autre mauvailè qualité. Il eft vrai qu’outre cette 
étamure, l’adion du feu qui travaille & opéré fubitement & avec 
impétuofité en grande quantité d’eau , empêche que l’huile n’attire 
quelque mauvailè odeur, ou quelqu’autre accident étranger. C’eft 
pourquoi l’on ne doit pas craindre de fe lèrvir en diftillation des huiles, 
des vailleaux de cuivre pour ces occafions, quoique les vailieaux à 
diftiller les ht iles fullent beaucoup meilleurs & plus propres s’ils étoient 
de terre ou de verre, aulquels il ne réfide rien de métallique, maison 
craint qu’ils ne fecaflènti & c’eft un inconvénient auquel les vaifleaux 
de verre ou de terre font fort fujets quand ils font échauffez, bien 
qu’ils foient enduits de mortier, terre gradé, ciment ou autrefembla- 
ble défenfè. Cette rupture n’cft pas d’un petit dommage & de peu de 
conféqucrue en la diftillation des huiles, principalement de celles qui 
l'ont précieufcs. Néanmoins il eft libre à un chacun d’ufer de vaifleaux 
de tcrie ou de vetre, à la charge qu’on ait loin de les confsrver & 
empêcher qu’ils ne fc caflènt ou rompent. Cependant en l'extraéLion 
de quelques huiles, on doit fé fervir plutôt de vaiflèaux de verre, ou 
ce terre vernilèz & plombez , que de ceux de cuivre ou de léton, 
lefquels à peine laiflent venir les huiles des matières qui tiennent de 
l'aigreur, ou bien à caufe que le cuivre a une qualité lemblable, ou 
d'une occulte vertu & faculté qui cft en lui. C’eft ce qu’on voit arri¬ 
ver auxgra n, de pépins de raifins, desquels l’huile fe convenir plutôt 
dans cette forte de vaifléau, en une verte rou lie,qu'enexhalation te¬ 
nue de aérée, quelque art qu’on emploie pour conduire le feus mais 
en la diftillation des huiles, des matières odorantes & de frveur aro¬ 
matique Si douce, ou bien qui font de qualité femblable au cuivre, il 
fcmblc qu’un vaiflc.au de fonte foit plus convenable. 

En quel tems l'on Aon diftiller les hutles, & comment il faut préparer 
les matures avant que de les diftiller. 

Ces matières doivent être diftillecs dans le tems de leur meilleure 
difpofition s lavoir , les fcmenccs & chofes aromatiques,lorfqu’elles j 
lont fraîches & nouvellement cueillies s car plus elles feront fraîches | 
& récentes, plus elles tendront une huile excellente, & principalement 
les chofes odorantes & aromatiques. Quant aux herbes, il les faut 
cueillir lorfqu’elles font en leur grande vigueur; c’eft-à dire, quand 
elles font en fleurs; que fi on les dif Lille plus tard, l’huile qui en for¬ 
tira fera pour la plus grande partie écumcufe, & on n’en recevra 
pas tant. Lorfqu’ellcs liront cueillies en ce tems, il les faut faire fe- 
cher à l’ombre l’cfpacc d’un mois ou deux, afin qu’une portion de 
leur humeur aqueufe & alimentaire foit diminuée, & que l’humeur 
oleagineufe & radicale iôit extraite plus pure & plus entière , afin 
qu’elles puifient être broïées plus facilement. Au contraire , fi les 
herbes lont fraîches diftillecs , ou nouvellement cueillies, elles ren¬ 
dront allez d’huile, parce que leur humeur naturelle abondera; mais 
l’huile n’aura pas tant d’efficace, ni ne fera pas odoriférante : ainfî en- 
Ue c.s deux cxcrémi-ez on tient une médiocrité. 

Or, quand à la préparation des madères dont on peut extraire l'huile, 

uc l. E" “Uicr amtunon, ni de putrefaftion , ainfi ou* 
l°n £uAla diftillation des eaux ( comme nous avons dit ci-devant^ 
Car linfufion quon leur donneroit en eau, ou vin. ou eau-dc vie 
confondrait & mêlerait les propres faveurs & odeurs des huiles avec 
aune ehofe, & les rendrait plus humides qu’iln’eft befoin pour en d! 
ret 1 huile pure & fincere. Auffi fi vous les mettez pourrir en un fri 
mier de cheval, ou en terre, ou en cendres chaudes, ou en eau boni! 
lantc, pour en mieux diftiller l’huile , fuivant les moïens que non» 
dirons incontinent, vous devez appréhender de communiquer à l’huilo 
quelque mauvaife qualité. Car la madère étant pourrie, il eft im 
pofliblequel’hmren’enfeme quelque chofe, vû qu’elle eft une partie 
de la matière. Quoique 1 huile qui eft diftillée des madères ainfi pu¬ 
tréfiées ne fc gâte pas auffi-tot ; cependant elle c’eft pas long-tcm* 
fans fe corrompre, & même beaucoup plutôt fans coinpataifon que 
les autres huiles, qui font extraites fans aucune putiefaéfion précédai 
te des matières. C’eft pourquoi je fuis d’avis que les madères dW 
on veut extraite lhuilenc foient ni détrempées ni putréfiées, mais 
leulcment broiees & rédigées en petits brins, puis pillées groflîéremene 
par uncnblci ce qui fctyita autant, même plus que l'infulion ou pu! 
trcfrdion lans piler ou broïer. Ajoûtez que par ce moïen l’on a plû 
tôt expéci ; l’affrire, & que quand on aurait frit détremper ou putrel 
fier les matières, on n’en tirerait pas trois gouttes d’hufle davantage 
que par le J impie broiement. ° 

Le moïen & l ordre qu’il faut tenir à la diftillation des huiles. 
Après que vous aurez préparé la matière dont vous voulez extraira 

1 huile, & quelle fera concaike & rédigée en brins,puis paflèe «of 
fièrement par un crible, jettez-la dans le vaifléau de cuivre avec cer 
raines mefures d’eau de fontaine ; favoir , dix-huit livres d’eau envi 
ron pour deux Lvres pelant de matière, à raifon dequoi il faut aL 
le vaifléau tienne douze a quinze pir tes, afin que la troifiéme partie 
demeure vuide quand la matière & l’eau y feront. Cette eau ir i 
la ma ieic que l’on veut diftiller , comme de véhicule à porter fes va 
peurs en haut, & a fepa.er les humeurs par le moïen dé la décottioa 
qui s y fait. Vous pourrez augmenter ou diminuer l’eau félon la ouan 
tire des m.tiercs que vous voudrez diftiller, à la charge toutefois^ 
vous mettiez toujours neuf ou dix fois autant d'eau que de iintierèè 
& que votre vaifkau de cuivre , ou de vc.re, ou de terre, ou deTelle 
mat.eic quil yousjembleu, ait mie grandeur proportionnée & con 
yenab e a 1 : qnan i c des matières que vous voudrez diftiller- C3r X 
etoit trop gt• jid ou trop peut, ce fèroit peine & frais pcrduL * 

Les deux livres de matières & le , dix-huit livres d’ean 
tité la plus allurée qu'il faut choifir pour en tirer l’huile ,T- aclU4n~ 

vous ennuiera; fi vous en mettez moins, à grand neinr rn S 
vous dix gouttes d’huile. En quoi néanmoins fVaut lé conduiren”* 

** *■* 

Il faut encore remarquer cette particularité, que les herbes de 
dent un plus grand vailieau & une plus grande ? deman- 
femenecs & aromates pour en extraire l’huile Î’a itrnr 1^® ^Ueies 
égal elles occupent plus de lieu que ne font le’s fèmences & a? P°lds 
car ces herbes n étant pas fi ramaflecs mais plus énanJ - ?,maCcsi 
mandent à proportion plus d’eau , de crainte qufoLÏfe’fŸ5 dc' 
ne brûlent dans le vaifléau de suivre. * nc * fochent te 

le naturel & lubltencc de* Utiei, «utfJ^s^ moins, 
s» taire tremper 
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.pendant ce tcm$> d’autant que l’ébullition qui lé fera dans le rentre 
du vailléau, lérvira d'infufion a la matière, couvrez le vailléau fie 
l’ajancez de Ion chapiteau, lutez-lcs fort bien enfembic avec a. s blancs 
d’Ueufs & de la farine pétris cnlémble fur un drapeau, à leur embeiture. 

Cela fait, mettez le vailléau de terre dans le fourneau fur les deux 
•verges de fer, Si lutez avec de l’argille ou cknent pilé & pétri, le bord 
du vailléau de terre avec le bord du fourneau ; après mettez le vailléau 
de ouvre bien bouché dans celui de terre, en telle maniéré neanmoins 
que d’un fond à l’autre il y ait un intervale d’environ deux ou trois 
•doigts: il feue remplir cet intervale d* fablon pur & net, jufqu’au haut 
des deux vailléaux, & même f: on veut jufques au col du vailfeau de 
cuivre; faites que le bec ou tuyaupar lequel l'huile dégoûtera, tourne 
vers la droite ou gauche du fourneau. 

li faut encore remarquer cette particularité , que ce n’eft qu’en la 
diftilladon des fcmcnces fit aromates qu’il faut fe fervir du vailfeau de 
terre , fie du làblon entre-deux , fit non en la dillillation des herbes; 
car les lèmences & aromates font d'une tilfure plus délicate (ce qu’on 
•cor.noit par leur grande chaleur fie fecherellè ) & ia matière qu’elles 
rendent, eft suffi plus délicate fie plus ferme. Pour cette radon la 
force du feu pourrait troubler leur parfaire dùtillation, c’eft-a-dire, 
&roit que la dillillation forciroic un peurroublc, même au commen¬ 
cement li on ne le moderoit par ce qu’on met entre-deux; lavoir, 
le vailfeau de terre & le fablon. 

Mais en la dillillation des herbes, il faut mettre le vailléau de cuivre 
dans le fourneau fans la vailléau de terre fie le fablon entre-deux ; d’au¬ 
tant que les herbes, à caulé de leur folrdité fie fubltance plus dure, de¬ 
mandent une plus grande force de feu. 

D'où l’on peut conclurrc que les huiles ne peuvent être extraites par 
dillillation au bain-marie ; lavoir , en mettant IVau bouillante au¬ 
tour du vailléau de cuivre dans un gtand chauderon, d'autant que la 
dillillation en feroit plus longue quil ne faudrait, & n’en létoïc pas 
plus avantageufe. Carie bain-marie, c’eft-à-dire, l’eau bouillante ne 
rend pas la chaleur alfez compétente fie proportionnée; mais elle pro¬ 
cède lentement, fie l'huile acquiert toujours quelque mauva. lé qualité, 
li on eft trop long à l’œuvre, principalement li la matière n’dt point 
de foi humide, de plus l’huile ne monte qu’à grande peine, par ce moien 
pour venir dans le vailfeau recevant, d’autant que la force lui manque, 
a cault- que l’tau bouillante ne peut pas tant exciter que le feu clair, le 
vailléau de terre, fit le fablon entre deux. 

Le vailléau de cuivre étant ainli accommodé dans le fourneau, ac¬ 
commodez a fon canal ou vailfeau diftillatoire , le vailléau recevant 
appuyé fur une petite efcabelle , ainli que vous voïcz en la Figure : 
bouchez l’emboiture de ce canal fie du vailfeau recevant, avec de la 
pète & bol arménien , ou du blanc d’œuf St de la farine étendus fur 
un linge. 

Allumez enfuite les charbons que vous aurez mis fur Fa grille, fai- 
Tes un feu lent, 8c doux pour le commencement, afin d’échauffer 
tout doucement les matières, St jufques a ce que la maticre qui eft 
dans le vailfeau de cuivre avec l’eau de fontaine loir bouillante, lins 
neanmoins jetter des bouillons qui s'élèvent trop contre le chapiteau, 
ainli que nous voions arriver en certaines fcmcnces comme l’Anis, lel- 
qu elles à railon de leur fubftance rare, fit ce leurvilcofité, jettent des 
bouillons à force. Si cela arrivoitil faudrait diminuer le feu: ou fila di¬ 
minution du leu ne pouvoit encore arrêter la fureur des bouillons, il 
.faudrait ôter le chapiteau, & remuer la mati.re avccun baron, ainli 
l’écume fe retoucha en vapeur, laquelle peu apres le pourra modérer, 
ariêter, fit ddléchcr par un feu médiocre, puis il faudra remettre le 
chapiteau St le luter comme auparavant. 

Entretenez Si continuez le feu en pareil degré jufques à ce que 
vous tentiez que la chapiteau eft échauffé, alors ou quelque peu au¬ 
paravant, fi vous voulez, emplillez la cuvette qui entoure le rond du 
chapiteau d’eau fraîche, laquelle rafraichiUànt le chapiteau, épaiffira Si 
icl'tctreia le, vapeurs & efprics de l’huile, qui font très-(ubtüs& tres- 
chau.5, fit les couvertira en huile. Quand 1tau froide qui ell en la cu¬ 
vette fera chaude, onlàdoitlàcherparlccanaidutcfrigcratoire, fit en 
li place en verfer de la nouvelle. 

11 eft vrai que quelques-uns n’approuvent pas que l’on rafraichiflé le 
chapiteau avec de l'eau fraîche, d'autant que les vapeurs par ce rafiai- 
chilicment du chapiteau, s’épaillïllent fit reiièrrcnt trop tôt, avant 
que c'e lortir du bec du tuyau: mais retombent dans le vailléau, où 
derechef elles fe refolvent, fit à la fin pat continuels épaifillémcntSt 
rechutes fe confument & viennent à néant: -ou pour le moins par con¬ 
tinuelle ébullition peu de vapeurs viennent dans le vailléau recevant, 
St ces vapeurs li-tôt épaiffics ne fortent pas aifèment: ce qui fait que 
l’on en tire^moins d'huile des matières, fit que ce qu’on en rite eft un 
peu gâté par la combuftion. 

C’cft pourquoi au lieu de tafraîchilfcment mis furie chapiteau pbur 
épaiffir fie rellerrcr les vapeurs élevées au chapiteau, ils mettent tout 
auprès du fourneau un tonneau n’aiant qu’un fond au travers duquel 
ils font palier un grand tuyau d’étain par des trous faits obi,quement 
a ce tonneau; ce tuyau eft eniboité dans le bec ou canal qui fort du 
chapiteau, bien luté enfembic, fit s’en va rendre dans le vailléau re¬ 
cevant. Ce tonneau tft rempli d’eau fraîche, par le rafraichiflèment 
de laquelle les vapeurs envolées ou portées du chapiteau en ce tuyau 
d étain , lbnt épaiffics , relértés , St converties en huile , ainli elles 
dégoûtent ailément dans le vailléau recevant avec une plus grande 
commodité, quantité fit bonté, que fi elles étoient converties en hui¬ 
le dans le chapiteau par le raifraichiflcment qu’on pourrait lui com¬ 
muniquer avec de l'eau froide ; fit afin que l’eau ne s’écoule pas du 
tonneau par les trous par lefquels le tuyau d’étaintraverfe, on a (cm 
de les bien boucher. Qui voudra ufer de ce moien de rafraîchir les 
vapeurs , le pourra faire , neanmoins le -nôtre n’cft pas moins com¬ 
mode, utile, ni profitable que l’autre, fit n’apotte pas cette incom¬ 
modité que l'on dit, ainfi que l’expcrience enîéigne; fit au casqu’on 
craignit cette incommodité , il ne faudroitpas remplit la cuvette d’eau 
fiaichc ; mois d'eau quifùt ademj-tiede, ou couvrir feulement le rond 
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du chapiteau avec des linges mouillez en eau fraîche, & les renou- 
veller (ouvent. 

Continuez par ce moien votre dillillation fans l'interrompre, & en¬ 
tretenez le feu de même degré; ou s’il cil befoin, vous l’augmenterez 
julqu’a ce que les vapeurs loient épaiffies lis unes apres les autres, fit 
que toute la liqueur quelles portent fit qui ell dans le vailfeau de cui¬ 
vre, loit écoulée dans le vaifleau recevant. Ce qu’on reconnoîtra quand 
on verra que de dix-huit livres d'eau, ou environ, on en aura re¬ 
çu dix, Si que les goûtes diftillantes ne fe rapporteront plus au '-oûc 
ni a la laveur des matières : alors il faut cellér de crainte que la^ua-. 
turc qui eft dans le vailléau de cuivre ne s’enflàme, ou ne s’attache à 
fon fond. L’on jugera que la dillillation ira bien, fie fera en bon état, 
fi entre les goûtes qui diftdlent il n’y a prelque aucun eipacc de la chu¬ 
te d’une goure à l’autre. Si qu’à grande peine on en peut compter un 
eu deux en nombre, Sc delà aulli on juge de la quantité fie de la for¬ 
ce du feu. Par ces moiens le vailléau de cuivre fe vuidc en moins de 
fix ou fept heures, li la maticre s'accorde enfàpcfanceur avec l’eau du 
vailiéati, comme de deux livres de maticre. à dix-huit livres d’eau. 

Il faut remarquer en cet endroit que l’huile fort en même-rems que 
l’eau , Si que l’eau qui diftille avec l’huile , vient non-feulement du 
fimple ; mais suffi de l’eau dont en s'ell fervià foire la diftillarion : la¬ 
quelle a caulé de la décoélion qu’elle a eu avec le fimple durant la diftil- 
lation, s’ell mêlée par la force du feu dans la matière pilée, de la¬ 
quelle on a rapporté la vertu entière, ainli que l’on en peut jugerpar 
l'odeur Si la laveur, qui n’ell autre chofe que celle du fimple. Ci 11 
pourquoi cette eau qui diftille en même tems que l’huile, n eft: pas 
de moindre efficace, elle ell même de plus grande force, vertu fie 
meilleur clïet que celle qui eft dillilléc des Amples par l’alambic, d’au¬ 
tant qu’elle fent encore plus fort le fimple que les autres que l’on a ti¬ 
rés par l’alambic. Entre lefquels il n’y a d’autre différence, linon que 
l’eau diftillée par l’alambic, eft celle qui par la chaleur du Soleil, a été 
introduite pour l’accroillément, Si la nourriture du fimple: & l’autre 
qui ell mêlée avec le fimple, dont eft tiré l’huile , eft tellement incor¬ 
porée fie mêlée (par la force du feu) dans la matière pilée, quelle en 
raportc, acquiert. Si retient toute fa vertu, ainli que montre la la¬ 
veur fie odeur qui eft en elle. Cette faveur fie cette odeur approchent 
de bien près à celles que l’huile a en foi, quoiqu’il lèmbleque Huile 
devrait retenir toute la faveur Si odeur du litnplc, vû que l’huile ell 
comme famé Si la forme qui donne l’être au (impie: mai» cnladé- 
coction vehemente du fimple Si de l’eau, il lé fait une fi grande diilb- 
lution des parties diffimilaiies du fimple, que l’odeur fie la Cmui font 
communiquées à tous les deux: mais l’eau fi£ l’huile retiennent, quoi 
qu’inégalcincnt, la faveur fie l’odeur du fimple. Déplus vous ferez plus 
alluré que cette eau a retenu la vertu du fimple, auquel elle aura è.é mê¬ 
lée pour la dillillation de ton huile, li vous voulez vous donner la peine 
de reiterer plulkurs fois la diftiliation , vous trouverez en clic toute 
l’odeur Si la faveur de fon (impie* amallée, comme il arrive à l’eau de 
vie, qui a en foi la force d’une grande quantité de Vin. Pour cela, ret- 
toicz le vailléau de cuivre , verfez-y toute l’eau qui aura été dillilléc 
avec l’huile, dilpolézfit ordonnez toutes choies ncccllàircs, ainli qu’on 
fait à la dillillation des huiies d’herbes, quand vous verrez que d’envi¬ 
ron dix-lépt livres vous en aurez reçu une ; l'avoir, la première diliilla- 
tion.il la faudra garda' j car elle aura tn loi amallè toute la vertu de l’eau. 
Si n’aura par moins de vertu que l’huile. 

De quelle manière il faut feparer thuile qui eft coulée 
avec leau en dft,liant. 

Il eft certain que l’huile qui aura été diftillée, eft une liqueur qui 
par le moien Si par la force de l’eau bouillante où elle fera mêlée, au¬ 
ra été feparéc fie déracinée de ia maticre fie gardée avec clic, fie con¬ 
duite'dans le vailléau recevant. Et pour cela l’huile léra toujours avec 
l’eau, non pas toujours en la fuperficie: car (buvant clic eft au fond, 
quelquefois pêle-mêle. Si l’huile ell plus pefante en égal volume que 
leau, elle léra au bas: s’il arrive que l’huile (bit par froideur congelée 
comme en nuées ou en petits, brins ce laine, alors elle fera mêlée avec 
l’eau. Derechef l’huile ira au fond , li elle ell d’une fubftance épaitle 
& bien amaliée, telle eft celle de Candie fit de Clous de Gérofk*, & 
autres fcmblabîe . Il y a des huiles qui fc confondent avec Vau , pen¬ 
dant qu’elles épaiflîflent parle iioid, td e' lu :t les bail ■, J’Anis te de 
Fenouil, fie c’cft par une certaine proportion qu’ciitsontavec le poids 
de l’ca.i. 

Pour feparer donc l’huile que l’eau a apoité avec foi, il feroitboji 
que le vailfeau recevant lût un peu pointu par le fond , qu’il eût en 
Ion fond un petit trou qui feroit bouché durant la dîltillam n avec de 
la cire ou du bon ciment , lequel après la dillillation Si que l’eau fie 
l’huile feroient refroidis a l’air fur un trepied, pourrait trie débou¬ 
ché, li apres qu’on a regardé attentivement dans ce vailléau recevant, 
en voit l’huile au bas du vanleau recevant : mais le ciment ou la cire ôtée, 
l’huile fortira, fie l’eau demeurera dans levailléau, eu bouchant le dit 
trou, fi vous l’y voulez conferver. 

Si l’huile va deffus fit nage fur l’eau, en débouchant le trou tou, te i’eau 
fe vuidcraparlebas, fie l’huile s’arrêtera au fond du récipient , fi par cas 
fortuit elle 11c tombe plutôt au vailléau d’en bas que dans la fio.c prépa¬ 
rée , à quoi il faut bien prendre garde. • , 

Mais li l’huile ell mêlée parmi IVau en façon dénuée , coulez route 
l’eau par un linge de lin àl’air froid: & apres que la dillillaion fera re¬ 
froidie, l’huile étant dans le linge, illera aile ne lamalkr avccun cou¬ 
teau & de la mettre dans une fiole, dans laquelle a la fin, s il cil befoin, 
on la pourra réduire en lùbrile liqueur par une moicnnc chaleur en la 
mettant nu Soleil, ou fur les cendres chaudes. 

Si l’huile nage par-dclîus la fuperhcic de leau, vouslafcparercz au 
fourneau rat digeftion, avec une cueillera d’argent. 

Vous pourrez ulér de quelques autres moiens pour feparer l’huile 
d’avec l’eau qui P* poiré ; comme par exemple , avec un entonnoir 
de verre mettant le doigt vers la pointe fie au dell'ous, 6c faifanc par 
plulieurs fois U mêjne chofe, qui a été faite par le vailléau 1 devant ; 
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a Avoir, en verfant la liqueur dans cet entonnoir. Vous ferez de me¬ 
me par le fuccement de l’eau du vailleau recevant qm laillera 1 huile au 
fond. Ce fuccement fe fait par des tuyaux de fer blanc , tels que vous 
les voicz ici dépeints, lefquels en peu de teins attirent 1 eau du vailleau 

recevant; on donne le nom de fyphons à ces tuyaux. On s’en ferte 
France pour faire écouler l’eau en forme de fontaine, de quelqu 
fceau ou autre vailleau où l’eau eft contenue. 

jjjetre maniéré plus commode de ferrer [huile. 

Mettez un entonnoir A B dans quelque vailleau comme dans la eu- J 
curbite C D. Mettez dans ce même entonnoir deux morceaux de 1 
panier gris faits en forme de cornets, hume^ez-lcs avec de 1 eau, & ; 
valez dedans toute la liqueur du récipient. L’eau palîeraau traversées 
cornets chargée de fel volatil. & l’huile reftera dans le papier gris. 

Quelles font Us vertus . la durée & tufage des huiles dsflillées. 

Puifque les huiles diftillees, ainfi que nous avons déclaré ci-dcffus, 
font l’humeur radicale de toute matière, & qi.cccteehumcm radicale 
eft comme l'ame & la forme qui donne erre a toute matière, &dont 
dépendent les vertus, les puillances, jes facultez & lesaéhonsdec C 
te ma icre , il ne faut pas douter qu’aux hui.es diftillees ne conliftc 
l’entkrc vertu du fimple, don: elles font diftillees: mais d autant plus 
pure & plus fubtile, que par la relolution thymique lcs fuuftances fub- 
tiles y Ut feparées des grodieres, par le mélangé defquelles elles 
étoient empêchées. C’cft ce qm fait que toute la vertu qui erm en 
une livre de'firnple, eft enclofe en une drachme plus ou moins. Outre 
cela, ccs huiles ont cette propriété entre autres, que par la grande ,ub- 
tüité de fubftanoe qu’elles ont acquifesparle moien du feu, ellcspene- 
tter.t jufqu’aux parties intérieures, St mettent promptement en action 

U Quint à‘leur durée elles fontde garde, principalement fi après être 
reétÎRees. c’eft-a-dirc, encore une rois diftillees luides cendres a pet* t 
feu dans la cornue, vous les mettez dans une boutedje de verre aouole 
& renforcée, bien bouchée avec du ciment ou du mattic, ou c.rc main 
«née, fans leur donner aucun air, linon lors que vous en vcudiez 
nier- ce qu’on ne veut faire fans ferre, car d’aboi d quelles font expo- 
fées’a l’air ou au feu, elles s'exhalent, s’évaporent facilement, & le 
confirment a viic d’ail, ainli qu’on connoit en l’huile de Camphre. 

Quant à l’ufage, il n’en faut ufer que par goûtes, ù vous les prenez 
fimpUs & feules, foit par dedans, foithors du corps, ainli qu on dira 
ci unes Pour en ufer plus commodément dans le corps, il .aut ta re 
fondre du Sucre en eau de Violette, ou de Rofe, ou deCanelle ou 
autres fcmblables , y jeter une eu deux goûtes de 1 huile, dont on 
veut fe fervir, Si former des Tablettes. 

Xufcripùm particulière de quelques huiles, qui font diftflUesfélon laméthe- 
de precedente. 

Les huiles des femences, commcd’Anis, deFenouil, deSuteau.de 
Cumin St d’autres, font diftillees de cette façon. . 

Prenez telle quantité de femencc qu il vous plaira, comme Cinq OU 
ftx livres pour le moins, & pour le mieux broiez-Ics groili etc ment, 
aicz foin qu'il n’y ait pas une feraence qui demeute entie.e. Meitez-les 
V-c un vailleau de cuivre: verfez par dellus de l’eau de fontaine fort 

,n : „t cjnq ou trente livres, mêlez les bien enfemb’e, couvrez le 
da e vlrf^V.)keaUi & faites ainfi qu’il a été dit ci-deflus. L’huile 

qu. diftille U prçm, i ^ ou trols Fois ^vail]cau recevant, 

railonlonp (Pgred’obfetvation, que l’huiled'Aniscn rems d’Eté. 
Ceft une « qUe fes efprits font «opfubcils. & 

ne peut erre bien^d lti‘ ’ ^jelafemcnccde Fenoud , d’ouil arrive 
beaucoup plus lubc.ls q la chaleur du feu , quoiqu’il loit petit 
qu’ils s’évaporent fac.lement ^ar ‘ ccùs.commode rour la diftiller, 
& doucement gouverné^ s le , p!us die fera épailfe en forme 
c’cft l’Hivcx, car plus 1 Hiv je val(jcau recevant. Après que 
de Camphre, quand elle coulera da feau pafl'C( & l'huilcde- 

vous l’aurez couke P" “ difloucre après dans un grand verre 
meure dans le linge . hqudlc i ta Facllemcnt fcpaté. Cette 
a la chaleur d’une poele, ainfi kph'ce> digefton, didipet 

“M1 les Baies de Genièvre. &c.àca«k 

qu’ils font quelque peu plus oléagineux que les herbes Sc ies femences, 
ne demandent pas une ti grande quantité d’eau que les ièmences , & 
les herbes : enforte que pour une livre de fruit, ce fera allez de cinq ou fis 
livres d’eau. Il les faut piler allez menu, puis les jetter dans la cour¬ 
ge, & faire comme aux herbes St femences: l’huile en fou la première, 

P Les épiceries & chofes aromatiques font diftillees de la meme façon 
que les lemenccs, & en leur diftillation il ne faut mêler ni Vin, ni Êau 
de Vie, comme font quelques-uns; mas de la pure eau de fontaine: 
parce que l’eau de Vie St le Vin montent en haut, Sc ne portent pas 
avec eux la vertu des ebofes aromatiques ; mais l’eau fimple ne monte 
pas fans les efprits aromatiques : L’huile de Noix Mufcade nage pa» 
dclfus, aulfi bien que celle du Macis. 

Pour diftilkr l’huile de Canelle foit excellente: Prenez une livre d« 
Canelle, de telle façon quelle puilfe pénétrer par un crible, & ne fois 
point réduite en poudre : mettez-la dans la courge, en laquelle on ver- 
lera de l’eau de Buglofe, de Bourrache, d’Endive, & de Melifle, de 
chacun une demi-livre, lailfez les tremper quatre ou cinq jours en un 
va.fléau bien bouché, puis de cette courge verfez-lcs en une autre cour, 
ge; mettez cette courge dans une terrine & du fablon entre-deux fur le 
tomn.au : faites premièrement un feu doux, puis vous l'augmenterez 
peu a peu : après qu’il en fera dillillé une certaine quantité de cette fa¬ 
çon , ôtez-la, c’eft la meilleure ; car celle qui fui: eft de beaucoup moins 
efficace que la première; l’on peut garder la fécondé huile pour y trem¬ 
per de la Canelle nouvelle. 

Vous diftillercz de même façon les Clous de Gérofle , le Poivre, 
l’Angélique; laGalanguc, &c- 

DISURIEe» flux dl urine. 

Le flux d’urine n’eft pas moins dangereux aux Chevaux, que la ré¬ 
tention, fl l'on n’y remédie auffi-tôt; ce mal provient du trop grand 
travail qu’on leur donne. & particulièrement aux jeunes Chevaux, qui 
pour lors font extrêmement échauffez. 

lleméde. Pour guérir ce mal, il eft queftion d’éteindre la chaleur 
qui l’a caufé, en leur ôtant d’abord l’Avoine , St ne les nourriilant 
que de Son mouillé. Dès qu’on s’en aperçoit, il faut leur donner 
un Lavement rafrakhiflant , le lendemain leur tiret du fang, puis le 
lendemain de la faignéc leur réitérer le Lavement, & les faigner encore 
le jour aptes. 

Cette pratique obfcrvée, on prendra du Bol de Levant réduit en pou¬ 
dre, environ une poignée, qu’on mettra dans deux pintes d’eau qu’on 
aura fait bouillir, & le tout étant mis dansunfceau d’eau, on le don¬ 
nera à boire au Cheval, le plus chaud qu’on pourra. Ce fera la feule 
boillon qu’on lui donnera foir & matin fur tout qu’on ne lui épargne pas 
de tels breuvages toutes les fois qu’il voüdi a boire, ce qui lui arrivera 
fouvent, icaufe de la grande alteration caulèe par la chaleur extraordi¬ 
naire, qui pour lors lui dévore les entrailles; car plus il en boira, plu¬ 
tôt il en fera guéri. 

D O M. 

DOMESTIQUES. Avis utiles a 
pas peu aux ma 

mefliquts, é* qui ne le feront 

I. Ne foicz jamais (î ennemis de votre falut, que de faire tort à vos 
maîtres ou maitrcll'es, en prenant leur bien injuftement pour vous k 
rendre propre, fous quelque prétexte que ce foit, non pas même de 
fuplément de gages, ou de recompenk pour les l'ervices que vous leur 
avez rendus, ni pour faire des aumônes. 

II. Ne donnez point à d’autres perfonnes ce qui appartient à vos mai- 
ttes ou maîtrcfl'es, foit qu’il foitvrai qu’ils leuraientrcndufervice, qu 
non; cat c’eft a eux à donner leur bien, & non a vous. 

III. Ne laiflez rien perdre par votre faute; car en cette rencontre 
comme dans les deux précédentes, outre que c’eft un péché, vous êtes 
déplus obligez a leur reftiruer la valeur du ton que vous leur avez fric 

IV. Soïez toûjours obéïtlans a vos maîtres ou maîtrcfl'es en tout ce 
qui eft jufte & railonnable, comme l’Apôtre S. Paul vous l’enfeigne & 
en tout ce qui n’elt point contre la loi de Dieu: Servi ohedite p% 
Domina veftns. 

Y. rot. 



DOM* 
V. Portcz-lenr le rcfpeét & l’honneur que vous leur devez , dît le 1 

jnêinc Apôtre ; & S. Pierre exige de vous que vous les contentiez pat 1 
votre bonne conduite , & que vous évitiez de leur donner du chagrin ; 
ce qui arriverait fi vous veniez â contredire leurs délits & rélîft r à leurs | 
«rolontez, quand elles ne (ont pas contraires à celles de Dieu»comme 
on a déjà dit ci-dellus. 

VI. Que fivous apprenez qu’on leur faffe tort en leurs biens» ou qu’il 
& pâlie en la maiion quelque chofe qui lbit contre les bonnes mœurs, 
ne manquez pas de leur en donner avis. 

VII. Donnez-vous de garde de médire d’eux , & de découvrir ja¬ 
mais aux autres leurs défauts & leur mauvaife conduites car le Saint- 
Efprit dit que Dieu a en abomination ceux qui murmurent & qui dé¬ 
mêlent de leur prochain. 

VIII. Ne publiez pas des chofes qu’ils fouhaitent qu’on tienne li¬ 
âmes , & qui pourraient leur faire tort ou leur cauler du déplaiiit 
fi clics étoient connues. 

IX. Servez-les plus par affc&ion qu’en vûë de gain, ou par contrainte. 
X. ne méprilëz point leurs avis & ne vous en marquez pas, de 

crainte que Dieu ne vous en châtie. 
XI. Si vous érez allez malheureux pour leur fouhaiter du mal & 

les maudire » vous ferez les premiers inaudits & punis de D eu. 
XII. Adonnez-vous tout de bon au travail pour lequel vous ôtes 

nez , & fuyez avec foin l'oiliveté, qui eft la fourcc de tous les vices. 
XIII. Lorlque vous entrerez en (ervice, convenez avec le maître ou 

la maitrellc chez qui vous devez demeuter, qu’ils vous permettent de 
vous confellcr & communier au moins Une fois le mois. 

XIV. Adorez & regardez Dieu en vos maîtres ou nuitrefles, & q uand 
vous leur obéirez, croyez fermement que c’eft a Dieu à qui vous obéi f- 
fez. Afin que votre obéiflâncc foit parfaite & félon Dieu , elle doit 
être accompagnée de (ix conditions. 

Premièrement, quelle foit aveugle , obéiflant en tout ce qui n’eft 
point péché. 

Secondement, (impie,c’cft-à-dirc,(ans répliqué,fans examiner les 
raifons que votre mairre ou votre maîtrelle a de vous commander, ou 
de vous défendre telle ou telle chofe. 

Troifiémement, amoureufe & cordiale, c’eft-à-dire, avec affedion, 
& non avec chagrin & avec trifteflé , ni en grondant. 

Quatrièmement,umverfelle, en tout tems, en tout lieu & en tou¬ 
tes cïïolcs qui font commandées ou défendues, comme il a été remarqué 
ci-delliis, parce que faint Jacques dit, que celui qui manquera à un com¬ 
mandement , fera criminel comme s’il avoit tranlgi elle tous les autres. 

Cinquièmement, prompte, prévenant leurs commandemcns quand 
ils font connoitre qu’ils veulent quelque chofe. 

Sixièmement, purement pour plaire à Dieu & non aux hommes, 
( S. Paul aux Ephejîens ) ne les fervanc pas feulement lorfqu’ils ont les 
yeux fur vous , comme fi vous ne penficz qu’a plaire aux hommes ; 
mais faifant de bon cœur , comme des ftrvames de Jefus-Chrift, ce 
que Dieu défile de vous. 

XV. Plus leur humeur vous paraît fâtheufe, plus ils font prompts 
& colères,plus ils vous femblent d'un mauvais naturel & difficiles à 
contenter , & plus vous devez avoir de joye à les Icrvir; penfez que 
c’eft par un effet de la miféricorde de Dieu que vous entrez en leur 
maifon , afin de mieux faire pénitence, & que vous êtes dans un vé¬ 
ritable cn.roic pour vous lâuver. 

XVI. Tous les jours avant que de vous coucher, n’oubliez jamais 
à dire le Pater , Y Ave Maria , le Credo, & les autres prières ; foyez 
très-foigneux de faire votre examen de confcicnce, c’cft-à-dira^i recher¬ 
cher les penfées, les paroles & les aidions qui ont déplu à l5eu, & en 
quoi vous pourriez avoir tranfgrefle , je veux dite , péché contre quel¬ 
qu’un de les commandcmens , ou de fon Egiife. 

XVII. Ayez une grande rcconnoiflance des bien-faits que vous avez 
reçus des maîtres & maîtreflès que vous avez fervis , n’en parlez ja¬ 
mais qu’en très-bonne part, & ne fouffrez-pas qu’en votre préfence 
les autres domeftiques en parlent mal-à-propos & avec mépris. 

XVIII. Si on vous reprend de quelque défaut, & qu’on vous falî’c 
connoître que vous n’avez pas bien fait votre devoir , remerciez les 
perfonnes qui vous feront cette charité. 

XIX. Un des plus importans avis,eft que vous ayez une grande 
eftime de l’état ou condition où vous êtes , puifque Icrvir Dieu en la 
perfonne de vos maîtres , c’eft regner j & de plus fouvenez-vous que 
notre-Seigneur eft venu en ce monde pour Icrvir & non-pas pour 
être (clvi. 

XX. Regardez ce divin Sauveur dans vos aidions pour l’imiter le 
plus que vous pourrez, & cette penfée adoucira vos pcinesêc travaux, 
& vous rendra digne d'une récompcnfe infiniment plus grande que 
celle que vous pourrez attendre de vos maîtres ou maîtrelfes. 

XXI. Ne favez-vous pas que Jclù-Chrift a dit: Bienheureux font 
les pauvres, bienheureux ceux qui fouffient, & que vous ferez bien¬ 
heureux lorfqu’on vous maudira & lorfqu’on vous perfécutera , & 
que l’on dira toute forte de mal contre vous pour avoit pratiqué le 
bien. Matth. ch. s. 

XXII. Souvenez-vous qu'en quelque lieu que vous foyez , Dieu 
vous regarde 8c qu’il obfervc votre conduite, & qu’un jour il vous en 
demandera un bon & fidèle compte. 

A vis particulier pour Us Servantes. 

XXIII. Ne vous entretenez point vainement avec les autre fer- 
vantes , & ne parlez en aucune maniéré des chofes qui fc paflènt en 
la maifon de vos maîtres ou maitrelles , ni d’aucun défaut que vous 
ayez vû en eux. 

XXIV. Ne fouffrcz aucune liberté des perfonnes d’autre ftxe,& ne 
permettez pas qtt’on vous touche les mains, fous quelque piétcxte que 
ce foit j parce que des petites fautes on en vient aux grandes, comme 
nous l’aprend notre-Seigneur dans l’Evangile. En S. Lite ch. 10. 

X X V.N'entrez jamais fans compagnie en une chambre où il y aura 
Tome l. 

DOM. DON- D O R. *$? 
un homme , que quand la charité ou la nécelfité l'exigera, & pendant 
tout ce tems que vous y ferez, ayez loin que la porte (bit ouverte : s'il 
y a des lits a faire,que ce foit, s’il fc peut , lortqu’il n'y aura point 
d’hommes ; puiique c’eft tenter Dieu quedefe mettre dans le danger. 

XX VI. Quand vous auriez les gages les plus conlidérables, & que 
vous feriez mairrefl'e, pour ainlr parler,dars la mailbn où vous êtes, 
que fi votre mùtre vous attaque en votre honneur , & vous pouriùic 
après l’avoir quitté, louez de la maifontout d’abord & n’attendez pas 
ri", moment ; car a quoi, comme vous dit Jefus-Chrift dans lbn Evangile 
de S. Matthieu ch. 16. vous le:vira le gam de tout le monde, li vous 
perdez votre ame. 

XXVII. Ne chantez jama:s de chanfons mondaines, & ne danficz 
pas avec les garçons. 

Un maitre ou une nraitrelfe qui lira ces avis à fes domeftiques une 
fois le mois, en (era beaucoup mieux ftrvi. 

D O M P T E-V E N1N , en Latin Vmcetoxicum ou Afclepias. 
Defcription. C’eft une plante dont les tiges , qui s'élèvent a la hau¬ 

te u de deux pieds , lont rondes, pliantes , vertes , & s’atachent par 
h haut aux plantes voifincs. Ses feuilles font femblables à celles du 
laurier, excepté qn’clles lont plus pointues, fermes & unies, elles naif- 
feit deux à deux par intervalles fut les nœuds des tigcs&oppofées l’u¬ 
ne à l’autre. Ses fleurs font menues, minces & blanchâtres , elles font 
fûtes en badin coupé en cinq quartiers. Leur odeur eft allez agréable. 
A ces fleurs fuccéden quelques goulfes pointues pleines de bourre blan¬ 
che & de femenccs couchées par écailles , roulîàtres & garnies d’une 
aigrette. Ses racines font blanches , menues & s’étendent en rond. 

Lieu. Le dompte-venin .vient dans les montagnes, & dans les lieux 
focs & pierreux. 

Propriétez.. Les racines de cette plante font excellentes contre le ve¬ 
nin, d’où la plante a pris fon nom : prilcs en breuvage elles font admira¬ 
bles contre les morfures des bêtes v. irencuies, leur décoction avec du 
chardon béni, pritê au poids d’une dragme & dem c pendant onze jours , 
eft un fouverain remède à ceux qui font mordus d’un chien enragé : prife 
t rus les jours dans du vin, c'ell un préfervarif contre la pelte rentra les 
racines font fudorifiques & provoquent les mois aux femmes. 

DON. 

D ON N ER le cerf aux chiens & les autres bêtes , c’eft lancer & 
faire découpler les chiens fur les voies. 

D O R. 

D O R M I R. De U (lutation dent il faut fe mettre pour dormir. 

Pour feconferver une fanté parfaite l’on doit dormir fur le côté droit 
au premier fommeil, afin que les viandes en defeendent plus aifément au 
fond de l’eftomac,qui étant plus charnu, moins membraneux & plus 
chaùd que le dell'us, contribue à unecoétion [dus prompte. Si l’on venoit 
quelques heures après à s'éveiller on fe tournera fur le côté gauche ; ainfi 
refte de la nuit, tantôt fur l’un, tantôt fut l’autre. 

On prétend quedefe coucher fur l’cftomac la vûë s’affoiblit& le ven¬ 
tre devient pardieux : (ùt le dos & fur les reins enge turc la pierre, caulc 
l’épijcpfic, les catharres & l'apoplexie. C’eft pourquoi de toutes les fitua- 
tions la plus laine & la plus honnête eft de le mettre lut le côté. Il eft vrai 
que ceux qui font fujets à la colique, & qui ont peine a digéret les vian¬ 
des , peuvent plus librement dormir fur le ventre. 

Si tôt que l’on fera. ouché, on fe tournera fur le côté droit, ayaçt les 
jambes un peu pliées & retirées : la tête ne doit être ni trop haute, ni trop 
balle j car la tête étant trop élevée, on eft (ujet aux maladies du cerveau , 
principalement à la poumonie, & l’on n’en dort pas fi à lbn aile : lors¬ 
qu'elle eft trop balle , on a des fonges fâcheux , & le dormir en eft 
beaucoup troublé. On prendra garde encore de n’avoir point les yeux 
& la bouche ouverte, les yeux d’autant que la vùë en deviendrait cour¬ 
te & foible, & la bouche , parce que cela eft fort contraire à la fan1» 
té. A l'égard des bras,l’on les tiendra cioifez, ou à demi courbez. 

Pour exciter U dormir. 

Prenez rofts communes avec un blanc d’œuf battu, mêlez-les bien 
enfemble & faites-en un bandeau. 

Vous pouvez encore faire un bandeau de la graine de pavot, 

Baume pour faire dormir. 

Prenez huile de noix mufeade tirée par expreflîon, & onguent 
populcunt , de chacun une once , moelle de cerf, huile rolât & de 
nénuphar,de chacun deux gros , huile tirée par cxprelfion des fe. 
prences de julquiame & de pavot blanc ; extrait d’opium & de fafran, 
de chacun deux gros , ambre gris , mule , civette & huile dilb'lée de 
bois de rofes , de cha.un huit grains. . 

Pour faire ce baume félon l’art, on délaiera les cxpreflïons d opium & 
de fafran avec tant foit peu de bon efprit de vin , puis on les incor¬ 
porera peu à peu fur un très-petit feu, avec l’huile de noix mufeade, 
la moelle de cerf & l’onguent populeum , après quoi on y ajouter* 
les huiles ; & infin le mufe & I’»'>lbrc g™ pulvcnfez , comme on a 
dit pour le baume apoplectique & incorporé avec la civette. 

Ce baume a été inventé pour provoquer doucement le fommeil aux 
malades , & pour appaifer les maux de tête. qui accompagnent fou- 
vent les fièvre* continues & quelquefois les rntermitentcs ; pour cet effet 
on en mer quelque peu dans les narines & dans les oreilles j on en oint les 
arrêtes des temples & des poignetson en frotte même la plante des 
pieds; on peut aulfi le mêler parmi les médicamens qu’on employé aux 
frontaux lecs ou humides; on en frotte légèrement le dehors du linge 
qui doit être appliqué fur le front & contenir les matières du frontal. 

Ceux qui ronflent en donnant font encore fort incommodez, cela 
Kkij leuç 



ïSo DOR. DOS. DOU- 
W arrive ou de ce qu’ils mangent & boivent par excès, ou de ce qu'ils 
rirent au lit auifi-rÔt qu’ils ont foupc , ou de ce Qu’ils ont beau- 
■COUP fatigué ou veillé. Mais pour l'ordinaire le ronfler vient dune 
nituite craflê, épaiilé qui s’oppofe à la lort e de l'air , lequel fe vou¬ 
lant fiayer un paffagc.rend un Ion touc-à-fait îmjxutun. Il peut être 
aufli caulé de ce que les hvpocondres ou les reins étant extrêmement 
échauffez pour être couche déliés', viennent a comprimer le diaj hia - 
TOe , qui poullam fortement l'air , le fait fortir avec précipitation & 
choquer avec quelque violence ce qui fe rencontre a fon pallage. Il y 
en a4 à qui ce défaut cft naturel par le propre vice des organes de la 

^Si au déclin des fièvres continues le dormir eft accompagné d’un 
lonfler & d’un doux foufle , c’eft un bon préfege. 

Tout au contraire dans l'apoplexie le ronfler e t mortel. Pour cm 

po gnée ou deux d’antth , ou une dent d’un dieval mort. 
Dormir d'un profond lommeil. Voyez C a R e. 
DOR E'E S. Ce Ibnt des fumées de cerf qui font jaunes. 

DORURE. Tour dorer les métaux. 

Vous donnerez la couleur d’or aux métaux & aux pierres en cette 
manière. Prenezdu fel ammoniac, de la couperofe blanche chacun 
^ pat tics égaies ; du ici de pierre ou fel minerai & du vad ue gris, de 
Chacun Lis parités; toutes ces drogues étant réduites en poudre tres-mc- 
rué. couvrez entière ment l’anneau, la pierre ou le métal que vous voulez 
.dorer; mettez-lc enfuite au feu pendant une heure , & 1 ayant tire, trom¬ 
perie dans de l utine fraîche, lavez-le, puis api es le nettoyez. 

Autre méthode pour dorer tous les métaux. 

Prenez du verni liquide une livre, de 1 a térébenthine, de Phu île de lin, 
de chacun une once, mêlez le tout & gardez-lc pour votre ulagc. • 

Faites bouillir de la colle médiocrement forte avec une tête d au , 
donnez en jufqu’à huit couches , quand elle fera feche vous polirez 
très bien le métal , puis broyez le bol arménien avec de la meme 
colle, y mêlant un peu de favon commun Sc craie noire , qui ett le 
plomb de mer , lailfez fecher ,.puis mouillez deau claire cc qui doit 
être doré . & appliquez votre or. 

Four dorer le plomb, pour le faire blanc & toutes autres chofes, pourvA 
qu’on applique la feuille d’étain par-deffus. 

Prenez poix noire , huile de terebenthine deux onces , refine tant 
foit peu; faites fondre tout fur le fcu,& faites-cn un verni,que vous 
paflerez fui l’ouvrage. 

DORURE DES PATISSIERS. 

Maniéré de la faire , & pour donner couleur a lx pâtijferie. 

Battez cnfemble des jaunes d’œufs & des blancs.& comme fi vous 
vouliez en faire une omelette. Si vous voulez que la dorure foit for¬ 
te & bien bonne , il fuffit de délayer un blanc d'œuf avec deux ou 
trois jaunes; Sc 6 vous voulez que la dorure foit pâle , on ne prendra 
que le jaune des œufs qu’il faudra délayer avec un peu d’eau. 
* Et pour employer la dorure mouillez-en une plume, ou une petite 
btofle douce , ou balct déplumé , ou de foie de porc, puis vous en 
dorerez la pâtilferic. . t , 

Si vous ne voulez pas employer d œufs pour taire de la dorure , 
vous pouvez détremper un peu de lafran , ou de fleur de fouci dans 
du lait , ou vous (èrvir d’œufs de brochet pour faire votre dorure en 
carême , car cette dorure cft maigre. 

Vous remarquerez que les Pâtillicrs mettent le miel dans leurs do¬ 
rures pour épargner les œufs. 

DOS. 

DOS de bahut , ou dos d’âne. EIcvet les terres en dos de bahut, 
t’clf-à-dirc, élever des terres en forme prcfque ronde fur leur longueur, 
pour faire égotter les eaux qui les pourraient gâter. Voyez Ados. 

DOSSIËRES. C’cft le nom qu’on donne à cette partie du harnois 
d’un limonier de charrcte, dans laquelle on engage les limons, & qu’on 
fait palier par dcflîis la telle. On la nomme encore Surselle. 

DOU. 

DOUILLE. C’eft le trou rond qu’on fait à chaque outil de fer, 
qui ne peut fervir fans être emmanché,& on met le manche dans ce 
trou , c’cft- à-dire , dans cette douille. 

DOULEURS des parties du corps de l’homme ou des bltes . & 
les remèdes. 

Douleur de dent. Voyez Dent. 
Douleur de colique. Conlultez le mot Conçut. Si les re¬ 

mèdes qu’on y a apporté ne vous conviennent pas , vous en pourrez 

ici choilir quclqu'autre. 

Remède pour lu colique biheuft. 

Prenez verni dont on accommode les luts , & quand les tranchées 
font fo tes, mettez chauffer fur une aff.ettc. trempez-y le bout du doigt 
& de ce qu'il en peut tenir, lailfez-en couler une goutte ou deux dans le 
nombril, faites chauffer une feuille de papier & mctttz-Ia deffus auffi-tot 
que le vernieft pofé » en même rems il faut avoir une fetviette bien chau¬ 
de pliée en quatre doubles & la mettez fur le papier,auflï-tot le mal celleia. 

Autre remède contre la colique bilieufe. 
Salpêtre purifié ou criüal m^éral r la dofe eft depuis un fcrupulc 

jufqu’a une dragme. 

DOU. 
Sel polychteft de la Rochelle; la dofe eft depuis un* dragme jufqu’à fix. 
Efprit de vitriol, de foufire, de nitie dulcifié ; ladolc eft depuis quatre 

gouttes julqu’a huit. 
Tartre foluble; la dofe eft depuis un fcrupule jufqu'à une dragme. 
Sel de fouffre ;la dofe eft depuis un demi-lcrupulc jufqu’à deux feru- 

pules. . 
Tartre vitriol ; la dofe eft depuis dix grains jufqu'a une demi-dragme. 

Remède pour la colique néphrétique & graveleufe. 

Prenez fené fin mondé deux onces. rhubarbe fine deux gros , turbtc 
blanc un gros, hermodates un fcrupule, polipode de chacune cinq grains, 
femence de bouillon , de faxifragede Gcnc s autant, iris de Florence au¬ 
tant, macis deux gros. Il faut mettre le tout en poudre fubtile, & en pren¬ 
dre , lorlqu’on lent la douleur, le poids d’un gros avec du vin blanc. 

Remède contre la colique néphrétique ou renale. 

Prenez une poignée de pariétaire, mcttez-la en infufion le loir dans un 
pot de terre , & le matin vous la ferez bouillir dans l’eau jufqu’à la 
confbmmation de la moitié qui ne doit pas être de plus d’une écuellée; 
mettez dedans trois petites cuillerées de lucre candi, & autant de jus 
de limon ; ayez foin de palier le tout & buvez-le chaud comme un 
potage, réitérez ecla trois matinées de chaque mois, favoir les derniers 
jours de la lune & à jeun. 

Autre contre la colique néphrétique , la pierre , la gravelle. 

Sel de. Mars ; la dofe eft depuis quatre grins jufqu’à fix. 
Teinture de Mars ; la dofe cft depuis une dragme jufqu'à une de¬ 

mi once. 
Extrait de Mars apéritif ; la dofe eft depuis dix grains jufqu’à deux 

fcrupules. 
Elprit de vitriol philofophiquc t la dofe eft depuis quatre gouttes 
fqu’à douze. 
Elprit de fel ; la dofe eft depuis quatre gouttes jufqu'à huir. 
Elprit de crellor; la dofe eft depuis quinze gouttes julqu’à une dragme. 
Elprit de cochlearia ; la dofe eft depuis fax gouttes julqu’à vingt. 
Conlcrve de cynorrhodon. 
Efprit de nitre dulcifié; la dofe eft depuis quatre gouttes jufqu’à huit. 
Sel polychrefte de la Rochelle; la dofe eft depuis une dragme juf- 

% 

i fix. 
Sel de fouffre ; la dofe eft depuis dix grains jufqu’à deux fcrupules. 
Efprit acide de fel armoniac; la dofe cft depuis quatre gouttes jul¬ 

qu’a huit. 
Elprit de vitriol de Mars : la dofe eft depuis quatre gouttes jufqu’i 

douze. 
Huile de vitriol dulcifié ; la dofe eft depuis quatre gouttes julqu’à dix. 
Elprit de vitriol & de fouffre ; la dole cft depuis quatre goutscs juf¬ 

qu à huit. 
Elprit de cire j la dofe eft depuis dix gouttes jufqu’à trente. 
Huile de cite ; la dofe eft depuis deux gouttes jufqu’à dix. 
Sel volatile de fuccin ; la dofe eft depuis quatre grains jufqu’à feize. 
Elprit de fuccin; la dofe eft depuis dix gouttes jufqu’à vingt-quatre» 
Elprit de papier ; la dofe cft depuis fix gouttes jufqu'à vingt. 
Tartre foluble ; la dofe cft depuis dix grains jufqu’a une demi» 

Tartre émétique foluble; la dofe eft depuis quatre grains jufqu’à vingr; 
Laudanum ; la dofe eft depuis un demi grain jufqu’à deux grains. 
Efprit de terebenthine; la dofe cft depuis quatre gouttes jufqu’a douze/ 
Elprit de gomme ammoniac;la dofe cft depuis quatre gouttes jaf- 

qu’à feize. . 
Cryltal minéral ; la dofe eft depuis un fcrupule jufqu’a une dragme. 

Four guérir la colique fur le champ. 

Le malade étant bien vuidé par purgations & lavemens. Prenez u« 
quarteron d’huile de noix vierge, une chopine de bon vin rouge, un 
peu île micridat & de camomille, le tout bien bouilli cnfemble , cel* 
l'empêche fur le champ. 

Un jaune d’œuf frais plein d'huile de noix ou d’olive, en fait de même» 
Une ferviette trempée dans l’eau tiède en fait de même. 
Kouisur d’eftomac. Voyez le mot Estomac. 
Douteur de la goutte. Voyez Goutte. 
Douleur de tête. Si la tête fait mal après avoir bien bü , l’on 

pourra faire un frontal avec fcrpolet, jioliuic Sc rofes , ou recevois 
la fumée Sc vapeur d’une décoftion de choux. 

11. Dès que la tête commencera a faire mal , il faut manger uns 
pomme ou deux de courpendu, ou quelques amandes atneres, o» boi¬ 
re de la rapure de corne de cerf avec tau de fontaine ou de rivière , 
ou fi on voit que l’eftomac n’ell pas attaqué on pourra boire un bon 
verre de vin. 

Douleur de tête venant de froid. Si la tête fait mal de quelque trand froid , appliquez fur la têie un fachet plein de fon, miel Sc fe| 
icaffé , ou de fange , marjolaine , betoinc , thim , graine d’anis . 

fenouil, baies de laurier & de genièvre , les plus chauds qu’on les 
pourra endurer , ou frotter les temples avec jus de motcllc , huile 
rofat & vinaigre. Voyez t e t e ou mal de t e t e. 

Douleur des yeux. Les fluxions fur les yeux font arrêtées par un 
cataplàme appliqué fur le front, lait de morceaux de limaçons à co¬ 
quille , incorporé avec la farine , de l’encens Sc de l’aloës fort agitez 
enlèmble, julqu’à ce que le tout loir épais comme miel. ° 

Pour la douleur des yeux, il eft bon de faire une décoélion de ca. 
momillc , roélilot & lemcnce de fenouil en eau & vin blanc Sc 
tremper un linge en quatre doubles, lequel bien exprimé fouvent’ foir 
appliqué fur l’œil/ ou bien mettre deflus du lait de femme avec de l’aubin 

d’œuf 



D R O. iCt D O U. 
^Vrufbien battu. Voyez les mots d’oEii & d’ïEU*.' 

P o Ut tu R. Pour la douleur d'oreille provenant de caufe chaude. 

ïnftilez dedans huile de jufquiame. Prenez huile rofat, & un peu de 
vinaigre , faites-en une injeCtion en l'oreille. puis appliquez pardeflus 
un lâcher de camomille, mélilot, graine de lin & guimauves, bouil¬ 
lis dans du lait. Si la caufe eft froide, mettez y du cotton mufear, ou 
un grain de mule. Scribonius, prile fort la fuie de poix inftillée chaude 
dans l’oreille avec un peu d’huile rofat , lorfqu'il y a inflammation. 

Pour appaifer la dMeur de ceux qui [ont tombez de haut. 

Donnez le poids d’un demi écu de cette poudre avec bon vin , 
niotnmic , tormentilles, rhapontique , fperme de balaine, de chacun 
«me dragme. Ou bien donnez le poids d’un écu de la poudre faite de 
{a fcmencc de joubarbe préparée, & de fucre candi. 

D R A 

D R A. 

DRACHME. Terme d’Apoticaife. C’eft la huitième partie de 
l’once ou foixantc-douze grains. 

DRAGEONS. Terme de jardinage. C’eft la même chofc que 
boutures en fait d’arbres, &' œilleton en fait d’herbes potagère s. Ainlï 
on dit qu'un arbre drageone trop , quand il poulie trop de petits fau- 
vageons tout autour du pied : on applique particulicrcinc.it ce mot à 
l’acaria , au figuier & aux ptunitrs ordinaires. On dit aufll, donner 
des drageons d’artichauts , c’cli-à-dire , des oeilletons. 

DRAP de curée. Terme de chalfe. C’eft une toile fur laquelle on 
é end la mouée qu'on donne aux chiens quand on leur fait la curée 
de la bête qu’ils ont prife. 

D R O. 

Pour calmer la douleur d'une plaie recente. 

I. Il faut prendre baume de jardin, grande & menue confoude , & 
peu de ici, piler le tout enfemble, & le mettre fur la plaie. 11 eft bon 
auffi de diftillcr dans la plaie du jus de- nicotianc , ou pour le mieux 
y appliquer le marc & jus de cette herbe pilée, Si bander incontinent 
la plaie ; Si tenez pour certain que dans trois jours elle fera reprife. 

IL Prenez pomme d'ormeau , fleurs de mille-pertuis Si de roma¬ 
rin , boutons de rôles ; mettez le tout enfemble en une bouteille de 
verre pleine d’huile d’olive ; ayez foin de bien boucher la bouteille , 
& laiuez-la expofée au foleil jufqu’à ce que le tout foit tellement 
confumé , qu'il femblc être pourri : puis paflèz-le pat un linge plu- 
fieurs fois, & lerelérvez en une fiole pour en inftiller quelques gout¬ 
tes dans la plaie. 

III. Le plus prompt & (ouvetain remède eft le jus & marc de la 
nicotiane, & l’onguent qui en eft fait. Cet onguent eft fort fingulier. 
Prenez vervene, agrimome , betoine & pimprenclle , de chacun une 
poignée ; lavez-les foigneufement, étant lavées, eflùiez-Ics , pilez-lcs 
enfemble dans un mortier, enfuite mettez-lcs dans un vaifl’eau de terre 
plombé, avec fept livres de vin blanc, faites-les bouillir jufqu’à la con¬ 
ta naption de la moitié , le vailfeau bien couvert, à un feu clair Si 
lent, puis mirez le vaideau du feu , laiflèz-le refroidir jufqu’au len¬ 
demain : palléz& exprimez les herbes étant encore un peu chaudes > 
le plus étroitement que vous pourrez par une étamine, ajoûtez-y une 
livre de poix blanche fondue à part & paflée par une étamine , une 
demi-livre de cire blanche granuleule , maftic & terebenthine , de 
chacun une once , foit fait un onguent de confiftance. 

IV. Rien n’eft encore plus fingulier que de prendre poix grecque, 
fouffre Si oliban , parties égales , les broyer enfemble avec aubins 
d’œufs, & après avoir étanché & nettoyé foigneufement le fang, join¬ 
dre étroitement enfemble les levres de la playe , appliquer par delliis 
avec un linge Si cataplâme , puis bander avec comprefl'es, & y lailler 
«infi pendant quelques jours. 

V. Ou bien faites bouillir feuilles de chardon béni Si farine de fro¬ 
ment en vin julqu à la confiftance d’onguent, lavez deux fois le jour 
les ulcérés de vin , puis appliquez par-üefl'us de cet onguent, ou la¬ 
vez la playe avec une décodion de d nt de lyon. 

Remède plus facile. • 

VI. Prenez de la fange trouvée fous les fciiles & fceaux, Si appli- 
qucz-la fur la coupure , elle fe fermera aulfi-tôt. 

Pour la douleur qui vient des nerfs foulez. 

Prenez de la graine d’hieble meure, mettez-la dans une fiole pleine 
à demi, empliflez-la d’huile d’olive , bouchcz-la bien , & faites la 
bouillir vingt-quatre heure dans un cbauderon plein d'eau chaude ; 
quand l'eau fera confirmée , il y faudra remettre d'autre eau chaude 
Si continuer pendant vingt-quatre heures; après ce tems ôtez la phio- 
le de l’eau . & mettez-la dans du fumier dix jours entiers. 

II. Vous pourrez auflî faire de l’huile d’hiebles pour le même effet. 
Empliffez un vailfeau de terre plombé à demi,de jus de feuille d’hie¬ 
bles , Si vertës-y autant d’huile d'olive , mettes ce vailfeau bien bou¬ 
ché avec de la pâte dans un four . après que le pain en eft dehors , 
laiflcs-lc julqu’à ce que le jus foit confumé : gardés cette huile pour 
l’appliquer fur les nerfs foulés & froilfés. 

III. Appliqués - y de la fiente de bœuf ou de vache fricalfée avec 
bon v.naigrc . ou huile de gland . ou gomme de poirier fauvage ma¬ 
laxé avec graille de chapons , ou huile de tillot, ou de jaûnin. 

Pour la douleur qui provient de la piqueure de nerfs. 

Prcnés limaçons avec leur coquille , broyés-Ics & appliqués tout 
auffi-tôt lur les nerfs foulés; ou bien faites tremper au foleil fleurs de 
fureau en huile de noix , & fvottés-cn le nerf trcnché , ou frottés-le 
«l’huile de ballàminc. 

Douleur de cœur. Voyez Sincope. 
Douleur de fièvre. Voyez Fievre. 
Douleur des hémorroïdes. Voyez Hémorroïdes. 
Douleur qui arrive aux chevaux. Voyez l'Article des Chevaux. 

DROGUE. C’eft tin terme général pour fignifîcr les épiceries de 
toutes e(peces,q'ii fervent principalement à la Médecine. On tire les 
drogues des animaux , des végétaux & des minéraux. Sous le nom 
des animaux on comprend les animaux entiers , leurs parties & tout 
ce qui en provient, comme le poil , les ongles , les cornes , le lait, 
le fang & les cxcremens. Sous le nom de végétaux on renferme les 
arbres , les arbriffeaux . les plantes & tout ce qui en dépend ; tels 
que font les racines, les fleurs,les feuilles,les fruits, les graines,les 
gommes,les rafines, les poix, les baumes, les moufles mêmes & les 
champignons. Enfin fous le nom de minéraux font compris les métaux, 
les minéraux proprement dits , les matcafiitcs , les pierres aufli-bicn 
que les terres & les bitumes. 

De ces trois familles, pour parler le langage des Chymilles, eft fortic 
une multitude prodigieufe de drogues. On ne s’ell point contenté de 
celles qu’on a trouvé dans fon propre pays, on en a apporté des pays 
les plus éloignés , & il s’eft trouvé que pour l'ordinaire elles on: été 
le plus employées. 

Cependant l’ulkge en peut paroîtte fufpeét, parce que i®. Leur ori¬ 
gine n’eft pas connue. Il y a eu jufqu’ici différens fentimens fur l’ori¬ 
gine de l’ambre. 11 n’eft pas encore certain que l’ambre jaune , qui 
le trouve fur les bords de la mer, foit de même nature que le foflîle qui 
fe trouve en Prude & en Languedoc. i°. La plupart des drogues étran¬ 
gères font falfifiées. La feamonée de Mefué eft à préfent une chimè¬ 
re , celle qu’on nous vend n’eft point pure, on y mêle le lue de titi- 
malc. Les Géroltes ne proviennent jamais ici dans leur naturel, les 
Indiens avant que de les envoyer, les font bouillir dans l’eau pour eu 
tirer l’huile & les empêcher de germer. 3 °. Ces drogues font le plus 
fouvent corrompues à caufe de l’éloignement des lieux d’où on les 
apporte , & des mauvais tems quelles ont à efl’uycr. C'ell ce qui fait 
que la racine de rhubarbe eft fouvent cariéé , & que celle de fquine 
eft ordinairement pourrie & fans vertu. 4®- Enfin les drogues du pays 
font toujours plus proportionnées & quelquefois plus fortes que les 
étrangères. Ainfi au lieu du baume du Pérou, de Tolut & autres,on 
peut employer la terebenthine pour l’ufage interne, & l’huile d’hypcri- 
cura pour l'ufage externe, fur tout celle de la fcmencc par expreflion. 
Le frêne ne cède en rien au guaiac.Lebuiseft liidorifique, & (on huile 
eft excellente contre le mal de denr. Le bois de genièvre vaut mieux 
que le faflàfras. Les Cuifinicrs y trouveront auflî leur compte. Les fe- 
mences de cumin , de carvi & de fenouil font préférables aux aro# 
mates étrangères, dont l'acrimonie cauftique eft nuilible aux vifeeres. 
L’acorus peut être fubftitué à la place du gingembre, ou bien la men¬ 
the , le fenouil 5c les autres plantes aromatiques. 

DROGUISTE. Devoir'des Drogujles. Il eft facile de concevoir 
que fi les Marchands Droguiftes ne font attention à leurs obligations» 
ils ne doivent pas s’attendre à augmenter leurs biens, manquant a ce 
que dit S. Thom. z. z. q. 77. Art. 1. in corp. & dans l’Article i6.‘ 

I. Les Marchands Epiciers, ou Apoticaires Epiciers ne doivent em¬ 
ployer en la confection de leurs Médecines , des huiles , firops éven¬ 
tés ou corrompus, ni mêler ou employer en leurs ouvrages de ci¬ 
re , aucune vieille cire avec la neuve ; ni aux ouvrages de lucre des 
vieux firops. Tous leurs ouvrages doivent être pareils dcfliis & def- 
fous à peine de confifcation défaites drogues, marchandifes & ouvra¬ 
ges, même d’être brûlés devant le logis de ceux qui s’en trouveront 
làifis, de cinquante livres d’amende & de punition exemplaire. 

II. Qu’ils confidércnt s’ils ont vendu leurs marchandifes, drogues , 
& autres chofes plus quelles ne valoient,car ils font obligés à refti- 
tuer ce qu’ils bnt pris au-delà du prix raifonnable. 

III. Si fans être maîtres Apoticaires & Epiciers ils ont délité en 
détail toutes fortes de marchandifes d'épiceries & drogueries sui en¬ 
trent au corps humain, leur étant défendu de les vendre qu’en bâ'es, 
caiffes , tonneaux , barils , panniers ou en fàc Si fous corde , & non 
point en détail ; ni d’entreprendre de les compofer, &c. 

IV. Si ceux qui ont al'piré à la maitrife avoient été en apprentilla- 
ge le tems porté par les Statuts, & avec les qualités requîtes. 

V. S’ils ont fait élection de Gardes en gens de bien & (ans au¬ 
tre intérêt que celui du Corps & de la Communauté. 

VI. Si les Gardes ont eu loin de faire exactement les vifites qu i!., 
font obligés de faire tous les ans, & fur tout pour la relormation des 
poids , balances Si mefures . étant rdponfablcs des mjuftrces qui fc 

commettent faute de leur foin. 
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A U. C'eft un terme -géntTal , 
ciu’on donne a plufieurs fortes de 
Loueurs. Lcscauxfontnaturelles 
où artificielles. Les eaux naturel¬ 
les fc divilent en eaux douces, en 
cauxminéralcs-&eneaux de mer. 
Les eaux douces font les eaux 

de fontaine, les eaux de puits, 
celles de pluie, de marais ou de 
marc & de rivière. De toutes ces 
eaux celles de rivicre font les 
meilleures à boire, elles font plus 
battues, elles contiennent quel¬ 
que peu de feloudenitrequi les 
i end laxatives i le ible.il qui les a 
écliauflé, ena corrigé la crudité. 

, que lottvent elles coagulent 
-: — boivent. D’ou vrent 

, la paralyfie, la 

Les autres au contraire font (i raalratiâi 
les humeurs Si caufent des obi truffions à ceux qun 
qu’ils font fujets à plufieurs maladies , comme le l.< 
pierre, la colique & l'indigeftion. Il en faut pour am excepter l'eau de 
pluye , qui étant pénétrée des acides de l’air, eft apéritive Se plus deterfi- 
ve que f eau commune. 

L'lau de marais ou de marc n’efl. pas bonne a boire, à moins qu’on 
ne l’ait fait bouillir auparavant. Les jardins doivent leur plus bel orne¬ 
ment aux eaux que l’on fait venir des fourres éloignées,ou a celles que 
l’on conduit par des canaux. Ces eaux, qui font reçues dans des badins, 
foi vent à atrofer les fleurs, les prez & les herbes potagères. Elles font d'u¬ 
ne li grande utilité, que les jardins ou elles manquent, font privez de très- 
■gtandes avantages .tant potu l’agi émtntquc pour le j tofit. 

Aluruere pour trouver de l’eau. 
Entre plufieurs méthodes dont on l'e fert pour connoîtres’il y a des 

fources d’eau dans quelques lieux, en voici une qui paioit la plus allutev. 
II faut avant le lever du loleil, fe coucher fur le vc turc, ayant le menton 
appuvé contre terre, Si obfcrvcr fi dans quelqu’endroit il s’eleve une va¬ 
peur humide en ondoyant. Ceft au mois d’Août, de Septembre & ci’Oc- 
robre qu’on doit faire la recherche des eaux. On doit remarquer que le 
lieu ou l’on voit élever cette vapeur ne loît point mouillé dans fa fuper n- 
cie. Les montagnes Si coteaux oucroillént les rofeaax, le crellon, les bau¬ 
mes fauvages, l’argentine, les joncs Sc autres herocs aquatiques, renfer¬ 
ment presque toujours de l’eau dans leur lein. 

Mais ce n’eft point allez que d’avoir trouvé de l’eau, il faut encore voir 
fi clic peut être conduite jufqu'au lieu où on la deffine, parce que le natu¬ 
rel de l’eau n’eft pas de monter plus haut que la fourcc d'où elle ioit, li ce 
n’eft par quelque artifice. C’eft pourquoi il faut que l’on voye avec le ni¬ 
veau le plus jullcmeni que faire lé pourra, afin de connoitre combien de 
pente il pourra y avoir depuis la fourre jufqu’au lieu où te doit faire la 
fontaine, & prendre garde au champ ou fera l’eau jufqu’au jardin, s’il ny 
a point de haut & de bas, ou quelque vallon dans lequt 1 il faudrait palier 
pour aller en droite ligne. Que fi cela eft, il faut faire une tranchée, ou 
rigole de trois on quatre pieds de profondeur pour mettre les tuyaux, 
luivant toujours le coteau , afin de conduire Ion eau le plus à niveau qu on 
pourra, pour ne point perdre de fa pente. 

Que li on trouve de l'eau en pluheurs endroits, comme il arrive fou- 
vent , il faut qu’on (aile de petites tranchées ou rigolts, qu’on fera rem¬ 
plit de pie ries ou de cailloux, leur donnant de la pente julqu’a la principa¬ 
le lomve, pour amalfor & faire venir toute l’eau au même lieu , & apres 
enfermer toutes les eaux d’un bon conroi ciui (bit fait à la profondeur né- 
ccflàire , ce qu’on cqnnoiua pat les tranchées qu’on fera pour loger & 
employer ce conroi, dans leiquelIcS l’humidité paroitra: fi c'eft en tetre 
glane,‘il n'eftpas de befoind’autre conroi que la glaife même, pourvû 
qu’elle foit bien pétrie avec les pieds, & un peu dcau. 

Il faut que l’on fc dbnnc bd aide garde de forcer trop la fourcc, penlant 
la lever plus haut, parce qu’elle pourvoit s’en aller par quelque canal lou- 

tC' Toute l’eau étant bien ramaflêe Si tetenuë, il faut faire bâtit un regard 
bien cimenté, qui foit fur le chemin où le doit taire la conduite deleau, 
a dix ou onze to.fes de la fourcc pim ou moins , lelon la commodité des 
lieux,il n’importe, pourvu qu’il n’y ait point de pente perdue. Le regard 
le doit bâtit de la grandeur tjue vous jugerez lùiv^nt la quantité d eau qui 
eft en votre ramas. 

Vous connoitrcz cette quantité d’eau jaugeant avec un pot de terre, c 
rlulicurs de cette manière. Vous ferez faite un trou rond a la pamcdup< 
d’un pouce ou deux, ou trois de diamettrc,& apres vous ferez entrer 
l'eau dedans. Si toute l’eau paife parle trou du pot lorfqu’il eu toutp 
c'eft la quatité d'eau que vous pouvez avoir ; mais fi l’eau pâlie | ar d 
Je pot, & pat le trou, il faut augmenter le trou, Sc faire enforte que 
ne palk point pat deilus, enfuitc vous mefuterez le diamettre du trou du 
pot, s'il y a deux, trois quatre 5c lix pouces de diamettre, plus ou moins, 
c'eft la quantité d’eau que vous pourrez avoir. 

Le regard étant bien bâti de bonne matieie, il faut faire tomber l’eau 
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dedans par le moyen d’une pierrée qui conduit à l’eau dans un petit dalloc 
par lequel elle tombera dans le regard au devant duquel il faut faire une 
coiffede plomb ou de cuivre oui foit percée d’un trou de la grolleur dura 
petit pois, pour empêcher qu' il n entre quelqu’orduvcs dans le regard ; il 
faut encore faire une autre coiffé de cuivre ou de plomb qui loir percée 
comme la pomme d’un arrofoit.ou un peu plus grollê, comme pour 
palier la tête u'unc grollê épingle. Cette coiffe fert a mettre au devant du 
trou ou doit palier l’eau , pour retenir les grenouilles, le limon, ou les 
ordures qui peuvent s’engendier dans les tuyaux Sc canaux. U faut aufli fe 
rendre bien foigneux de nettotir le regard & la coiffe, le plus louvcnt 
c'eft le meilleur, tant pour conléi ver l’eau, que les canaux Sc tuyaux. 

Je trouve que les tuyaux 5c canaux de terre lonc extrêmement bons 
étant bien emboitez l’un dans l’autre comme il faut: mais on doit faite 
une petite mallbnnericdans le fond de la tranchée d’environ un pied de 
lar«’c Si de haut, fur laquelle il faut poler les tuyaux pouulcs conb rver , 
parce que la terre eft ltijette à s’enfoncer, ce qui fait louvcnt bril'er les 
tuyaux; pour bien taire il les faudroit maUbnneiioutàl’cniouravcc du 
ciment, il n’y faudrait plus retourner. _ 

Pour éviter une plus grande dépenlc,on pourrait fèfcrvir de tuyaux 
de bois dorme, d’aulne & de chêne, les faifant crcufer & percer avec une 
grollê tarrière de Tourneur ou de Tonnelier :ccs canaux peuvent être 
percez de lèpt pieds-de long, ceux de chêne font les meilleurs pour durer. 
Dans ceux de bois d’aulne il s’y engendi e des herbes qu’on appelle queues 
de renard, qui rendent l’eau rougeâtre, c’eft pourquoi je ne fuis pas d’avis 
que l'on s’e n lerve, pourvû qu’on puillê en avoir de chêne ou d’orme, en¬ 
core qnel’orme foitiujet aie tendre, néanmoins il le confcive dans des 
terres humides Si marécagcutes. 

Après que les tuyaux de bois lcront percez, il faut les faire joindre en» 
femble. Pour cela il eft oéccflaire de faire des v,rôles de fer de trois pou» 
ces de diamettre, ou de quatre , lclquciies doivent tt.e bien affilées & ai» 
guifées avec une lime, afin qu’elles puiflcnt entrer plus ailément dans le 
bois des tuyaux. Il faut aulli quelles avancent trois pouces Sc demi dans 
diaque bois de tuyaux. Il eft fort aile de f oler les tuyaux de bois, pourvu 
que vous les l'alliez mettre dans la tranchée qui lcra bien applanic; 5c après 
qu’ils feront dedans, il faut poler une virole entre deux tuyaux juftemenc 
au milieu d’entr- Ls deux ; ôc a l’autre bois il faut frapper avec un gros 
piail'.et julqu’a ce que les deux bouts des tuyaux lé joignent Si touchent 
l’tin contre l’autre, Ôc continuer ainti jufqu’a ce que vous ayez aflêmhlé 
tous vos tuyaux. La jointure doit etre r et ouverte de poix. Enfin ii faut un 
bout de tuyau de plomb qui foit foudé à la coiffe par un bout, 5c par l’au¬ 
tre attaché avec deux clous au tuyau de bois, commcfi s’étoit une plaque 
de plomb ; mais il faut attacher du cuir entre le plomb 5c lebo.s,pour 
empêcher que l’eau ne paffe entre deux. U eft auffi néccliâirc que la place 
de lu plaque de plomb loir entaillée dans le tuyaty 5c après il faut appli¬ 
quer du ciment a feu tout à l’entour en allez bonne quantité. 
* Les tuyaux de bois étant tous pofez juiqu’au regard de la fontaine , il 
faut fe fervir pour lerefte de tuyaux de plomb, lefquels fe doivent appli¬ 
quer de même façon que j’ai dit ci-devant. Chacun fait qu’il faut des robi¬ 
nets aux regards, tant pour fervir a la vuidange quepour faire monter 
l’eau, parce qu’on peut facilement en avoir chez les Fondeurs; je n’en 
traiterai pas ici. 

On peut poler des tuyaux de terre (ans taire la depenle oc les entourer 
de ciment ; mais il ne lé fera rien de durée li vous ne faites la petite mu¬ 
raille pat deflous. 

Pour empêcher que le faix de la terre ne brife vos tuyaux, il faut avoir 
un bout de tuyau de plomb depuis la toiffe du regard jufqu’aa tuyau de 
tet rc, 5c le iouder avec du ciment a feu , 5c ce jufqù’au lieu ou le doit faire 
la fontaine. 

Les Eaux minérales font ou chaudes ou froide j. On compte parmi 
les eaux chaudes celles de Eouibon , de Vichi, de Balerucdc d’Aix.On fc- 
parede ces eaux des partie; de iouffre, c’c-ft ce qui fait croire quelles ti¬ 
rent leur chaleur des mines de fouffre par où elles paffent, en emportant 
avec elles des Tels lùlphmcux qui peut-être font accompagnez de particu¬ 
les de fer. Ces eaux font fort bonnes quand on les prend lur les lieux, ton» 
utiles rhumatilmes, la goutte Iciatique, la paralyfie, l’apoplexie,la léthar¬ 
gie 5: les humeurs froides. Car quand on les tranlportc, elles perdent leux 
vertu, qui ncconiiftequcdans les efprits volatils qui fediflipcnc pat le 
mouvement. 

On met au rang des eaux minérales froides celles de Foige.de Sainte 
Reine, 5c de Pafcy près de Palis. Elles ont des quai irez différentes, elles 
ont pointant cela de commun quelles lont apértives. 

L’eau de Sainte-Reine contient peu de tel, Si ne contient en apparence 
aucunes particules miner al es ;cl le aune chofe particulière, c’eft quelle 
lé conlèrve plufieurs années fans perdre (à vertu. M. Dodart en a eonlér- 
vé pendant vingt-cinq ans. 

Les eaux deïorgcs Sc de Pafcy font emprintes de parties ferrugineufcs 
& vitrioliques. Eaux minérales artificielles. 

Les eaux minérales naturelles font des tréfors que Dieu ouvre libé¬ 
rait ment en faveur des hommes , puifqu’étant chargées de riches dé* 
pouilies ôc des merverlloutès quuliccz des minéraux , elles fejnnblcnê 
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nous fournir toutes fortes de remèdes fans déj enfc & fans frais, poBr 
la euérifon de nos maladies. Mais ce trefor commun à tout le inonde 
elr l'ouvent fermé aux pauvres, qui en étant éloignez, n'ont pas de- 
quoi fatisfairc aux frais d’un long voiage, ou étant fur les lieux ils 
n'ont pas le moïen de foûtenir leur vie lans travail, ou manquent de 
retraites pour ui’cr de ces précieux remèdes ; en quoi les grands du 
fiecle travaillcroient pour le Ciel en terre, fi proche de ces fources, ils 
bâtilfoient des hôpitaux pour la commodité des pauvres malades, qui 
demeuient vuides dans cette plénitude, & indigens autems même où 
ils devroient recevoir un lecours fi favorable. 

C’cft ce motif qui m’a obligé de communiquer en faveur des pau¬ 
vres, certaines eaux minérales artificielles, que l’experience m’a fait 
connoitie être très-Ialutaires à la guérifon des maladies, particulière¬ 
ment de celles qui font longues & rebelles, dont les pauvres fe pour¬ 
ront utilement lèrvir, fans qu'elles empêchent leur travail, & fans que 
la dépenle ni la difficulté de les préparer puillentcn empêcher Tufage, 

Pour faire l'eau vegctale, il faut préparer le Tatre de la maniéré 
qui fuit. 

I. Prenez une demi livre de Tartre bien épuré, & mêlcz-la avec 
une once de Limaille d’Aiguille; faites bouillir dans un pot de terre 
vernifé quatre livres d’eau de pluie , verlcz-y doucement le mélange 
du Taure Se de l'Acier, faites-les bouillir cnfemble autant de tems 
qu’il en faut pour faire cuire un œuf molet, coulez-lcs suffi tôt au 
travers d’un blanchet, agitez la liqueur juiqu a ce quelle foit refroi¬ 
die, Se vous aurez une poudre, qui étant fiche fera verdâtre Scétin- 
cellantc, dont vous pourrez uler dans les obftruétio.ns, depuis un feru- 
pule jufqu’à unedrachmc. 

IL Prenez une once & demie de Tartre Martial, bien pulvcrifée, 
faites bouillir vingt pintes d’eau de riviere dans une chaudière, S: quand 
l’eau bout, jettez la poudre peu-à-peu, lailiez bouillir le tour une 
heure durant, & étant refroidie, vous verlerez par inclination cette 
eau dans un autre vailfeau pour Tillage. 

Cette eau levé les obftruclions de toutes les parties du ventre infe¬ 
rieur, & particulièrement du foie & de la rarte. Vous en prendrez 
durant vingt jours quatre verres chaque matin a jeun, trois heures 
avant le dîner, vous failant purger au commencement, au milieu, & 
a la fin des vingt jours. 

Il a été communiqué au public depuis peu une manière d’eau ve- 
etale, dont je vous donne la dcfctipcion, en vous 1 aillant le choix 
e celle qui vous agréera davantage. 

III. Prenez deux pintes d'eau de fontaine ou de riviere mefure de | 
Paris, que vous verlerez toute bouillante dans une terrine, ou vous 
aurez mis une demi once de Crème de Tartre calciné ; il fe fera une 
ébulitior. qui durera peu; vous aurez l'eau végétale a laquelle vous 
ajouterez encore pareille quantité d'eau de fontaine ou de riviere, pour 
en prendre chaque matin la quantité luldite. 

IV. Pour calciner le Tartre vous en mettrez une livre fur les Char¬ 
bons ardens, jufqu’à ce qu’il foit blanc; puis le mettant dans une ter¬ 
rine, vous y verferez demis une pinte d’eau bouillante, que vous lait 
ferez refroidit pour avoir le Tartre calciné, que vous emploierez à 
faire l’eau vegetale. Pour rendre l’eau vegctale plus forte, vous ajou¬ 
terez à chaque verre quatre goûtes d’elprit de Nitte. 

V. Prenez deux onces de Tartre de Montpellier pulvcrifé, & une 
drachme de Limailles d’Acicr ou du Fer tout pur, & non préparé, 
faites bouillir vingt pintes d’e au dans une grande chaudière, 8c quand 
T, au bout, metrez-y la poudre peu-à-peu, puis lailiez. bouillit le tout 
une heure, 8c lotez du feu. Quand l’eau fera froide, vous la vuferez 
doucement par inclination dans d’autres vaifl'eaux, ou la mettrez dans 
des bouteilles de vtrre pour la confervcr. 

Cette eau eft fort aperitive, defopile les parties du ventre inferieur, 
prévient les hydropifies qui naillént des obftruétions & de la chaleur 
des entrailles; vous vous eniérvirez comme de la précédente. 

VI. Prenez lîx pintes mefure de Paris d’eau de fontaine, de pluie 
ou de rivière , dont vous remplirez un vaiflèau de gré ou de terre, 
mettez-y une demi-once de Coupctoiè ou de Vitriol Romain du plus 
verd& clair fans le piler, & ii le vaiflèau clt plus grand à proportion; 
puis vous le boucherez, afin que l'air n’y entre pas, vous le mettrez 
Jurunais élevé ou fur une table, & vouslelaillèrezainli infufer, fans 
letemucr, deux fois vingt-quatre heures. Aptes ce tems vous tirerez 
le tiers, ou plus de la moitié de l’eau , doucement tant quelle lé re- 
t ici a claire, pour cela vous vous fervirez d’une ufl’c ou d’une cuillère, 
fins remuer l’eau, de crainte de mêler le fond; & quand vous aurez 
encore lailié raflèoir cette eau durant vingt-quatre heures, vous tire¬ 
rez le fécond tiers, & puis vous lailiercz les fondrilles, c’eft-à-dirc, 
l’autre tiers de l'eau qui eft au fond, qui ne feboit point, mais qui cft 
icfervé pour d’autres ulàgcs. Vousmcttrez les deux premiers ucrsdc 
cette eau dans des bouteilles de verre, plutôt quede terre, afin quelle 
ne s’évapore point. Pour cela on pourra fe fervk d’un entonnoir, en 
mettant fur fon ouverture un linge blanc pour palier & faire couler 
l’eau claire & nette dans ces bouteilles. 

Vous commencerez Tufage de cette eau après avoir été purgé , & 
vous en prendrez tous les matins deux ou trois verres, pendant quinze 
jours ou trois femaines. Vous en pourrez continuer Tufage jufqu’a deux 
ou trois mois durant les maladies longues & habituelles. 

Ccta tau guérit les chaleurs du foie & des reins, la "ravelle & les 
douleurs de tête caufees par les vapeurs que la chaleur eleve du ventre 
inferieur; elle eft utile a Jaguérilbn de THyropilie, dépendante de la 
marne intempérie, & de toutes les maladiesqui on: leur lourcc de la 
chaleur ou de Tobftruftion des vifceies. On s’en fert heureufement 
dans les fièvres intermittentes: mais je ne puis caite ce que j ai connu 
par expérience, que cette eau guérit miraculcufement ksfièvre;quit¬ 
tes, fi vous en donnez deux verres dans le commencement du hillon, 
ce que vous pourrez rcitcrer en d’autres accez. Si vous trouvant à la 
campagne, vous n’avez pas de cette eau préparée, vous prendrez 
douze grains de Vitriol Romain, que vous ferez intuier durant douze 
iteuxes dans deux verres d’eau que vous prendrez. 

EAU- us?. 
J'ai à vous avertir que vous pourrez rendre cette eau plus ou moins 

forte, félon les neceffitez dans lefquellcs les pauvres confultcront le 
Médecin charitable, & c’cft un avantage qu’ils trouveront dansées 
eaux artificielles, par-dt-flùs les minérales naturelles, que vous ne pou¬ 
vez faire plus fortes quelles font dans leurs fources, qui d’ailleurs font 
fouvent mélangées de qualitez vencneulès d’Arfenic, qui caul'e de très-, 
mauvais effets. 

Pour ce qui eft des fondrilles ou le dernier tiers qui fe trouve au 
fond de cette eau, vous en tirerez un grand effet, fi vous la mettez 
chauffer dans une écuelle d'étain ou de terre y failant tremper des 
comprcflès pour les appliquer fur Jes plaies, ulcères, érefipcles, dar¬ 
tres, brûlures, gales & autres infedions de la peau; vous pourrez 
auffi vous en fervir pour appliquer fur les parties enflammées •• & ce 
qui eft de grande épargne pour les pauvres, c’eft que cette eau lèulc 
eft très-propte pour leur faire des Lavemcns. 

VII. Prenez une livre de Limaille d’Acier, & deux livres de Tartre 
de Montpellier, que vous mettrez dans une terrine vernifee, vous 
verferez une fois chaque jour durant un mois ouenviron, de l’eau de 
vie , qui doit furnager la matière, & lorfque la matière fera imbibée 
de cette liqueur, vous feparcrcz la matière en deux parties, delquel- 
lcs Tune fera deftinéc pour être fechée petit a petit lins feu ni Soleil, 
pour en faire des pâtes, qui feront gardées pour l'uûge. 

Sur l’autre partie de cette maflé, vous verferez une ebopinc d’eau 
de vie, que vous retirerez lorlqu’elle aura pris une teinture rouge, qui 
feit environ après quatorze ou quinze heures, vous en verferez de 
nouvelle fur cette matière, 8c vous continuerez juiqu’a ce que la ma¬ 
tière fufditc ne donne aucune teinture à Teau de vie. Vous vous fer¬ 
virez de cette liqueur & la palferez par la manche d’hipocras, mettant 
un quarteron de Sucre ou environ lur une livre de cette liqueur, dont 
on pourra pendre une cuilltréc à jeun, ou bien en mettre quelques 
goures dans un verre d’eau jufqu’à ce qu’elle en prenne la teinture, que 
vous prendrez le matin en forme d’eau minérale, qui leve toutes lor- 
ces d’obftrucfions du ventre inferieur. 

Quant à ce qui regarde l’autre partie de la maffe fufdire, qu’on peut 
appeîler Pierre d’Acier, vous en ferez des eaux minérales artificielles 
en touchant Teau de chaque verre une ro.s ou deux de cette pierre, 

ui la fera en un moment changer de couleur & de faveur. Vous pren¬ 
iez demi vencs de cette eau chaque matin durant quinze jours, pour 

corriger Tiwemperie chaude du foie & de la rate, 8c delbpiler toutes 
les parties du mefcntere& des vifeeres. 

Vin. Prenez fix onces de Vitriol Romarin: mettez le dans un pot 
de terre vernifé , qui ne contienne guercs plus que la matière que- 
vous y mettrez, faites fondre ce Vitriol fur un petit feu deSarment, 
remuant lans celle la maticie avec un petit bâton de bois, pendant- 
trois quarts d’heure. Cela fait, lailiez refroidir, étant refroidi. caflcz. 
le pot & tirez-en la pierre formée de Vitriol, que vous trouverez au 
dedans , & dont voiii Tu (âge. 

Prenez de la grotlèurde deux fèves de cette pierre, faites Ta infufer 
dans une bouteille de vene avec un pot ou trois chopines d’eau 
de riviere Tefpace de dix-fèpt ou dix-huit heures, U bouteille étant 
bouchée, & pendant les chaleurs de l’Eté, lorfque vous vous en 
voudrez fervir, prenez doucement la bouteille, de peur que l’eau 
ne fè trouble, & beuvez en deux verres le matin à jeun, quatre h. li¬ 
re; avant manger, continuant quatre ou cinq matins de prendre la 
même chofs. 

Vous pouvés encore en prendre tout autant chaque foir en vous 
couchant, après avoir médiocrement loupé. Cette eau eft fon bonne 
contre la colique renale, pour rafraîchir le foie, & pour exciter 
l’appetit. 

L’a AU de mer eft âcre & faite. Il y a toute apparancc quelle 
prend fa falure du Sel Gemme qu’elle détrempe. On trouve encore 
d’autres eaux lalécs dans quelques étangs. On en voit un auprès 
d’Orange. 

Eau benite. Outre toutes ces eaux, il y en a encore une, 
laquelle quoique naturelle, en eft pour tant difhnguée par les Céré¬ 
monies & les prières des Minifttc-s de l’Eglife. On voit que c’cft de 
TEau-Benitc, dont je veux parler: Elle lcrt à procurer des giates 
pour le temporel. Elle cit très-utile pour avoir abondance de bi:n. 
Elle ne contribue pas peu à la fainté du corps & de l’ame. Elle a !e 
pouvoir de chaflcr les Démons, de ditloujrc les -.luîmes & les eneba;- 
temens, de préfirver de tomber dans beaucoup de maladies, de les 
guérir. Elle cft bonne tontre les maladies contagieufcs ce le mauvais 
air, contre la grêle, les tempêtes & les intempéries des .filons, 8c 
généralement contre les embûches du Démon 8C ceux qui lbnt a lui, 
quelle reprime puiflàmment & qu’elle empêche de nu.re aux hommes 
comme on le peut connoitra p^r les prières donc l’Eglife fe fert en la 
beniflànt. On voit fon antiquité dans Thiftoite de TEglifc, &bs effet» 
merveilleux qu’elle a produit & qu’elle produit encore tous les jours 
quand on l’emploie avec foi & relig on. Ainfi c’elfune pratique loua¬ 
ble de faire bénir les maiibns qu’on a fait faire, qu’on a Joüees, ou 
qu’on a achetées, de garder Toujours de TEau-Bcnite dans la mailon, 
d’en porter dans les vergers, dans les terres, & dans lis vignes, pour 
confcrver les fruits des accidens qui peuvent lurvenir . comme beau¬ 
coup de perfonnes de pieté le pratiquent avec une utilité vilible, & 

d’en porter même fut loi. , 
Les eaux artificielles font celles quon a invente pour différons 

ufages. Les unes ne fervent qu’a TcmbclliHcmenr de la peau ou à la 
garennr de quelques petites élévations. Les autres regardent le fou- 
lagcment d« malades ou leur guenlon. Quelques-unes font pour le 
goût 8c Todcur. 

Eau Souveraine pour beaucoup de maux. H y a une eau qui ne 
qoûre pas fix deniers la pinte dont Ja compoiition cft-ci après. 

Elle guérit de tous maux d’yeux 8c les rayes nuiflàntes a lareferve 
des tayes formées, pour ktqueilcs il faut recourir a l’operaùon de 
la main: Elle empêche la petite verole de marquer; celte eau «uérit 
le* brûlures, gales, giatcllcs, dartres, érélipeies les viçjles plaies, 
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a- ulcérés curables: appaife la douleur des incurables, la teigne fans ] 
caufer de douleur, les Lepres naiflantes, & foulage les invétérées. j 

Compofition de l'eau. Prenez deux gros de Couperofc blanche, & un ; 
cios de Vcrd de gris, du meilleur: pulvenlez le tout & mettez le 
dans un pot de terre verni, ou dcgrais, jettez deflus trois pintes d eau 
•chaude j remuez le tout enfemble avec une cfpatulc de bois, ou petit 

bac«te compofition eft bonne pour les yeux, les gales &gratelles qui 
ne lont point invétérées : mais pour les gales fie grate les mverterees les 
dames, lesérélïpeles, les vieilles plaies, les ulcères, toutlateignc 
& la lenre. on la fera trois à quatre fois plus forte; celt-a-dire que 
lbr trois pintes d’eau ou mettra foc à huit gros de Couperofe, & trois 
à ouïtic 210s de Veid de Gris» 

%[açe £ ceUe eau. I. Toutes les fois qu’on voudra s’en fervir, ou en 
donner a quelqu’un, on la remuera avec l'efpatule, afin que la matière 
lé répande par tout également, car elle va au fond. 

II.1 Pour les maux des yeux, on les lave de cette eau, par dehors, 
& on en fait couler dedans avec le bout du doigt par le coin de l œil, 
fenverfant la tête, ou fe couchant fur le dos. Si le mal eft violent o„ 
peut s’en fervir a toutes les heures de jour; cela cuit un peu d abord, 
mais la douleur celle en un moment: l’expencnce a fait voir que ce 

"TicplÏgTi gratclle . dirtrcs, 
les plaies & ulcérés : appliquez fur le mal deux linges blancs de lcrti- 
ve, trempez dans ce,le eau, que vous tiendrez toujours mouillez 
fi vous voulez guérir promptement; 1 un fera dche qu on mettra 
fur le mal, l’aune fera gros & pire en quatre doubles, qu on ap¬ 
pliquera fur le délié, bi par négligence on laittc fecher ces deux 
linges, le délié s'attachera a la pla.e, Si 1 ccorchera quand on vou- 
draalc lever; pour empêcher cela, on mouillera le gros linge quon 
appliquera fur le déliée, & quand le délié icra imbibé il fe lèvera fans 

rien écorcher. , „■ 
IV. Pour la brûlure vous y appliquerez des linges comme delius. 
V. Pour empêcher la petite veiolc de marquer: quand elle fera ve¬ 

nue a (épuration, vous y appliquerez deux linges mouillez bien dé¬ 
liez que vous ne laillcrez pas fecher. 

y] Pour la teiene on applique fur la tête rafeejdeux linges mouilles 
comme défiés. lun délié , & l’autre gros en trois ou quatre doubles, 
qu’on ne laiflera point fecher ; on guérira d ordinaire en v* mois, lans 
aucune douleur. Us remèdes communs compolez ce Poix, ecor.hent, 
& caufent des douleurs efffoiables.. 

VII Pour la le;.re-naifiànte, & invétérée, vous la frorterez jiilqucs 
à l’écorcher, puis vous la badinerez de cette eau ; & appliquerez des lin- 
ees mouillez tomme pour la teigne. . , 
b VIII Pour les maux ci-dcf!us qui ne fonc pas inveterez, a larelcrve 
de la lé: rc d; de la teigne, on j ouïra guérir fans fe purger: man- 
moinj i, on fe purge, on guéiiia plus promptement, plus furement 

& (ans crainte de rechute. . 
Eau pour les fièvres. Il faut prendre trois livres dcau de fontaine, 

la mettte bouillir a feu clair pendant »n quart d'heure, Sc mettre dans 
cette eau une demi drachme de Safran,, & autant de coeur de Lievre ; 
ces deux drogues doivent être enveiopées dans un morceau de toile 
neuve pilée en deux doubles. Enfuice on en prendra trois ou quatie 
onces une heure après l’acccz delà fièvre, fit le lendemain on en pren- 
du autant a la même heure qu’on aura pris la première ; & Ii la fièvre 
revient, il faut recommencer jufqu’a ce que la fièvre fott pailéc ; ce 
remède eft bon pour toutes les fièvres d’accez, fie il l'epr^nd de même 
pour toutes les autres. . 

i. Qu'il faut un poêlon bien propre pour y fane bouillir I eau. 
z". Qu’il faut mettre le Cachet bien lié ou font le Safran 8c le cœur 

de Lèvre quand l’eau bout, ou commence a bouillir. 
j. Que les cnians 6c Lu foibles en peuvent prendre trois onces, fit 

les autres quatre. , , -, 
4. Qu’il faut être à jeun depuis deux heures, fit prendre un bottil¬ 

lon deux heures après la pritc, 8c dîner ou louper enfu.te a lor-, 

dinaire. , 
t. Qu’il ne faut point prendre alors d autres remeùcs. 
6 Que ce remède n’a que le goût d’une bonne eau, qu il ne caille 

point de maux de cœur, ni d’autres accidensou incidens, comme fait 
quelques fois le Quinquina li renommé. 
* 7. Que le propre de ce remède eft de fixer les humeurs qui cau- 
fent'la fievre, lelquelles étant fixées il faut purger le malade avec 
prudence fuivant fort tempérament Sc (on befoin, fi déjà il n’a été purge 
auparavant, ou qu’il ne l’ait pas été allez. 

g. QL,e ce remède qui cil très facile a prendre, eft excellent con¬ 
tre toutes les fièvres intermittentes, Si principalement contre la fièvre 
ouatte qu’il guérit infalliblcmcnt. Quant à la lièvre continué on n’en 
promet pas la guérifon, quoiqu’il nepuillepas, à ce que l’on croit, 
prétudicier au Salade quand il le prenorort. 
1 l 0u-;i n’eft pas nccella.re que i eau loit chaude quand on la boit. 

lô Ou'il faut conictver cette eau dansdes phioles de verre bicnpro- 
tires fie bien bouchées pour s’en fetvudansle belour. Elle le conltrve 

le cœur de Liévte doit être en poudre; pour cet effet 
on le St fecher doucement dans un four, oc on le met en poudre 

CnÇt'v Celeste. Vous aurez grand foin de bien choifir les drogues 

poignées de Raihnsdc Damas, autant de Jujubes , por n m 
o'Hieblcs. quatre poignées de graine de Genrevie 
meures, une poignée de fcmence de Fenouil vetd, autant de heurs 
de Eafilic, autant de fleurs de Mille - Permis, autant de fleurs de Ro¬ 
marin, autant de fleurs de Marjolaine, Je Pou,Ilot, de Stecado , de 
Franc Suicau, de Rofcs Mufcades, de Rue, de Scabieufe. de Centat rc-. 
de Furaeicrrc fie d’Agrimoine, Jeux onces de Spka-Kardh autant de bol, 
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d’AIoës, autant de graine de Paradis, autant de Cal ami Aromatici, autant 
de bon Macis, autant d’Oliban, autant de Sandal Citrin, une drachme d’A- 
loês épatique, Ambre fin. Rhubarbe deux drachmes. Toutes ces drogues 
étant allemblées fie bien conditionnées, on pilera celles qui doivent être 
p.lces 8c pulverifèes, fit on mettra le tout bien mélange dans un grand 
alambic de veire fort, d’un pied & demi de hauteur, & vous verferez 
de bonne eau de vie fur ces drogues, enforte que l’eau de vie fumage 
au moins de trois travers de doigt au delius des diogues. Puis aïanc 
bien bouché l’alambic , de crainte d’évaporation, il faut mettre l’alam¬ 
bic dans du fumier de Cheval bknehaud en digeftionl’éfpacc de quinze 
jours, enfuitc on le mettra en diftillution au bain-marie toûjours bouil¬ 
lant, après l’avoir muni de (onchapiteau & de (on récipient, l’un fie 
l’autre bien luttez Si (celiez: on fera attentif à la diftillation , enterre 
que lorlque l'on s’apercevra que ce qui tombe dans le récipient, chan¬ 
gera de couleur, on doit aulli changer de récipient Si remettre la pre¬ 
mière eau qui a dilfillé dans l’alambic pour la purific-r de fon plilcgme 
par une fécondé diftillation, fie cette féconde fera la vraie eau celcltc. 

Quand vous verrez cette fcconde eau changer encore de couleur tirant 
fur le roux, vous la mettrez en relérve bien bouchée dans un bocal de 
verre fort, puis vous délaierez une demi livre de bonne Thériaque avec 
autant de fine Térébenthine de Venitc fie d’huile d’Ainande douce, vous 
mélangerez tout cela avec le marc qui eft refté dans l’alambic, & vous 
pouficrez la diftillation au feu de fable violemment pour avoir ltyyrai 
huile de Baume, qui doit être comme du Miel clair. 

Propriété z. Si l’on fe frotte le matin avec cette eau le front, la 
paupière des yeux, le derrière de la tête, Si fur la nuque du col, elle 
rend la perfonne prompte fie habile à bien apprendre ; fortifie la mé¬ 
moire, aiguifo les efpntsSc conforte mcrvcilleufement la vue. 

En la mettant avec un morceau de cotton dans les narines, c’cft un 
fouverain céphalique pour purifier le cerveau de toutes fuperfluitez, 
humeurs fioides Si catbatreules. Si de trois jours l’un on en boit une 
cuillerée, elle maintient la perfonne en force, en vigueur & dans un 
embonpoint, tel que la beauté fcconkrve julqu’à l’âge decrepite. Elle 
eft fouveraine contre la courte haleine, fie la rend agréable en adou- 
ciilànt les otgancs du poumon 6:le guctiilant lorfqu’il eft gâté. Si on 
en donne dc'tems en tems a un lépreux, elle repaie fi bkn Ion foie 
qu’elle caille une prompte guérifon. Elletft fi bonne contre les venins 
& poifons, que fi l’on en vcrlc for un Crapau ou autre Infecte veni¬ 
meux feulement fix goures, on le voit mourir foudainement. 

11 n’y a point de teftaurant qui puifle égaler la vertu fubftantielle de 
cette eau divine; car non feulement on peut Te paflèr de boire Si de 
manger durant vingt quatre heures, quand on en a avalé le matin une 
cuillerée: mais même fi l’on en met dans la bouche d’un agonilànt 5c 
qu’il la puiÜ'c avaler, elle lui redonne de la vigueur Si lui rendl'ufage 
de la parole, & de la railon s’il la perdue. 

Elle fert à rompre la pierre fie la gravelle, diflîpe la rétention d'urine 
Si l’ardeur brûlante de la verge. Elle foulage notablement les éthiques, 
alirutiques fie hydropiques, les gouteux même s’en peuvent iérvir uti- 
lemcnt par fomentation. Elle garantit de la perte fie de toute fièvre fi 
maligne quelle puifle être ; en un mot on peut appeller cette eau ce- 
leitc, une incdedrie univerlèllc. 

Eau clairette, qui purge fort doucement par le haut fie pat 
le bas. Elle elt fort agréable au goût. Pour la garder elle doit être mile 
dans uneboutc.lle de*verre bien double, fie bien bouchée. 

Compofition de l'eau clairette. 

On prendra-deux drachmes de verre d’Antimoine très-fubtiiement 
pulvérité, fie une livrcfiedcmie dcVin d’Elpagne, qu'on feramacerer 
enfemble a très-petit feu pendant une femainc, dans un matras bien 
bouché, le remuant 8e agitant de tems en tems, puis onpalkra la li¬ 
queur par le filtre; Si y aiant ajouté fie mêlé quatre onces de Sucre 
rafiné, fie deux goûtes d’huile de Canellc, on gardera cette eau clai¬ 
rette pour s’en IcTvir a l’occafion» 

Autre eau clairette. Compofition de la teinture. 

Prenez une once de pouflîerc de Cochenille, que vous mêlerez, en» 
fuite vous ferez bouillir une chopine d’eau dans une cornue de verre , 
dans laquelle vous jetterez une demi-once d'Aiun commun Si deux 
gros de Crème de Tartre; quand ces deux tels feront difl'ous vous y 
vuiderez votre poufliere de Cochenille, fie toute la liqueur deviendra 
d'un rouge fi foncé qu’il paroita noir; on vuide après par inclination 
la liqueur teinte, Si l’on y ajoute for le marc de l’eau que l’on fait 
-bouillir de nouveau pour achever de tirer toute la liqueur qui étoir 
encore contenue dans le marc : on conkrvc cette liqueur ou teinture 
pour teindre l'eau claitette au degré de rougeur que l’on veut. 

Compofition de cette eau. 

Aïez un pot de très-bonne eau de vie, la plus claire qu’il fe pourra, 
& fans aucun mauvais goût, mettez-y deux drachmes de Candie, qua¬ 
tre Clous de Gérofle, Si environ trente grains, ou demi-drachme de 
Macis, ou fleur deMufcade, le tout concallé: laiilez votre compofi¬ 
tion (ans l’expofet au feu ni au Soleil pendant vingt-quatre heures, en 
remuant votre liqueur quatre ou cinq fois pendant ce tems, c’eft-à-dirc 
en donnant du mouvement à la liqueur qui doit être dans la cornu'é 
bien bouchée: les vingt-quatre heures étant écoulée:, vous y ajoute¬ 
rez de votre teinture de Cochenille jufqu’a ce qu’elle ait teint votre 
eau dévie de la couleur que vous fouluitez, Si une demi-livre de Sucre ; 
vous boucherez enfuite votre cornue, 8c après lui avoir donné du mou¬ 
vement, vous la Iaillerez environ douze heures, enlèitc vous filtre¬ 
rez votte liqueur par le papier gris, 8c l'eau clairet e eft faite. 

Eau clairette d Arménie. Vous prendrez fix livres des plus belles 
Cerifes griotes que vous pourrez avoir : après e.i avoir ôté la queiic 
& le norau, vous les mettrez au fourneau dans une balfine bien nette 
avec une- pinte d’eau de fontaine, fie vous les ferez bouillir durant une 
grande heure: maisenliutc vous les pallercz a le chaude ou ctamine en 
les écrafant, fie du jus qui en forma vous en ferez un nrop en y mettant 
trois livres de Sucre fip , quatre onces de Canellc, une once de Clous 

de 
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je Géroflc, une bonne Mu fade, une once de Cardamomum, qua¬ 
tre grains de Mule, autant d’Ambre gris broie au mortier avec du Su¬ 
cre candi, le tout legereinent concaflé. Quand le firop fera fait Sc 
bien clarifié vous le mêlerez avec quatre pmtes de bonne eau de vie 
dans un grand bocal, que vous boucherez bien& l’expo ferez au gros 
Soleil durant quinze jours, &vous aurez d'excellente eau clairette. 

Le marc qui vous reliera de ces drogues, eft bon pour faire de l’Hy- 
nocras commun en y ajoutant du Sucre en la manière que nous dirons 
dans le mot d’Hypocras. 

Eau admirable pour la pierre, la gravelle, la Colique, la rétention 
à urine, les Jlegmes, & pour aider à expulfer le calcul par le conduit de 
la verge, & Pou* empêcher la génération de la pierre ou du calcul. 

Prenez quatre livres de Frailé ou un plein chapeau : deux livres de 
Saxifrage, tiges ôc feuillesj une livre d’Hedcra terreftris; une demi- 
livre de Virga aurea; deux poignées de Sefedi, ou Silcr montinum: 
quatre livres de Sucre candi pire & camifé ; huit livres d’eau de vie. 
Mêlez tout dans un grand vafe de terre bien bouché & expofez-lc 
dans une cave fraîche pendant quinze jours. Il faut premièrement faire 
un lit dans le vafe, d’Hedcra terrcllris, lavoir de feuilles, Ibmmitcz 
& baies qui s’y trouvent, Sc un lit de Fraifcs, un de Virga aurea, & un 
de Sure candi pilé, Sc ainfi continuer 6c agencer le tout, ôc mettre 
l’eau de vie par-deflùs ; les quinze jours pallez, mettez tout dans une 
V.ctlie de cuivre avec Ion tefrigcratoite bien lutte, qu’on dilblle comme 
quand on fait l’eau de vie, avec un feu modéré jufqucs a ce qu'il ne 
lé pâlie plus rien ; vous mettrez l’eau qui fera paflce dans le récipient ou 
dans une fiole b en bouchée. Avant que de vous en lcrvir vous y ajoure¬ 
rez fur chaque livre de cccteesu quatre onces de Sucre candi en poudre, 
& vous l'y laillèrez dflloudre pour la rendre plus douce, plus agréable 
& plus efficace. 

Vfage & dofe. 

On en donne le matin à jeun une once, trots heures avant que de 
manger, & l’on peut continuer trois jours de fuite, & à toute heure 
félon la necelfité ; elle fe prend par précaution le vingt-huit delà Lune 
de chaque mois. Quelques Médecins difent qu’il faut donner cctce 
eau dans un véhiculé pour aider là vertu a être portée aux reins. mais 
elle a allez de vertu d’elle-même Ctns y rien ajoûter, de peur d’aug¬ 
menter la caufe efficiente de la pierre ou de diminuer la vertu qu’elle a 
d’ôter & d’empéchcr la caufe formelle, qui font les deux cailles géné¬ 
rales qui concourent à la génération dis calculs; & cette eau fait mer¬ 
veille pour empêcher leur formation. Son effet n’eftqucpeu fenfible, 
cependant il arrive quelquefois que les urines font un peu plus char¬ 
gées de fable ou de flegmes qu'à l'ordinaire, Sc quelquefois elles ne le 
font point : mais ion effet ne laide pas d'être très-certain & profitable ; 
ainfi que l'experiencc nous le fait connoître tous les jours par ceux qui 
en ufent. 

Cette eau ne fe peut faire qu’à la fin du Printems à caufe de la diffi¬ 
culté qu’il y a de trouver certaines plantis qui y entrent. 

Eau Vhagedmique pour les ulcérés. Cette eau cil un mélange de Su¬ 
blimé & d’eaux de Chaux. Mettez une livre de Chaux dans une grande 
terrine, Sc l’éteignez avec fept ou huit livres d’eau chaude. La Chaux 
afant trempé cinq ou fix heures & s’étant raffife au fond, verfez l’eau 

.par inclination & filtrez-la. C'eft ce qu’on appelle eau de Chaux. Sur 
chaque livre de cette eau on ajoute quinze ou vingt-grains de Sublimé 
corrofif en poudre, qui la font jaunir d’abord; on les agite long-tt-ms 
enfemble dans un mortier de verre ou de marbre & l’on fe (èrt de cette 
liqueur pour nettoier les vieux ulcères, elle mange les chairs fupetflucs. 
On l’emploie aufli dans la gangrène en y ajoutant de l’elprit de Vin & 
quelquefois de l’efprit de Vitriol. 

L’e a U de Chaux cfl dcfücative appliquée extérieurement ; on en fait 
prendre aufft pat la bouche mêlée avec du Sirop Violât pour les ulcérés 
du poumon & de U poitrine, on en mêle encore dans du Lait qu’on 
Veut prendre pour empêcher qu’il ne fe caille dans l’cftomac: la dofe 
de l’eau de Chaux ell depuis une oncp julqu’a quatre, elle caufe ordi- 
paircmcnt beaucoup de foif. 

Eau de Noix vertes. Prenez des Noix vertes, coupcz-les par rouel¬ 
les, pilez-les dans un mortier, & diffillez-les à petit feu dans un alam¬ 
bic de verre, ou chapelle de gré ou de terre. Gardez loigncufcment 
l’eau qui en fortira dans des bouteilles de verre bien bouchées avec de 
la cire &du parchemin dédits. Vous aurez foin de mettre dans chaque 
bouteille une once de Sucre. Puis vous les expoferez au Soleil durant 
douze ou quinze jours; après ce terns vous les mettrez dans un lieu 
qui foit un peu frais. 11 n’importe en quel mois on cueille les Noix vettes. 

Vertus & ufage de cette eau. 

Mettez trois doigts de cette eau dins un verre, avec quatre fois autant 
de Vin blanc & autant de poudre de Tartre qu’il en faudioit pour cou¬ 
vrir un écu. Beuvez ce verre d’eau à jeun deqx heures avant que de man¬ 
ger , elle guérit toutes fortes d’hidropfiies en trente jours. On en peut 
prendre quand on va fe coucher, pourvu qu’il y ait deux ou trois heures 
que l'on n'ait mangé. 

Eau Jliptique pour arrêter le fang. Il faut prendre du Colcotar ou du 
Vitriol rouge, qui refte dans la cornue après qu’on en a tiré l’efortr, 
de l’Alun biûté & du Sucre candi, de chacun trente grains, de l'eau 
Rofe, de 1' urine d’une jeune perfonne, de chacun une demi once, de 
l’eau de Plantain deux onces. Agitez le tout enfcmlc dans un mortier, 
& puis gardez cette liqueur dans une phiole. Quand on en a befoin on 
la verfe par inclination. 

Ufage de l'eau Jliptique. On s’en fett extérieurement & intérieurement 
pour arrêter le fang d’une artere ouverte ; il faut tremper dedans une 
comprellc, l’appliquer fur l’ouverture & tenir la main dellus. Et pour 
arrêter le fay ne nient du nez, il faut en mouiller un petit tampon & 
l’introduire dans le nez. Quand on en prend intérieurement, on la 
qiêle avec l’eau de Centinode. Elle arrête les dyflènteries, les crache- 
mens de làng, le flux des menfttuës & celui des hémorroïdes. La dolè 
ell de, uis uneduchyac jufqu’à deux. 
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Eau dacete pour guérir les éccii elles, la gangrené, chancre de la louche > 
mal de gorge, apojlemcs, éréjipeles, brûlures, engelures & toutes inflmmn- 
fions. Faites bouillir deux pots de bon Vinaigre, mettez au premier 
bouillon une demi-livre de Mine de Plomb dans un fac de papier, tour¬ 
nant avec une efpatule (en ôtant la grofle éaime& le papier qui fiit- 
nage ) pendant demi-heure ou environ julqu’a ce qu’en mettant une 
cuillerée dans une taflê d’eau, elle devienne blanchâtre comme eau de Sa¬ 
von , alors jettez-y cinq chopines de Vin blanc ou clairet, & au premier 
bouillon tirez le tout du feu; la, flêz-le repolir, après verfez par inclina¬ 
tion le plus clair dans des vaifleaux de terre ou de verre bien bouchés, 
confervez le marc cnunvaillcau bien bouché jufqu'à ce que vous n’en 
puifliez plus tirer de liqueur. Le marc peut fervit pour les mêmes maux. 
Pour les écrouelles Sc gangrènes on en merfut les plaies avec descorn- 
prelfes. Pour le mal de gorge, on en met dans la bouche pour gargarifir. 
Notez, qu’aux écrouelles il fout éviter d’y mettre le feu, on n’y met 
pas même des charpis; la lancette du Chirurgien eft un coup mortel. 

Eau de vie. C'eft un elprit de Vin détrempé dans une grande 
quantité de flegmes. On fait l’eau de vie par la diftillation. On en 
peur tirer de toutes fortes de Vins ; cependant il faut plutôt cmploicr 
les Vins les moins forts, &ccux qui commencement à fe palier, l’cx- 
perience a montré que ceux-ci donnoient plus d'eau de vie. On y trou¬ 
ve aufli mieux fbn compte, en ce que ces Vins ne font pas fi chers que 
les autres. Nous avons parlés fur le tnot Distillation, de la ma- ’ 
Dicte de faire l’eau de vie , nous allons rapporter ici quelques-unes des 
principales propriétés de cette liqueur. 

Vertus de l'eau de vie. 

L'eau de vie feule eft capable de guérit pluficnrs maladies où l’on a 
emploie un grand nombre de remèdes. Elie eft très-bonne pour les 
ulcérés, elle les nettoie& y faitievenir les chairs. Les echymofes fira- 
ples fi: guéridènt aufli en les frottant d’eaudevie. Elle eft propre pou* 
les blcilutes & pour arrêter Icsliémonagies, tcllcque (croit celle qui 
fuivie.,droit à celui qui perdront Ion làng par la gencive, pour s’étre 
fait arracher une dent. 

On s’en fertpour faire palier la gale opiniâtre par de frequentes lo¬ 
tions fans emploier d’autres remèdes. 

L’eau de vie eft encore bonne pour les hémorroïdes doulou- 
rculès accompagnées d’.nfiammation. On-f.iit un Cataplâme avec un 
Oignon cuit & de l’eau de vie, on applique ce Cataplâme fur les hé¬ 
morroïdes, & en deux jours la douleur & l’inflammation ceflènt. 

Eau d'Anis forte, ou eau de vie Anifée. Si vous la voulez foire 
comme beaucoup de gens la demandent, prenez un demi-feptier d’el- 
fcn.e d'Anis diftiUéc, mcttcz-le dans trois pintes de très-bonne eau de 
vie, avec une pinte d’eau bouillie : mêlez bien- le tout enfemble. Si 
vous la voulez fiterée, vous mettrez fur le tout uncchopine de Sucre 
clarifié: mais beaucoup deperfonnes l’aiment làns Sucre ; paffezle tout 
a la chauffe, de même que les autres. 

Je ne parlerai point ici de certaines autres liqueurs fortes & violentes, 
qui ne font faites qu’avec de l’efprit de Vin , un peu de Sarc & quelques 
odeurs, comme l’eau d’or, le pitre, le fcc, Sc autres qu’on appelle 
comme on veut, &dont l’ufagc eft très pernicieux pour lafânté. 

Eau de vie de Genièvre. Prenez un pot d’eau de vie: un quarteron 
de graines dé Genièvre : treize gros de Canclle : douze Clous deGéro- 
fles : douze grains de Poivre blanc, le tout entier infufez-lc pendant 
huit jours à froid, ajoutez enfuite une demi-livre de Sucre, & filtrez-le. 

Eau de Cerifes. Dans une pinte d’eau mettez ôc écra'ez une demi- 
livre ou trois quarterons de Cerilès, lu.vant qu’elles font bonnes, avec 
un quarteron ou cinq onces de Sucre: pafl'ez le tout à la chauffe julqu’à 
ce qu'il foit bien clair; faites-le refraichir, ôc donnez cette liqueur 
à boire. 

Eau à'Abricots, de Pèches, ou de Poires mufquées. Dans une pints 
d’eau mettez fix ou buit Abricots, Pèches ou Poires mufquées, fiuvanc 
leur grolléur, ou on en augmente la quantité ou on la diminue. Vous 
les couperez par morceaux, vous leur donnerez un bouillon dans cette 
eau pour en tirer le goût, Sc le tout étant refroidi, vous y mettrez ua 
quarteron ou cinq onces de Sucre; lorfque ce Sucre fera fondu, vous 
le pallétez à la chauflè julqucs a ce qu'ù foit clair, vous le ferez ra¬ 
fraîchir & le donnerez à boire. 

Autre Eau à!Abricot. Prenez des Abricots bien mûrs, ôtez-en lei 
noïaux, faites-les cuire dans de l’eau bien nette, laiffez refroidir l’eau, 
pallez-la dans une fervierte; mettez dans une pinte d’eau un quarteron 
de Sucre : elle fe boit le plus froid qu’il eft poflible. 

Eau de Framboije. Prenez des Framboifes bien mûre?, paflez les 
& preffez-les bien dans un linge, mcttcz-le jus dans une phiole ou bou¬ 
teille de verre découverte, mutez la trots ou quatre heures au Soleil, 
puis tirez le jus bien doucement, de crainte de remuer la lie qui eft au 
fond ; mettez un demi-feptier de jus avec une pinte: d'eau fraiclie, une 
demi-livre de Sucre , battez-les bien dans deux vaifleaux, & lorfque le 
Sucre eft fondu, paffez-le tout dans une forviette: elle fe boit le plus 
fiais que l’on peut. 

L’eau deCerifrs, de Grenades Sc de Grofeilles fc font de U même 
façon. , 

Eau deQafmm. Prenez une pinte d’eau , mertez-y un quarteron de 
Sucre roïal, une poignée de fleurs de Jafin ins; mettez-lc tout tremper 
enfemble l’éfpace d'une demi-heure, & battez les dans deux vaifleaux, 

* *»— 
deK|w.vam, Aira-k. 

bouillir un bouillon avec un peu d’eau, paflcz-les, prenez le jus, met. 
tcz-en un demi-feptier avec une pinte d eau, un quarteron de Sucre, 
battez-les bien dons deux vaifleaux & paflez-les dans une lerviette. 

F au de Coriandre. Concafléz de la Coriandre Sc mettez-la dans une 
pinte d’eau fraîche avec unquateron de Sure, laidcz-la tremper jufqu’à 
cc que l'eau en ait bien pris le goût, Sc pillcz-la, 

* El L'eau 
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L’eau d’Anis, d’Orangc, & de Citron, Ce font de même que celle 

Je Coriandre. ... , , 
E a u Catulle. Faites bouillir une pinte d eau avec demi once de 

Canelle rompue par morceau, & après l’avoirôté de dcllus le feu, met- 
*ez-y un quarteron de Sucre, laites-la refroidir, & pallez-la. 

Autre Eau de Canelle. Prenez une livre de Canelle, trois livres d eau 
Rofe Si autant de Vin blanc; conciliez la Canelle, mettez-la intuler 
pendant quatotze jours, puisdiftillez la première eau qui fera blanche, 
qui eft la meilleure, enfuite la féconde, puis une troifiéinc, qui elt 
la moindre; elle cil bonne pour le toic, la tatte, le mal d eilomac, 
lys maladies froides & celles du cerveau, la matrice, la débilité des 
nerfs & contre les poifons-froids. Elle provoque les mois, & l’urine 
il tenue elle arrête le vômilTeracnt, taie acoucher, & recréé tou- 
tes les fondions de l’ame. La dofe eft depuis une drachme jufques 

3 E°au de fenteur delà Reine. Prenez eau de Rofe rouge rrois pintes, 
ciu de Rôle mufquée. Si de fleurs d'Orange > de chacune trois cho- 
phes, eau de fleurs de.Melilot, de Fleurs de Myrtille, & de CoftusHor- 
tenfls de chacune uois choptnes. Toutes ces eaux diltdlecs leront mi- 
les dans une bouteille de verre, dans laquelle vous ajouterez Bcnjom 
en poudre une livre, Clous de Géroflc, Canelle, Ecorce d Orange 
lèche, de chacun une demi once, le tout concalle, bouchez bien la 
fiole. & lailicz-laun mois lâns l’ouvrir. 

EAU dame. Prenez Benjoin quatre onces, Scorax deux onces. San¬ 
tal Citrin une once, Clous de Géroflc deux drachmes deux ou trois 
morceaux d’iris, la moitié d’une ecorce de Citron, deux Noix Mut- 
cadcs une demi once de Canelle, & deux pintes d eau ou environ: 
mettez-lc tout dans un coquemar neuf de terre, défaites bouillir julqu’à 
diminution d’un quart, puis prenez environ iix grains de Mule, que 
vous mettrez en poudre, avec gros comme unenoifette de Suie, que 
vous délaierez avec un peu de cette eau : vous mêlerez letoutenlcmble 
& remuerez bien, enfuite vous paflèrez le tout Si le mettrez dans une 
bouteille de verre bien bouchée pour laconfcrver. 

Il faut garder le marc, Si le faire lécher pour le mette en poudre, Si 
s;en lèrvir à parfumer les poudres donc on a parlé ailleurs. 

Eau de Grenade. Il faut prendre une Grenade de moicnne grofleur, 
la bien épulcher. & l’écrafer au plûtôt dans une pinte d’eau, de peur 
qu’c'le né noirciflè : vous mettrez enfuite dans cette eau un quarteron 
ou cinq onces de Sucre; vous paflèrez le tout à la chauile juiques a ce 
quil fou clair, vous le ferez rafraîchir & le donnerez a boire; Si li la 
Grenade ne donnoit pas allez décodeur a votre tau, vous y mettrez 
ane ou deux cuillerées de lirop de Grotlcillcs pour achever de lut donner 
•couleur, ou bien du Tourocfol que vous y mettiez tremper &ptus 

^EUU \e fenouil verd, de Pimprenelle, & de Cerfeuil. Il faut prendre 
Je l’un ou de l’autre une poignée. Si la mettre infulèr dans une pinte 
d’eau à froid, l’cfpace d'une heure ou d’une heure & demie, puis vous 
y mettrez trois onces ou un carteron de Sucre, vous la paflèrez , la ferez 
«fraîchir & la donnerez à boire dans quelques auties eaux. Si l’on y 
veut du ParfumdeMufe & l’Ambre préparez, vous en mettrez, mais 
fi peu qu’on ne s’en aperçoive prefque pas. Lorlque vous voudrez gla¬ 
cer, & mettre en Sorbec toutes ces eaux, vous y redoublerez la dole 
de Sucre & mettrez fui une pinte une demi livre de Sucre, vous augmen¬ 
terez auflimoitié de fruit, de fleur, ou de graine, a proportion de ce 
que vous voudrez faire, pareeque fans cela elles n’auroient point de 
goût, & la glace leur ôteroit toute leur qualité, principalement a celle 
de Citron, de Limonade. Mettant ainii Beaucoup de Sucre, de Citron, 
de Mufc Si d’Ambre, c’eû ce qui lui donne le nom & la qualité de Sorbec 

de Levant. 
Eau glacées. La manière de glacer toutes ccs eaux chacune en par¬ 

ticulier. Vous en mettrez trois, quatre, ou fis bottes ou autres vaif- 
leauxfuivanc leur grandeur dans un feau à un doigt de diftance les unes 
des autres, puis vous prendrez laglace, que vous pilerez bien Si que 
vous falerez. Lorfqu’clle fera pilée, vous en mettrezproprement cUs 
le lcau le feau tout autour de vos boctes jufques a ce que le Iceau loir 
tout plein & qu’elles en (oient couvettes : pour les faite glacer promp¬ 
tement Si que cela fc folle bien, il faut la quantité de deux huons 
de Sel ou environ. Le tout ainfi difpolê vous le lalflcrés repolcr une 
demie heure ou crois quarts d’heure de teins, prenant garde que leau 
ne fubmcige vos boèccs à mefute que la glace fe fond, & que île n en¬ 
tre dans vos liqueurs. Pour éviter cela, vous faites au bas du Iceau un 
trou où vous mettrez un faullèt, par lequel vous en tirerez l’eau de 
tems en tems, enfuite vous rangerez la glace de dcllus vos boëtcs Si 
remuerez là liqueur avec une cuillère, ahn quelle le glace en nege, 
& fi elle étoit glacée en gros morceaux vous fa remucicz avec la cuil¬ 
lère pourladifloudrc, fans cela elle n’auïoitpoi edegoût; & lorlque 
vous aurez manié toutes vos boëtcs & vos liqueurs, U pris bicri garde 
qu’il ne foit point entré de la glace (allée dedans, vous les recouvr¬ 
iez de elacc& de tel pile comme dcllus; & fi vous êtes preile pour les- 
faire plus promptement glacer, il faut les forcer de Sel, fc vois n’au¬ 
rez plus befoin de les remuer que lorlque vous les voudrez lervii, Si 
ne les dre lierez que lorlque vous lcaz prêt de le foire; voila engene- 
tal comme le font toutes le eaux glatees. 

Eau prïcieujc. Façon de faire (eau rejlauratsve. Prenez trois poig¬ 
nées de Gentiane par petits morceaux & autant de feuilles Si fleurs <?c 

petite Centaurée coupées bien 
heures dans de bonne eau dévie, dlft en la mo.tic a un feu t 

.nlu;c Vr m z cette d.ltdlation, fanes-la infùfer dans une 

Efirêaqou 11, Cicons. .ou, le, la.lfcra «ngi-qurn ta», 
vous les diltil'crcs enfuite, après quoi vous y a.outenz un baron de 
tanellc Sc douze Clous de Géroflc. On en prend une cuilluee en le 
couchant avec un peu de Sure, après les épu Lmcns. 

U y a encore des eaux raTfth.liantes oui lervenr a faite ces Emul- 
fions, telles que lent celles de Pourpier, de Chicorée, de Laitue courte, 
4e Melons Si de Concombre. 

EAU. E B O. E C A. E C H. 
Secret four convertir Feau en Vin. 

Prenez une once de Tartre de Montpelicr bien épais & calciné à blan¬ 
che m, que vous mettrez dans un matras, Si par dcfiùs quatre onces 
d’eau de vie, ou mieux d’cfprit de Vin. Scellés le matras hermétique¬ 
ment: mettcz-le au fumier lixou fept jours, enfuite vingt jours fiai un 
feu de cendre modéré, après quoi vous Téterez, & vous aurez une 
pierre que vous multiplierez de cette marnere, Pulvcrilèz votre pierre , 
&tâihczdc ne la point éventer, ajoûtez une once d’efpric de Vin. Mec- 
ïez-la lix ou feptjours au fumier, puis vingt jourslurles cendres, & 
faites comme ci-dcvant. Ce que vous ferez tant qu’il vous plaira. Si 
vous en mettez un grain fur un verre d’eau il lèraaulTi-tôt changé en 
Vin d’un goût exquis & très-lain. 

II. Prenez une livre de Tartre de Montpelicr, pilcz-le & paflèz-Ic 
par le tamis de jfoïe, mettez-y par dcllus une livre de fort Vinaigre ; 
étant dillout, vous le diftillercz, & il foi tira inlipide, jcttezde l'eau 
de vie fur la matière, laifl'ez-la repofer un jerurpuis diftilles-la au 
bain-matie. Prenez un peu de cette matière qui refte dans l’alambic ; 
détrcmpez-la dans de l’eau commune, & vous aurez une liqueur vineulè. 

III. Trempez tm pain forçant du four dans de fort Vinaigre julqu’à 
ce qu’il en l'oit bien imbibé, puis faites-eaiecher un morceau, & le 
mettez dans une taflé pleine de cette eau. 

IV. Prenez fcptante livres de Tartre de Monjpelier, mettez-en deux 
dans une cornue avec quatre livres de fable blanc bien lie, diftillez-le 
pardegrez, vous ferez la même choie de tout votre Tartre, aiant tour 
l’efpiit de vos fcptante livres vous le garderez. Prenez la ttte moite Si 
faites-en le Sel que vous dilloudrez, filtrerez & coagulerez vingt fois, 
mcttcz-lc enlùitedans un alambic bas & large, joignez Telpritrcélifié , 
adaptez le chapiteau que vous cxpolerez quinze jours au grand Soleil, 
vous trouverez dans la chape un Sel volatil que vous metttez dans l’oeuf 
pbilolbphiquc quarante jours au feu de lampe Si la poudre fera faite , 
dont vous jetterez un gros fur un muids d’eau qui fermentera comme 
du mou, Sc fera fait dans lix heures. Faites-cn des Tablettes qu’on 
garde en lieu fcc, on en détrempe un morceau dans de l'eau pour boire. 

Tour faire de l'eau de vie avec de Feau. 

Faites dïfloudre une demi livre de Sel de Tartre fur une quantité 
fuftiiante d’eau de vie, mettez cette mat.ere dans un va llcau où il y 
aura quatre à cinq fois autant d’eau, 1 aillez -la fermenter, & elle fera 
bonne dans peu. 

On auroit pû donner ici la manière de faite pluficurs autres lotres 
d’eau•• mais parce qu’on les tire par le moien de la diftillation, on a 
jugé à propos de les mettre dans l'Article de la Dr s t i l t A T i o n. Toi¬ 
les font les eauxRofcs, celle dcFramboife, de Cerifc, deNoyau, de 
la Reine d’Hongrie, de Chardon Bénit, Si autres. On y a donrfé fur 
tout une deferiprion exaéte Je l’eau Vulnéraire ou d’Arqucbulàde. 

E B O. 

EBOULER. C'eft un terme qui fe dit d'un tas de terre, ou de 
fable, ou de pierre, ou de bois, &c. qui étant bien rangez, & s’étant 
maintenus 'en bon état viennent à fe kiflèr aller fur les cotez, & par 
conlcquent à perdre leur ancienne fituation ou dilpofition ; une muraille 
s’eft éboulée, la terre qui étoit fur les bords de la tranchée eft venue’ à 
s’ébouler; de la vient te mot d’éboults, pour dire, la choie éboulée, 

E C A. 

EGALER. C’eft un terme de Jardinage, qui fe dit des Poids & des 
Fèves qu’on écoftè, ccft-àdire, qu’on ôte de leur colle. 

E C EL 

ECH AL AS. C’eft un morceau de bois longée quarté, d’environ 
un pouce d’épais, il fe fait d'ordinaire de cœur de Chêne, fendu ex¬ 
près pour cela, & eft cmploié à foire le treillage des clpaliers. Il s’en 
fait de telle longueur qu’on veut, mais l’ordinaire eft de quatre pieds 
Si demi, de huic à neuf pieds, Si de douze, &c. il s’en fait aufli des 
Lranchcs de Châtaignier fendues en deux, ttois, quatre, Sic. 

ECHALOTE, en latin, Afcalonia ou Cefa Afcalonica. 
Defcription. C'eft une plante ou plûtôt une elj.ecc d’Oignon, dont la 

racine eft bulbculè Si oblongue. Scs tiges (ont crcufcs Si bofluës. Ses 
feuilles font droites, longues éxfiftuleu les. Ses fleurs font a lix feuilles 
difpofécs en flems de lys, &compoiènt un bouquet ou paquet lpheri- 
quc. A ces fleurs luccedent des fruits qui rcnfeiment des fcmences 
prclque rondes. 

On a donné principalement le nom d’Echalote à la racine de cette 
plante, qui a le goût de l’^il quoiqu'il ne foit pas fi fort. 

Lieu. L'Echalote croit dans tous les Jardins potagers, ilenvenoiten 
quantité dans le Pais d’Afacalon vilkyde Judée. C’eft delà quelle a-été 
appellée Afcalonia. 

Propriété*.. Les Echalotes entrent plus dans les ragoûts que dans les 
ordonnances de médecine ; cependant on le 1ère utilement de leur jus 
dans Us tlquinancies avec lequel on les frotte. Il provoque le flux menf- 
trucl quoi qu'il tût été arrêté: il eft céphalique Si fait du bien quand 
on le tire par le nez. Etant uyélé avec du Vinaigre, de la Rue & du 
Miel, il elt fort bon contre les morfurcsdesCluens enragez. Si on y 
fait fondre du Sel il diminue les cicatrices laiflèes par la petite verole, Si 
les taches du vi'.agc. On dit qu’il eft meille ur que TAlcyonium, pour 
foire tenante le poil tombe par la pelade. On en fait un Onguent avec 
de la graille de Poule qui eft bon pour empêcher le; callurcs de l'ouliers. 
Enfin les Echalotes iont apetmves, propres pour la pierre &pour le; 
retentions d'untc. Tout l.c monde lait quelles excitent l'appu.t Si 
chalicnt le mauvais air. 

Culture des Echalotes. 

Elles viennent de cayeux fur planche, en rayon de quatre dbigts 

éloignez 
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éloignez l’un de l’autre les cayeux à mémo diftance. C'eft à la fin 
de Février qu’on les plante, êc fur la fin de Juin qu’on renoue les mon¬ 
tais. On les leve de terre vers le vingtième de Juillet, on les lailî'e 
un peu aërcr,puison les ferre en quelque lieu qui ne (bit pas humide. 

ECHAPER& s’emporter. Ce font des termes qui le difent à 
l’égard des arbres qui (ont extrêmement vigoureux, Sc qu’on appelle 
furieux, qui ne pondent que de fart grades branches lins en faire de 
celles qui doivent fructifier, & qui par ccs grands jets font otr des buif- 
fons trop grands, ou des efpaliers qui excédent la hauteur des murail¬ 
les, Oins rien pouffer pour garnir le pied. De là vient qu’on dit cet ar¬ 
bre s’emporte , cet arbre s’échapc, il le faut retenir; cette branche 
s'eft échapée, s’eft emportée; il faut ôter de ces branches qui s'échi¬ 
nent trop. 

ECHAUDEZ ou CRAQUELIN S AU BEURRE. Met¬ 
tez fur une table un demi litron de fleur de farine, faiccs-y une petite 
foffe au milieu, mettez dans cette folle environ un demi verre de le¬ 
vure de bicre, ajoûtez-y ce qu’il faudra d’eau chaude, & maniez le 
tout enlcrable, rcduiftz-le en pâte un peu molccte pour vous fervir de 
levain ; c’eft pourquoi il faut raæallèr cette pâte & la tourner en 
façon de petit pain. Mettez enfuitc ce pain dans un lieu chaud, afin 
qu’il levé ou fe renfle promptement ; & ti c’eft en Eté il pourra fie 
renfler fuffilàmment en un demi quart d’heure. 

En attendant que le levain fe renfle, vous mettrez fur une table 
en quart de fleur de farine, faites y une folfc au milieu, mettez dans 
cette fofl'c une livre de btuire non falé, que vous aurez manié & 
amolli auparavant s’il eft trop dur, ajoûtez-y une once ou un peu plus 
de lél menu; mêlez ces choies enfemblc, en y ajoutant ce qu’il fau¬ 
dra d’eau froide pour pétrir cette pâte. Lorfquc cette pâte fera pétrie 
à demi, vous prendrez votre levain s’il eft j rét ; c’eft-à-dtre, s’il eft bouffi 
& renflé, il faut le mêler avec voit, e pâte en achevant de la pétrir. 

Et quand elle fera pétrie fulfifammcnt, vous la couperez par mor¬ 
ceaux, que vous moulerez avec la main en petits pains, qu’il faudra 
étendre enfuite pour les former en échaudez. 

Cela étant fat.il faudra avoir dans un chaudcron ou dans une poêle 
à confittire de l’eau fur le feu, & lorlqu’clle leva prefquc bouillante, 
vous jetterez dedans vos échaudez, & les y laiflercz jutqu’à ce qu’ils 
viennent defl'us ; alors il faudra les remuer un peu dans cette eau, puis 
vous prendrez une écumoire avec laquelle vous enleverez en l’air un peu 
dt l'eau dans laquelle font vos échaudez, & vous les ai ro fierez ou badine¬ 
rez de cette eau, les lailîànt cependant dans leur eau jufqu’a ce qu’ils 
fuient revenus & rafermis; & pour le connoitie il faut tuer un de tes 
échaudez. & le manier pour voir s'il eft allez ferme. 

Lorfqpe vous jugerez que les échaudez feront revenus fuffifamment, 
vous les retirerez hors de l’eau avec une écumoire, & les mettrez fie 
reffuier & refroidir fur un claion , puis vous les mettrez au four ; il 
ne faut qu’un quart d’heure pour cuire de petits échaudez communs. 
Mais il faut que le four l'oit rude ; c’eft-à-dire, qu’il loit aullî chaud 
par tout comme fi c’ctoit pour cuire de gros pâtt-z. Si les échaudez 
ne prennent pas fuffilàmment de couleur en cuifant, il faudra faire 
un peu de feu clair fur la fin à une des joues à côté du four, afin que 
la chaleur fe rabatte fut les échaudez & leur donne de la couleur. 

Remarquez que fi vous ne mettez point de beuri e dans l’apareildc 
vos échaudez, vous ne ferez que des échaudez au fel & à l’eau, qui 
lont plus eftiine? de quelques perfonnes que le s échaudez au beurre. 

Quant aux échaudez aux œufs, ils fe font de même que ceux au 
beurre, & il faut mettre des œufs dans la pâte. C’eft | ourquoi fur- 
un quart de farine il faut coller quinze œufs, & mettre feulement une 
demi livre de beurre ; il faut auflr que la pâte de laquelle on veut faire 
des échaudez aux œufs loit bien maniée, & plus mollette que celle 
des autres échaudez. 

Il faut encore remarquer qu’on doit donner le four moins rude aux 
Échaudez aux œufs, qu’a ceux qui (ont feulement au fel Se àl'çau, ou 
au beurre. 

E C L. 

ECLABOUSSURE. C’eft lorfejue la bête que vous courez 
frit alhr de l’eau fur les branches & les herbes qui font des deux cotez 
du ruifleau qu’elle aura longé ou traverlé, ou fur les pierres qui lont 
au-dtffus de l’eau. 

ECLAIRCIR du plan. C’eft eh ôter ou en arracher une bon¬ 
ne parrie quand il eft trop dru & trop épais ; enfortc que ce qui 
doit grefiir & le fortifier, ne feroie que s’étioler ; par exemple, on éclair¬ 
cit des raves, des choux, des porreaux , de l’oignon , des laitues 
à replanter, Sic. L’ofeille n’a que faire d’être éclaircie, clic ne fauroit 
prefquc jamais être trop drue. 

ECLAIRE. C’eft un nom commun à deux différenteselpecesde 
plantes, dont Lune eft appcllée éclaire, ou tdongue, ou la glande 
chelidoinc, & en latin Crielidonium. L’autre eft nommée la petite 
éclaire, ou la petite chclidoinc, ou la petite fcrophulaire, & en latin 
Chelidonia. 

Defcription de [Eclaire. 

C’eft une plante qui pouffe une tige de la hauteur d’une coudée Si 
davantage, grefle, qui a beaucoup de branches garnies de feuilles qui 
rdlembler.t a celles de la gtenouillectc ; mais plus tendres & tirant 
iùr le verd : auprès de chaque feuille il fort des fleurs femblablcs a cel¬ 
les du violicr. Elle eft pleine d’un fuc jaune, âcre & mordicant, avec 
un peu d’amertume & de mauvaife odeur. Son fruit cil fait com¬ 
me celui du pavot cornu, dans lequel le trouve la graine. Sa racine 
eft fimplc au-deflus & au-dellous, elle eft partagée en pluficins autres. 

Lieu. Cette plante croit ez lieux ombrageux lur les murailles, dans 
les fentes des vieux édifices. Elle fleurit en Avril. 

Propriété*.. Le fuc de l’éclaire mêlé dans du miel & _cuit dans un 
vailleau de cuivre fur les charbons, fett à éclaircir la vue. La racine 
étant mâchée, guérit la douleur des dents, & a plufieurs autres vertus. 
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Description de la petite éclaire. Elle produit des feuilles femblablcs à 

celles du lierres quoique plus petites, plus ronucs, plus tendres, & 
un peu plus épaiffes ; elles font couchées par terre fans tige. Elle 
jette quantité de racines qui (brtent d’un même durillon, dont il n'y 
a que trois ou quatre qui s’en éloignent. Ses fleurs lont jaunes, elles 
paroillènt au commencement du Printcms, & dans les feuilles il y 
a certaines taches rouges. 

Lieu. Cette plante nait& meurt dans le Printems. Elle vient dans les 
marais & auprès des lieux humides. Elle fleurit en Mars jufqu’en Avril. 

Propriété*. Son jus tiré par le nez purge le cerveau, l’eau qu’on en 
diftille guérit linguliérement les écrouelles, d’où elle aprislbn nom. 
Sa racine appliquée avec l’urine du malade, eft bonne pour les hé¬ 
morroïdes; l’herbe feule portée fait le même effet. 

Le jus de les fleurs mêlé avec du miel ou du lait de femme, ou quel¬ 
que cnofie qui tempere fon acrimonie, ôte la taie des yeux, déllèche 
les cicatrices & ulccres,guéritlesdartres, gratelles de tête, Atteignes 
des petits enfans. Les Alchimiftcs en font grand cas en leurs extrac¬ 
tions des métaux. On dit que les mercs des hirondelles rendent la 
vûë à leurs petits éborgnez, en appliquant fur les yeux de la feuille d’é- 
rialre. On dit suffi que la feuille ce cette herbe portée dans les l'ou- 
liers contre la plante des pieds nue, guérit la jauniflè; pilée avec la 
racine de camomille échauflée ou fricarfée, appliquée fur le nombril, 
appailè la colique ; toute la plante dtilcchéc & pulvcrifée guérit les 
plaies & les ulcérés. 

Tant lis feuilles que fa racine ont la vertu de guérir les ulcères des 
écrouelles Si hémerroides, les chancres & les tumeurs froides , par 
une vertu émolliente & difeutiente quelles ont. 

ECLAIRER. Votez Lampi. 
ECLATER. C’eft un terme de jardinage qui fe dit d’une branche 

ou d’une racine qu’on dcta.he, foit à deikrn, foit par mal-habih’té 
de i’cnd.oit où elle étoit venue. On dit ; prenez garde de trop bailler 
cette branche, de peur de l’éclater ou qu’elle ne s’éjate. 

ECLIPSE. C’eft roblcurcifliment de quelque A lire ou Planete , 
ca;:fé par l’interpolîtion d’une Planète. Les principales Eclipfes font 
celles de Soleil Si de Lune. L'Eclipfe de Soleil arrive lorlque la Lune 
palîc direftemenr entre le Soleil & la Terre , deforte qu’elle jette 
Ion ombre fur l’endroit où fe trouve lé Speékteur ; & l’Eclipfe de 
Lune fe fait lorfquc la Terre paflè entre le Soleil & la Lune, de ma¬ 
nière que la Terre empêche que les raïons du Soleil ne parviennent juf- 
qu’à la Lune. Les Eclipfes de Lune ont été fufques ici d’un grand 
lecours pour déterminer les longitudes des lieux; à prefent on lèferc 
plus heureufemer t des Eclipfes des Satellites de Jupiter qui revien¬ 
nent plus fouvent. 

On difcingue deux fortes d’Eclipfes, l’une totale & l’autre partiale. 
Dans la totale l’Aftre eft entièrement obfcurci, & dans la partiale il 
ne l’eft qu’en partie. Pour connoitie la grandeur d’une Edipfc les 
Aftronomes ont divifé le diamètre de l’Aftre en douze parties égales 
qu’ils ont appelle doigts; ainfi quand huit ou dix parties du diamètre 
du Soleil ou de la Lune Ibnt obfcurcies, ils dilent que l’Eclipfe eft de 
huit ou dix doigts. On calcule avec beaucoup de prédfîon le com¬ 
mencement, la fin, la durée, la grandeur des Ecliplès, & les lieux où 
elles doivent paraître. 

ECLIPTIQUE. C’eft le chemin que le Soleil parcourt pen¬ 
dant une année d’Occident en Orient. Les Aftronomes la regar¬ 
dent comme une ligne circulaire ou courbe, dont le plan pâlie par 
le centre de la terre. Elle eft également éloignée des Pôles du Soleil, 
mais elle décline de l’Equateur environ 13 degrez & demi. Cette 
obliquité caufe le changement des làifons & rinégalité des jours. 
L'Edi, tique fie trouve précifément au milieu du Zodiaque, Si coupe 
l’Equateur en deux points oppofez, dont l'un eft dans le Signe du Bé¬ 
lier, & ! autre dans le Signe de la Balance. La longitude des Aftres 
fe compte lur l’Ecliptique en commençant au premier degré du 
Bélier, & kur latitude le compte aulfi dé l’Ecliptique fur l’Arc d’un 
grand cercle qui ( allé par le lieu de l’Altrc. 

E CLISSE. C’eft une utenfile de laiterie , qui lcrt de moule 
pour faire le fromage. L’Edillb eft fait ordinairement de bois , & 
a le fond d’olïer pour donner pallàge au lait clair. On en trou¬ 
ve de terre & detam percée dans le fonds à petit; trous comme 
«ne palloire. Il y a de grandes & de petites Edifies félon la gran¬ 
deur des fromages qu’on veut faire, ou plutôt félon 1’uiage différent 
des Pais. On uort laver les Edifies quand on veut s’en fervir. 

ECO. 

ECOLE. Les maîtres d écoles conlcrvcront leurs biens ou l’aug- 
menterom, s’ils lont fidèles d’exécuter ce qui fuit; car Saint Paul dit 
dans la première Epitre à Timothée c. iy. v. 8. La pieté eji utile à 
tous, CT c’eft elle à qui les biens de ia vie préjente &■ roux de ht vie fu¬ 
ture ont élé promis. Tietas ad omma utiles eji, prcrnijjîonem habet vite, 
qui nunc eft & fut un. 

I. Si ceux a qui l’intendance des écoles & de rinftruéfion de la 
jeunefle appartic t, ent fait choix d. j.erlonnes capables de cec em¬ 
ploi, d’une vie exemplaire & de bonnes mœurs , pour infpirer aux 
enfans les principe; d’une vie chrétienne, en même tems que ceux de 
la fcicnce ; il faut fur tout détourner les jeunes gens des plailirs impu¬ 
diques. Il les faut exercer dans le travail, & les accoutumer de bon¬ 
ne heure aux fatigues, tant de l’efprit que du corps . afin qu’ils ne 
foient nas furpris des grandes occafions, & quiis puillent montrer ce 
qu’ils valent, ou dans les emplois de la guurc, ou dans les emplois 
de la paix. Enfin lotfqu’ds voudront delaller leurs elprrts & prendre 
des diveititfémcns, qu’Js évitent la dillolution, Si 1b rcflcuvicnncnt 
de la modeffie. Ce qui fera bien facile, files plus vieux ne dédaignent 
pas de lé rrouver quelquefois parmi les jeux de la jt um.de. C dex 
Tlieodof. Vb. 13. Tu. 3■ >dem confirmât Codex ftiftin. L.b. 10. Tit. 

II. S ils ont exigé Si pris de l’aigcnt ou quelque préfent de quel¬ 
qu’un pour accorder la permiffion de tenir école Si montrer aux en 
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fans : bien éloignez de donner d’honnêtes appointemens â des perfonnes ’ 
de mérite pour fc charger de cet emploi, il y a privation de tous 
droits & privilèges pour ceux qui exigeront quelque chofe. St ai. Art. 3 r. 

III. Si dans une même clailb ils ont établi deux maîtres, dont l’un 
enfei^ne le matin Si l’autre aptes midi ; cette diverfité de maîtres cft 
très-nuifible à la jeunefl'e, la diverlité d’efprits, de méthodes, de gé¬ 
nie , ne pouvant produire que de la confulion Si de l’embarras dans 
l’efprit des écoliers. C’eft comme qui donneroit à un. enfant deux dif¬ 
férentes mammelles ; chaque lait a fes qualité différentes ; chaque 
vifage a fes traits différens, de même chaque efprir. Audi eft-il for¬ 
mellement défendus par les Statuts. Stat. Art. i. Append. 

IV. S'ils ont fouffert qu’un maître ait piulieurs dalies & plufieurs 
écoles. Stat. Art. 6. . 

V. Si les maîtres font entrez dans cet emploi par cfprit d avance , 
de vanité, d’ambition, pour faire des connoilfances, & s'en fervir 
enfuite pour entrer dans des bénéfices, & non par la vocation divine. 
L’éducation de la jeuneffe n’eft pas ur.e ii petite chofe que l’on croit 
ordinairementj il s’agit de former Jesus-Christ dans leur cœur, 
de donner des enfans à l’Eglile & des lujcts a 1 Etat, ormer un 
Chrétien, élever un Magiftrat, ) répa.er un Chef de famille : toutes 
ccs choies ne font-elles pas d une coméquence allez grande ; Et com¬ 
ment donc s’en acquitter fi Dieu n’en donne les moiens ! Et com¬ 
ment les donnera-eil, ii ce n’eft pas lui qui envoie les ouvriers a la 
vigne & qui les y applique î Sap. i. v. 16. EccleJ. v. 31. Canal. 
Burdigal. 1614. Cap. I. 5. Thon,. 1 2. f. 7«. Art. z. m corp. 

VL S’ils fe font confidérez dans leurs emplois comme des perfon¬ 
nes plus obligées que les autres laïques a fc rendre de par ans modelés 
de la charité que l'on doit au prochain, & a être exemplaires en tou¬ 
tes chofcs, étant obligez de regarder ians celle, avec les yeux de la 
foi, Jesus-Christ dans ces petites âmes qu'il a rachetées de fon 
iang. Si qu'il a plus aimées que fa propre vie. C’elt un tréfor d’in¬ 
nocence que Dieu a confié a leur garde, & fur lequel ils doivent d’au¬ 
tant plus veiller, que les enfans n’ont encore aucune lumière ni pru¬ 
dence pour en connoitrc le prix, & pour éviter les dangers ou ils ior.t 
de la perdre à tous momens. Sap. 1. v. i). Matth. ig. S. Aug. de 

teinpore jermon. 16 J. 
VU. Si les maîtres ont été exaéts dans 1 accompliikment de tous 

leurs devoirs, n’étant pas feulement obligez d’enfeigner a lire .écrire, 
&c. mais encore d’inftruire les Ecoliers de ce qui cil néccflairc au ia- 
lut de kur apprendre à faire la prière le ioir & le matin, devant Si 
après la leçon ; de les faire aflifter refpeaueufemenc a la Mclîc tous 
les jours, &au fcrvice divin les Dimanches & Fêtes, & à la Prédica¬ 
tion aux principales iblemnitez, les y conduire; & généralement de 
kur eniéigner ce qui cft contenu dans les Catéchiimes. EccleJ. n.v. 

ici le vigilance fur les enfans 

les jours, &au fcrvice divin les Dimanches & fêtes, & a la Prédica¬ 
tion aux principales iblemnitez, les y conduire; & généralement de 
kur eniéigner ce qui eft contenu dans les Catéchiimes. EccleJ. n.v. 

vili. Si étant plufieurs maîtres ou maîtreffes liez enfemblc de fo- 
eicté, ,’i’s ont toujours agi avec iurbordination & dépendance de la ! 
per tonne prépoféc fur les autres; s’ils (e font entre-aimez & (apportez 
mutuellement, & fi lorfqti’il étoit néctilaite de le donna des avis les ; 
uns aux autres, ils l’ont fait avec prudence & avec un efpiit de cha¬ 
rité, Si non d’empire & de jaloufie. Rom. 15. 11. 1. joan. 4. Stat. 

Art. 1. 1 f. 10. 24. J1. „ . , , 
IX. S’.ls ont travaillé à leur propre fanchncation, ne cher, liant point 

l’eftime dis hommes dans leur emploi ni dans leurs travaux, & tâ¬ 
chant de fe vendre agréables a Dieu en remaillant toutes les obliga¬ 
tions de leur état, & fe regardant comme des pcrlonnes qui doivent 
être exemtes de vices, & remplies de toutes fortes devenus. 1 .Thef. 
z. Marc. IJ. I. Thef 4. Conc. Btird. iê.24. 

X. S’ils ont ta. hé d’avoir une continuelle vigilance fur les enfans 
qui leur font confiez, & s’ils ont établi quelque perlonnc de confiance 
pour erre témoin de leurs aérions. C’elt un des grands points de l’édu¬ 
cation de la jenrrciîé. Nos peres y ctoient fi exaéts, qu’dsneles bif¬ 
fe ent feulement pas fculs dans les néceflttez les plus iècretes. Et la 
di'cipline de l’Univerlité de Paris n’a pas paiiê ce point ; puilqu’en plu- 
ficurs occafions elle charge les Rég-ns, & qu'en d’autres elle établit 
de certaines gens qu’elle nomme pour ce fujet furveillans. Regul. g. 
Bened. Cap. 70. Cap. Z. Lit. 3. canjuetudin. Clunia. 

XI. S’ils ont eu foin de faire cou-hcr feuls & en des lits feparez 
leurs pcnlionnaires, & s’ils ont recommandé aux pères Si aux mères 
la même chofe pour ceux qui demeurent chez eux. In z. parte Act. 
Cor.cil. Mcdiol. in memorial', patrum matrumaue familias, tit. de cura- 
tione & ctiflodia. Saint François de Sales Ltb. z. ,Ep. 1. 

XII. S’ils ont éloigné autant qu’ils ont pû tous les commerces 
que les penfionnaires peuvent avoir avec des perfonnes étrangères, 
dont la vie Si la conduite eft fcandalcufe Si fufpccte. Stat. Art. 9. 

^xnû Si de tems en tems ils vifirent les chambres des penfion¬ 
naires "pour voir s’ils n’ont point de mauvais livres, des armes, & 
autres fortes de chofes contraires à la profeilion d’un étudiant. Stat. 

^Yiv' S’ils ont mis à la porte un homme fidèle & de bonnes 
mœurs", pour empêcher que les penfionnaires ne forter.t fans per- 

* A-toutes les corrcipondanccs qu ils pouiroient avoir avec 
fa^aJïïTdlhoi. d'une vie f«ndaleu£ & liberrine. ««. 

^XV1 S’ils ont fait fermer la porte du College à l’heure preferite 
par k; Statuts, &fe font fait apporter les défis le loir. iz. 

^Xvf S’ils ont fouffen que les femmes fervent dans les Colleges. 

&<xm S’iu^fffont ingérez de tenir écôlc fans la 
l’Evêque, ou de celui qu'il a ptepoic pour ce fujet. Canal. B 
gai. ns 14. Art. 6. Stat. Art. 10. . , 

XVIII. S’ils ont porté les parens à faire vêtir honnêtement «mo- 
dcilsment les Ecoliers, Si a les tenir dans la propreté <S-iiwnnci.it, 

St s’ils ent empêché de tout leur pouvoir les ajuitemens mondains 3c 
efféminez. Proverb. 1. v. 8. 3. v. 11. 

XIX. Si dans les lieux où on peut les icparer commodément , les 
maîtres ont reçû dans leurs écoles des filles avec les garçons, & [cs 
maîtreffes des garçons avec les filles, cela leur eft deffendu fur peine 
d'excommunication; & s'ils ont empêché les enfans de fexes différens.' 
de jouer eniêmble. S. Hier, ad üaud. Epift. ad Lu. Conc. Cameran, 

XX. S’ils ont apporté tous les foins néceffaires pour tenir les éco¬ 
liers dans le rcfpeéi qui eft dû dans l’Eglife, pour les empêcher ffw 
parler enfemblc. d’y taire aucun bruit, & de s'y promener! Pour les 
obliger a y demeurer avec modeftie. Saint Benoît fi intelligent pour 
1 éducation Chrétienne de la jeuneflb, ne vouloir pas qu’on pardon¬ 
nât aux enfans les moindres fautes qui fe commettent a l’Eglife ; car 
comme dit l'Ecriture, Dieu eft là-haut , & nous en-bas. Dieu eft 
dans le Ciel, & nous fur la terre. Ecclefiaft. y. v. 11. Sap. 1 y v 
Regul. S. Bened. cap. 43. Conc. Bttrd. 1383. 

. S ? kur °,nt î-nlPiré11« fentimens de rcfpeét, de foûmifllon 
& dobeillanceque les fujets doivent à la Majefté Roïale, & aux Ma 
giftrats, ne devant point rcconnoître au deffus des Rois, quant aa 
temporel, d’autre puillance que celle de Dieu. Ce qu’ils font encore 
plus obligez d inculquer aux perfonnes de conditions qu’aux autres- 
Exod. zz. v. 18. Proru. g. V. 13. 6. 24. «y..11. 

XXII. S ils leur ont appris la docilité, l’honneur & la révérence 
qu’ils doivent a leurs maîtres; & que lorfqu’on les châtie ou qu’on 
les reprend de quelque faute, ils doivent rentrer en eux-mêmes Sc 
s’humilier, & non pas répondre avec arrogance, murmurer, ou nié- 
naccr ceux qui les corrigent. Ecl. iz. -o. 7. Stat. Art. g. 

XXUI. Si durant le repas dans les lieux où cecte louable coûtume 
elt établie, ils ont eu foin qu’on fit une leéiure de chofes utiles à leurs 
pcnlionnaires ; & s’ils ont fait faire la priere à l’entrée & à laforriede 
table. Proverb. 13. v. 23. St an. Art. iz. 

XXIV. Sais les ont châtiez quand ils les ont entendu jurer, & avoir 
fans celle en la bouche l’exécrable nom du diable, lorlqu'ils fe fone 
qcc cl.ez ou battus, & s'ils n’ont point diffimulé ces fortes de fautes 
par 111 e trop ctuelle indulgence, afin de fc les confcrver,&de crainte 
quils ne les quittaiknt pour aller chercher d'autres maîtres & d’autres 
icgens. Prov. zz. v. 14. Mat. 18 .fana. Augufim. de ver b. Dom./erm. 1 g. 

XXV. S'ils ont excédé dans les châtimcns donc ils ont uie à 
l’egard de leurs écoliers ; s'ils l’ont fait par colere , avec emporte¬ 
ment & des paroles outrageufes; & s’ils n’ont pas eu plus de foin 
d’cmpéchcr que les enfans ne tomballcnt dans des fautes, que de 
l.s en châtier après leur chûre. C’eft-là un des principaux devoirs 
d’un maître, iclon les Paiens mêmes. Ecclef. 7. v. 10. Aug. de 
verb. Dom. Serm. 18. 

XXVI. S’ils ont reçu dans leurs dafles un plus grand nombre 
d’écoliers qu’ils ne pouvoient interne, il y a péché, & ils font 
coupables de la perte de leur tems, & de plufieurs autres maux qui 
en arrivent. Qumttl. Ltb. 1. Cap. z. ■* 

XXVII. S'ils ont examiné & fait compofer les écoliers pour, 
éprouver leur capacité Si les envoier dans les ckilès , fans autre 
conhdcration que celle de leurs forces. Stat. Art. 13. 14. 13. 

XXVIII. S’ils ont été exaéts à ib rendre a la dalle aux heures 
réglées, & a ne la point quitter avant le tems prclcric par les ré-. 
gkmens ; & s'ils ont eu foin que les Ecoliers cmploiaflcnt bien leur 
tems durant la clalfe, en les tenant a-tentifs, & ne foulïrant point 
qu’ils s’amulcnt à caufer, à faire du bruit, ou à badiner. Ecclef 6. 
v. 18. S. Aug. 1. Confef. 9. S. Thom. 1. z. j. 76. Art. z. in corp. 

XXIX. Si trouvant des elj/rits vifs & plus propres à apprendre que 
les autres, ils les ont retardez à ddlcin de les garder plus long-tems» 
ou pour épargner leuis peines. S. Thom. 1. z. q. 76. Art 2. in corp. 

XXX. S’ils ont Ibuff-rc que hors les dalles même ils n’aient pas 
cmjilo.é utilement leur tems, & qu’ils l’aient pallé en badinneries . en 
jeux & en d v icllbinent, hors les jours de congé & l’heure de ré¬ 
création. S. Aug. 1. Confef. 9. Stat. Art. 18. 

XXXI. S'ils les ont po.tez, autant qu’ils ontpâ, àparler continuel¬ 
lement latin pour les habituer & leur rendre cette langue facile & 
familière. 1. Confef. 14. Cap. 19. Stat. Art. 6. 17. Art. 10. Append 

XXXII. Si dans les dalles ils ont fait lire aux écoliers des livres 
pernicieux ; & fi lorfqu’il fe rencontre dans les Auteurs qui Ib lifenc 
ordinairement dans les écoles , quelques pages qui peuvent offenfec 
des oiedles cluftes Si Chrétiennes, ils lis ont retranchées & fait paffec 
fans les lire. Conc. Trid.Jef. 13. de ind. libro. c. Turon. 1681. Cap. 5 
Burd. 1383. 

XXXIII. Si lorfque pour exercer les jeunes gens ils kur font ré¬ 
citer des déclamations & autres choies fcmblables, ils ont foignculb- 
ment pris garde qu’elles ne continlfenc lien de lafeif, d’impur, riei» 
contre les bonnes mœurs & l’honnêteté publique, rien qui fût capa¬ 
ble de corrompre le cœur de ccs jeunes plantes, qu’il faut dans ces 
commencemcns extraordinairement con(erver,& continuellement ar- 
rofer des eaux du Ciel, pour les faire croître & fortifier contre tout 
ce qui peut leur être nuilible dans le cours de leur vie. S. AucuR. 1 
Confef 17. Stat. Art. 3 3. 

XXXIV. S'ils ont tâché de les foulagcrdans leur travail, & de kur 
rendre l’étude agréable, étant certain que l’on ne comprend point af- 
kz la peine qu’ont les enfans à ccs fortes de chofcs, & que fouventon 
leur rend odieux ce qui pourroit leur devenir agréable fi on iàvoic 
bien les ménager. Sap. 6. v. 13. 

XXXV. S’ils ont empêché les familiaritez, qu’ils peuvent donner du 
icandale , & les carellbs indécentes des écoliers à l’égard les uns des 
autres, & particulièrement des grands à l’endroit des petits. S Hier in 
vit a S. Hdarion. 

XXXVI. S’ils ont témoigné plus d’affeétion aux uns qu’aux autres, 
h leurs (oms & leurs peines ne font pas également étendus à tou! 

1. S. Thon?. x. l. q. 63. Art. 7, m corp. 

XXXVII. Si 
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XXXVII. Si en les corrigeant ils ont tâché de le faire par un efprit 

de charité, en regardant D.eu, & les fuportant quelque tcms avant que 
de les reprendre, ne témoignant point trop de chaleur, ni de promp¬ 
titude , ni d'aigreur, ni d’aves lîon, & prenant garde de ne les pas jet- 
ter dans le dépit, ou dans le découragement. AdEphef Cap. 6. v. 1. 
Coloft }■ ai. 

XXXVIII. S’ils n’ont point eu une trop grande familiarité avec leurs 
écoliers, les embraflànt, les bailant, Si leur faifànt des carcllès indé¬ 
centes, ou qui étoient de mauvaife édification. Ou fi au conrrairc ils 
n'ont point affeété une conduite trop auftere , & un air dégoûtant. 
S. Ambrof. Cap. 18. Ltb. 1. Ojjic. 

E C R. 

ECREVISSE ou CANCRE. C’eft un poifion à écaille , dont 
on diilingue en général deux efpéces; l’une de mer & l'autre de rivicre. 
Les écrevtllès ont des pattes fourchues, difpolecs en manière de tenail¬ 
les noires, qui leur fervent à nager, à prendre les alimens , & a le 
défendre en pinçant fortement. 

On appelle Hommars les écrcviflcs de mer, clics font fort grades; 
il y en a de différente grofleur : celles d'Amérique font prodigieules. 
Le* ccrevillés de rivière font allez connues, il y en a de plufieurs ef¬ 
péces , & leur grandeur eft différente. On reconnoit les mâles à un 
cordon qui eft attaché à la queuë, qui régne tout le long, & auquel 
font attachées des manières ac jambes courtes, foibles &blanchâtres. 
Les Cuifiniers emploient ce cordon pour donner bon goûc auxlauccs 
en le délaiant dedans. 

Vertus des Ecrevijfes. 

On les emploie utilement dans la phtific, dans Tafthme. Elles font 
bonnes pour réparer les forces abattues, pour brifer la pierre des reins 
Ou de la vefTie, pour purifier le fâng, & pour déterger les ulcérés de 
la bouche. On les prend en bouillon ou en fubftance. Le vômiflè- 
ment s’arrête par les bouillons faits avec du lait & des écrcviflcs éua- 
fées : il en faut prendre trois ou quatre par jour pendant quelque tems. 

On a donné le nom ÿyeux etecrevijfes à deux pierres qu’on trouve 
dans chaque écrcviflc mâle, immédiatement au-dellous de la tête vers 
l'eftornac. Nous tirons ce s pierres des Indes Orientales & Occidenta¬ 
les ; mais cdles que nous avons en Europe font auffi bonnes (ans les 
nlltrr chercher fi loin. On les fait lécher au Soleil, & puis on lespul- 
vetife pour les emploicr. Toute autre préparation eft inutile ou même 
préjudiciable. Elles agiflcnt en ablorbant Sc en détruifànt les pointes 
des fels acides ou âcres, qui caufent des maladies , quand ils fe ren¬ 
contrent en trop grande abondance dans le corps. Les yeux d'écre- 
*vijfes font afftingens & defficatifs, ils adoucillent les humeurs, puri¬ 
fient le fang, provoquent un peu l’urine, & arrêtent le cours deven¬ 
ue, le vôiiiiflement Sc l’hémorragie. 

Manière de pêcher les Ecreviffes. 

Elles ne fe trouvent que dans les ruifièaux qui ne fechenrjamais& 
où l’eau eft vive. Elles le retirent ordinairement pendant le jour dans 
les crônes ou trous foûterrains le long des bords, ou bien fous de 
grofles pierres & racines d'arbres. On les prend de deux façons. 
. La première avec la main, fans aucun filée ni infiniment. On va 
tout le long du lieu où l’on croit qu’il y en peut avoir, & aiant la 
manche du pour;oint & de la cbemife trouflez jufqu’a l’épaule, l’on 
met le bras dans l’eau , cherchant le long du bord s’il n’y a point de 
trous où les é.rcvillès puillcnt être. Quand on en a rencontré, il 
faut enfoncer la main jufqu’au fond du crône , & s'il y a quelque 
choie on le fent avec les doigts; c’tft pourquoi prenant l’écrevilie par 
le milieu du corps, vous la tuerez pour la jetter promptement fur la 
terre, & mettrez encore la main dans le même trou pour prendre 
les autres s’il y en a, & aiant tout pris vous chercherez d'autres trônes 
ailleurs. 

On prend de cctre maniéré beaucoup d’écrcviflès en peu de tems ; 
mais comme fouvent on y trouve des ferpens d'eau dont la morfure eft 
ucs-dangeretife , je vous donne avis de ne point pêcher les ccre- 
vilîès de cette façon; prenez les avec apas & filet , comme il eft 
expliqué ci-après. 

Aiez cinq ou fix petits filets d’un pied de large, ajuftez fur chacun 
une petite verge ploiée en rond comme un cercle , prenez auffi au¬ 
tant de bâtons longs de cinq pieds, aufquels vous attacherez le cercle 
avec le filet, en trois endroits également éloignez les uns des autres, 
enforu; quêtant liez bien ferme l’un avec l’autre,& le filetj>ofé aplat 
fur la terre, les bâtons fe tiennent droits d’eux-mêmes, comme s’ils 
croient fichez en terre; & quand ces filets feront montez prêts à fer- 
vir, coupez une douzaine ae bâtons longs de cinq pieds , vous les fen¬ 
drez par lepetit bout pour y mettre unegrenoüille écorchée, ou quel¬ 
que tripaille d’animaux, ou bien de la chair. Prenez ces bâtons par 
le gros bout , & polèz-lcs avec l’apas devant chaque crône ou 
autres endroits dans lclquels vous croiez qu’il y aura des écte- 
viil is. S’il y en a elles fottiront promptement pour s’attacher à Tapas. 

Il faudra vous promener avec un filet dans la main, & voir à tous 
les bâtons, les uns apres les autres, s’il n’y aura rien de pris, Sc s’il y 
a quelque chofc attachée à Tapas, tirez doucement le bâton au milieu 
de l’eau, & pafièz le filet par deflous Técrevilfe fans_ la toucher, puis 
levez Tapas & le filet enfemble; d’abord que le poifion fenrira Tair ,il 
quittera Tapas & tombera dans le filet. 

Pour avoir plutôt fait, on prendra au lieu de ce filet une édifié, qu’on 
nomme dans quelques Païs un cazarct, on l’attachera au bout d’un 
bâton, Si on s’en fcrviia de la même maniéré qu’ojJ l’a dit du filet. 

Cette pêche eft profitable & fort récréative , en ce que plufieurs 
pcrlbnnês peuvent s’y divertir en un même lieu, aiant chacun un filet 
en main, & plufieurs apas qu’elles auront foin de vifiter de tems en 
tems. C’eft une ebofe prodigieufe de voit la quantité d’écrevillcs 
qn’on prend de cette maniéré , quand il y en a abondamment dans le 
heu ou Ton pêche: on cji a quelquefois trouvé à un feul apas vingt & 

vingt-cinq toutes attachées, lcfqucls on aportoit hors de l’eau dans 
le filer. 

Si on pend à irn arbre une écrcvifle qui ait trempée dans de Teau, 
on dit qu’elle a la vertu de faire mourir les chenilles & leurs œufs. 

Potage aux Ecrevijjès en fafon de bijque. 

Prenez du bouillon de poifion, ou de la purée claire, elle eft meilleure 
que le bouillon de poifion, mettez-en dans un pot autant qu’il en 
faut pour faire le potage , ajoûtez-y un petit bouquet de thirn & Je 
marjolaine , deux ou trois oignons , du Ici Si du beurre luffifàminenci 
on peut y mêler quelques champignons. 

Mettez auffi dans un petit pot un demi cent ou trois quarterons 
d écrcviflcs cuites & épluchées, du fel, du beurre, des clous de gérofle, 
de la muicade, une pointe de vinaigre, un peu de fines herbes liées 
avec une ciboule. Faites bouillir tout cela enfemble avec le bouillon 
du por, l'elpace d’une heure ou environ ; puis il faut mettre des croû¬ 
tons dans un plat, & verfer le potage de purée aflaitonné & bien 
cuit ; ajoûtez-y une partie de bouillon qui eft dans les écreviûcs. 

On peut rougir le bouillon en pilant les pattes des écrevilles déjà 
cuite & le corps auffi, après avoir ôté l’amer qui eft proche la tête. 
Aiant ajouté d’autre purée ou bouillon maigre, il faut le palier par 
une étamine, puis le verfer dans le plat fur les croûtons. Faites miton¬ 
ner le potage un quart d'heure ou environ, puis mettez-y les écrcviflcs 
en compote avec ce qui relie de leur fauce pour prefl'er & garnir le 
potage; on y peut ajouter un jus de citron ou de verjus, & le tenir 
encore un peu fur le feu avanc que de le fervir. 

Si le bouillon eft aux herbes, on y peut ajoûter deux ou trois jaunes 
d’œufs durs avec un morceau de pain fechcaufeu, piler enfcinblc avec 
le corps des écrevilfes, puis palier le tout & le verfer fur les croûtons 
comme nous Tavons dit. 

ECRIRE. Pour apprendre à écrire promptement.’ 

Méthode des RR. PP. éfttites à tégard de leurs Novices. 

I. En entrant au noviciat en leur donne à chacun une main de pa¬ 
pier avec des exemples burinées qui ne coûte que cinq lois ; il y en 
a de vingt; celles de cinq peuvent fuffire: il y a un quart d’heure paf 
jour deffiné pour l’écriture. 

II. Dans ces exemples il y a des écritures rondes & italiques, cha¬ 
cun choiiit le cara&ere pour lequel il a plus d’inclination & d’aptitu¬ 
de. On les confeillc de s’attacher à l’italique qui eft aujourd'hui la plus 
eftimée. 

III. Il eft défendu de faire plus de cinq ou lix lignes d’écriture par 
jour; parce que tout ce qu’on fait à loifir & fuis être prefl’é , on le 
fait avec plaifir ; Si tout ce qu’on fait avec plaifir s’aprend aifémenr, 
promptement, & fe retient long-tcms. Témoins les enfans qui apren- 
nent des chanfons, a les entendre chanter à des laquais ou des fei van¬ 
tes, fans qu’on les leur apprenne , & qui ont bien de la peÿie à ap¬ 
prendre leur Pater, quoiqu’on les fouette. 

IV. Les novices donc des Peres.Jéfuitescommencent par les voici- 
les de l’alphabet, par les grandes lettres,&puis par les petites; parce 
qu’il entre plus de voielle dans la compolîtion des mots, que de toutes 
les autres lettres, & qu’outre cela la plûparc des lettres ont rapport 
aux voielles. 

V. Par exemple, un a, écriture de main a rapport au d, au b, au 
c ; \'e eft la moitié d’un a qui n’cft pas fermé; \'a a encore rapport à 
Ve, à 1 ’o. Il n’y a qu’un tiret à faire à l'o pour en faire un a ; la tête 
de meme des g. des p, & ainfi des autres voielles. 

VI. Après avoir bien appris à former les voielles des grandes & 
petites lettres, on apprend à former les autres de l’alphabet,particu¬ 
liérement les lettres m & n, qui entrent comme les voielles dans la 
compofition prefque de tous les mots. 

VU. Il eft à remarquer, jufqu’à ce qu’on fâche bien écrire, qu’il 
faut toujours écriie en gros caractère , parce que cela s’apprend plus 
ailémcnt, forme mieux la main. Si qu’on dimnuë toujours fon 
écriture quand on écrit vite dans la fuite. 

VIII. Quand ces bons novic. s favent bien former leurs grandes & 
petites lettres, ils font cinq ou iîx lignes d’écriture par jour, 3i on dé¬ 
fend d’en faire davantage; Sc la raifun, c’eft qu’il eft de l’écriture com¬ 
me de la peinture. Ce qu’on fait a loifir, comme il a été d:t,;fe fait 
avec plaifir; ce qu’on fait avec plaifir, entre dans l’imagination par une 
porte douce & agréable, s'imprime bien avanc, & y demeure long- 
tcms. Témoins les amis & les voïages de jeuneflè, Sc ce qu'on a appris 
en cet âge fans contrainte; mais pour les choies apprîtes par force, par 
la crainte Sc la fertile, on les oublie bientôr. 

IX. Enfin 1 e xpérience doit nerfuader. Tous les novices de ces Peres» 
fortant du noviciat, écrivent comme des maîtres écrivains ; & en y 
entrant griffonnent comme la plupart des écoliers. 

X. Montagne, cians le dernier fiécle, Gentilhomme & Auteur célé¬ 
bré, faifoic offre, comme on voit dans fes œuvres, à une Dame fa 
parente, d’élever fes enfans. Il lui en trace Je plan, & dit emr’autrcs 

’ “ ' • — ■ tout petit qu’il étoic, à lire en 
de corne bien déliée fur fbn 

chofcs, touchant l’écriture qu’il apprit 
écrivant, qu’on lui mettoit une feuille 
exemple; qu’il formoic fes lettres là-defîus, que celles de 1 exemple 
paroiflbtcnt à traveis, comme à travers le verre, & que cette feuille 
de corne fe lavoir cnluite. Cette feuille durerait roûjours , ce qui 
fcrçit une épargne pour les enfans des pauvres. 

Secret pour écrire blanc & inviftble jur U chatr vive faire 
paraître técriture. 

Prenez une plume neuve, écrivez ce qu’il vous plaira fur la main 
ou ailleurs, & 1 aillez fecher Técricurc. Quand vous voudrez la faire 
paraître, pailcz par deflus de la cendre de papier brûlé, & frottez un 
peu. Au lieu d'urine on peut fe fervir de la cire qu’on tire des oreil¬ 
les , écrire avec un petit morceau de bois ou la tête d’une épingle, 
& frotter avec de la cendre du foicr. C’cft par c.c moïen qu’on fait 
parottrè fur le dos de la main ce qu'on aurait écrit avec de l’encre 
dans la paume. 

il Hj ECROU- 
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ECROUELLES. Ce font des tumeurs qui viennent ordinaire¬ 

ment amour du col, & quelquefois aux autres parties glanduleufes, com¬ 
me aux ailfeües & aux mammelles. On diftingue deux fortes dc- 
crouelles. Les vraies ou légitimes, Sc les faufles ou bâtardes. Celles-ci 
font plus difficiles à guérir que les autres. & il eft dangereuxd y tou¬ 
cher , parce quelles ont beaucoup de malignité. 

Les ecrouelles font caufées par une limphe vifqueufe & empreinte 
de part eu es acides. Cette limphe fe trouvant en trop grande abon¬ 
dance dans les glandes, elles les endurcit Sc produit ces lottes de tu¬ 
meurs. Les écrouelles deviennent chancreu.es lorfque la limphe e t 
plus âcre & plus corrofive ; & fi elle vient a penetrer juiqua los elle 

1 aLcr motd'écroûelles vient du latin ScrophuU, dérivé de Scrophula, 
oui lignifie une truie, parce que les pourceaux font fujets a ce mal ; 
& ceux qui mangent de cet animal y ont auffi plus de dilpofiuon que 

Secret pour connoure fi une plaie eft ecrouelle ou n . 

Mettez un ver de terre vif fur le mal, fi ce font les écrouelles ilfe 
changera en terre ou en boue du foir au lendemain, finon il réitéra en¬ 
tier f c’eft bien fait de lui couper les deux bouts pour lempecher 

d’entrer dans l’ulcere. 
Régime que doivent garder ceux qui ont les ecrouelles. 

Il faut que celui qui eft atteint de ce mal endure lafaimlepluslonç- 
tems qu.l pourra, qu'il mange t rés-peu a fes repas, qu .1 tienne tou- 
joms la tête droite en dormant Sc en veillant, quil ne parle pas beau¬ 
coup, & qu’il ne fe mette point en colere. 

Remèdes pour les écrouelles. 

I. Après avoir ordonné un régime très-régulier, on appliquera fur 
la partie de l’onguent d’althea, ou d'oxicroceum , ou de muflilage , 
de V.go etm Mcrcurio, ou l'on fe fervio de cette emplâtre , de laquelle 
plulieurs pcrlonncs ont été guéries en peu de tems. 

II. Prenez une demi livre de lue de tabac , quatre onces de lue 
d’-bfinthe , une once & demie d’huile d’hypcricum, autant d’huile de 
fleurs de fureau, une poignée de feuilles d’abhnthe, autant de celles 
de la grande confonde, '& de la grande Icrophulairc , une once & 
demie de vin blanc: faites bouillir le tout enfemble, en remuant tou¬ 
rnure jufipt’à ce que les fucs en foient confunuz; enluite pallcz-lcs au 
travers d'un linge, & faites-y fondre quatre oncesde eue jaune,deux 
onces de graille de bouc, iftcc autant de térébenthine ; & en 1''ôtant 
de de (lus Te feu, mclez-y une once d’encens, autant de myrrhe & de 
maftie bi.n pulvuifc. Cette emplâtre fe doit faire dans un poêlon 

de cuivre. , „ . _ , 
III. Pour les confolider on fe fervira de cet onguent. Prenez de 

l’ariftoloclie longue trois onces, de la myrrhe une demi once, delà 
mumie deux onces; après les avo’r mis en poudre, faites fondre qua¬ 
tre onces de ci.c avec une demi livre d'huile, & une demi livre de 
lucre, de feuilles cîc tabac jufqu'à ce que ce fuc (bit confommè;alors 
on ôte h badine de deflus le feu, & mélez-y les poudres. 

IV. SU eft de tefoin d’un corrofif, celui-ci icra admirable. 
Prenez une once d'huile d’olive, mélez-y une demi once de litar- 

gc bien fubtile, remuez l’un & l’autre dans un mortier dcplomb l’cf- 
pace de huit heures, afin de les incorpoter enfemble; enfitneajoûtez- 
y une once de lue de tabac , avec quatre onces d’eau rôle ; & les 
aïant derechef agitez pendant une bonne demi heure, trempez dedans 
de "petits linges, & remplilfez-tn les trous des écrouelles. 

Pendant que ces remèdes extérieurs opéreront, on purgera avec des 
tabletes de diacarthami ou de citro, ou avec la confection hamech , 
ou avec les pilules foetides, ou avec le fené, l’agaric, le firop de 
rôles pales, ou de cc'ui d’ellebore, pendant un mois; & tous les ma¬ 
tins on fera boire deux veires de la décodion de gaiac , de falfepa- 
reillc & d'dquinc ; cnl'uite on donnera, fi on'lc ,uge à propos; c’elt- 
à-dire, fi l’on trouve que là perfonne loit allez robufte pour cela, un 
petit flux de bon,h-ci ce fiul remède en a guéri plulieurs. Il faudra 
cependant oblcrvcr qu’il ne conviendrait pas à ceux qui lcroient 
extrêmement lccs, & qui auioient la poitrine foible. 

V. Qiii \ rendra pendant deux mois coniécutifs tous les matins a jeun 
du lue de fcuci, en guérira (ûrement. La prife fera de quatre onces 
pour les plus robuftes, & de deux à trois pour les autres, les purgeant 
tous les huit jours, étuvant loir & matin les écrouelles d’eau-de-vic; 
& on défend de boire froid. 

Mais b cela ne téulfit pas pout des caulès bien cachées , on aura 
recours a un habile Chirurgien, parce qu’un mal-adroit pourrait te 
cher la veine jugulaire, ou"le nerf récurrent, ou l’artere carotide, eu 
les coupant & les tirant dehors , les aïant auparavant détachées & 
féo-iécs des pairies par une incilion. 

MVi prtnCz des lézards une quantité fuffifanre , coupez-leur la tete 
& la queue, & macérez le corps dans du vinaigre bien fort pendant 

1 ^r.-irn uollc lCç réduliezen poudre, apres avoir ete léchez 
S f£s-enV une opiate avec du'miel La do.e eft un gros 
au roui, «x t jt antldo:e fouveram pour extirper 
foir & maun dan du vi«. CM un ,e c.mctr , J Mais ü U 
au dedans Ccs fox tes ^ imp-u rct c , ,àtrc ; eft ci.ddlbus pour 

ŒbTab^ ^oLelcsguérifléradlca- 

fcmVlî SeStcte&incfine. * ^ 
coupée pat morceaux, incorporez-les lut k ku 
choses du fuc de bctoinc, faitcs-les cuite doucement dclotte qim 

« latlc «NM** TnS Si 
nez l’onguent que vous laverez tant de fois, que ntndanr 
bi ne, puis formez en des pelottcs que vous ferez tremper pendant 
vingt quatre heures dans l'eau fraîche. 

R-tn'de pour les écrouelles, humeurs froides, engelures & Uejfu 

VÜI. Prenez trois livres d’huile d’olive , une livre & demie dece- 

•E C R- ECU. 
rufe de Venife pafl'éc au tamis, que vous ferez bouillir enfemble pen¬ 
dant trois heures â petit feu, remuant toujours. Pour connoître s'il 
eft cuit égoûtez-cn dans l’eau, s’il ne tient pas aux doigts en le ma¬ 
niant , il ïèra cuit. Pour le tirer jtttez-le dans une terrine d’eau , Sc 
faites-en des bâtons. 

Onguent de Diapalme pour les Ecrouelles, &c, 

IX. Mettez dans un chaudcron deux livres de litarge d’or bien pid- 
verifée, deux livres d’huile d’olive & deux livres de fain doux, que 
vous mettrez par morceaux à mefure qu’il fondra fur un feu bien dou:ç 
pendant près d’une demi journée, remuez toujours avec une efpacule 
de bois. Pour vo r*s’il eft cuit, mettez-en reftoidir quelques gouttes, 
& aïant graillé vos doigts d’huile d’olive, maniez-le, s’il ne tient plus 
aux doigts il eft cuit; oignez d’huile d’olive une planche ou une table 
fur laquelle vous le vciferez peu-à-peu pour le rouler en bâtons. 

Emplâtre pour manger les chairs pourries des Ecrouelles. 

X. Prenez cinq onces de gomme adragant, une once de fublimé 
corrofif en poudre, mettez la gomme dans une écuelle de terre bien 
vernifée, valez dell'us de l’eau rofe peu à la fois, & pendant trois 
jours, rcmettez-en trois ou quatre fois par jour, elle lève comme du 
levain, enfuice on fait la pâte avec la poudre, en mêlant le tout avec 
une cfpatule de fer; coupez enfuite la pâte bien mêlée en petits mor¬ 
ceaux avec la pointe d'un couteau , mcttez-Ics fur des morceaux de 
verre. Il faut avoir un peu de farine , ou d’azur , ou autre couleur 
que l’on voudra donner, & les iaiHèr fechcr fur le verre en quelque 
endroit où perfonne n’habite. * 

Remarquez quïl faut mettre quelque chofc devant le nez quand 
on met en poudre le fublimé corrofif, parce qu’étant un poiîon il 
pourrait faire mal fans cette précaution. 

XI. Prenez de l’hcrbc appellée langue de chien, pilez-la & mettez- 
la fur les écrouelles. 

XII. Mettez en poudre des pierres qu’on trouve dans les éponges* 
donncz-cn au malade dans du bouillon tous les jours pendant un 
mois, & faites-lui boire pendant ce tems-là de l'eau de falfcparcille. 
Avant que d’ufer de ce remède il faut fe purger. 

XIII. Prenez de porreaux de leurs racines. & racines de parulc, de 
chacun une poignée, pirctre pulvcrifce, verd de gris mis en poudre, 
de chacun une once. Après avoir pilez les porreaux & les racines de 
pat ule, prenez un demi fepticr du jus qui en lortira , & mettez-Ie 
avec le refte des drogues dans une fiole de verre. Agitez le tout pen¬ 
dant quelque tems, & toutes les fois que vous voudrez vous en fer- 
vir, vous mettrez de cette liqueur dans une écuelle, & vous y trem¬ 
perez du coton avec lequel vous baffincrcz les écrouelles foir & matin 
vous mettrez par dell'us un linge trempé dans cette liqueur. Ce que 
vous réitérerez pendant plulieurs jours. 

XIV. Avant que de donner aucun remède, voici de quelle maniéré 
le malade «loit être purgé. 

Prenez une demi dragme de bon turbit.un fcrupule de gingembre 
une demi once de lucre , Sc un verre de vin blauc. Toutes ces dro^ 
gués étant mêlées enfemble, donnez-Ies à boire au malade à jeun. 
Continuez la même purgation de deux jours l’un pendant trois fe- 
maines ; après ce tems vous ordonnerez quelques-uns des remèdes ci- 
deflus, Sc principalement le dernier. 

XV. On pourra encore avoir recours aux touches du Roi ; ou bien 
ceux qui ôferont fe faire toucher deux ou trois fois le jour leurs 
écrouelles en quelque endroit quelles (oient, de la main d’uncadavrc 
qui ne foit point cncoie corrompu , en guériront infailliblement. 

ECU. 

ECUME de mer, ou merde de Cormatin, en latin Alcionium, 
Il y a toute apparence que c’eft une forte de plante fpongieufe qu’on 
trouve dans la mer ou fur les rivages. Quelques-uns croient cependant 
que c’eft l’écuine de la mer qui a été durcie par les raïons du folcil, 
& qui a piis différentes figures Sc diverlcs couleurs. U y en a de cinq 
fortes fuivant Diolioride. * 

La premicte eft v.ite, péfante, & retTcmblant à une éponge,âpre 
au goût, & d’odeur de poillon. ° 1 

La fécondé, qui eft auffi femblablc à une éponge, mais trouée ca- 
verneufe & légère, liant l’odeur de la moufle de mer, dite Alto, 

La troifiéme, eft faite en forme de petits vers ; mais elle eft "pfiiS 
rouge que h s autres, c’eft celle qu’on appelle Alcyomum mylifiamcm 

La quatrième, rcllcmble à la laine giaflé, mais elle eft fort légères 
elle a plufieurs i avitez. 61 

La cinquième, eft faite en façon de champignon, Sc n’a aucune 
odeur. 

On appelle l'écume de mer Air y onium, parce que les oifeaux nom¬ 
mez Alcyons font leur nid fur l’amas de cette écume qui flore fur 1* 
mer. Cette opinion, félon Mathiolc, eft meilleure que celle de Pline 
qui croit que cette écume eft faite des nids des Alcyons mêmes. * 

Propriétés: des écumes de mer. 

Selon Diofcoride, les deux premières efpeces font bonnes aux dar. 
très, au feu volage, a la grarellc, pour embellir la peau 

La troifiéme, eft la plus fubtile de toutes, c’eft pourquoi elle eft 
bonne a ceux qu. ont difficulté d uriner, & aux graveleux, au mal de 
rems, a 1 hydropific & au mal de rat te; étant brûlée & enduite avec 
du vin, elle fait renaître le poil tombé par la pelade. 

La quatrième, a p.efque les mûmes proptiétez qje la troifiéme 
mais elle eft plus foible en (es operations. nc ' 

La cinquième, tft la plus chaude de toutes ; c’eft nourn„„; n 
eft propre à brûler le poil à blanchir les dents ^ ^UQ1 c e 

Pour préparer cette écume pont l’ufage de la Médecine , (e 
Auteut du, qu on la inet dans un pot cîe terre crue ,anPpL u , 
bien exactement, enfuite «n la met au fourneau; lé pot étant 
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thc l’ccümc et tr.cr brûlé. ff la faut garder pour s’eû fervir au befoin , 
S: la laver comme la Calamine. 

ECUSSON. Terme de Jardinage. C’eft une maniéré de greffer. 
U y a deux fortes d’écuflon, l’un cft a œil pouffant, & l’autre à œil dor- 
tMrtt. On greffe'en éculion à oeil donnant dans le mois d’Avril, & 
i'ccullbn à œrl poullànt le fait en Juillet» Août & Septembre. Votez, 
Greffer. I 

Ecurie des Chevaux. Lccurie des Chevaux fêta fituée prô- | 
clic la grange, fur laquelle feront les greniers pour y placer le Foin. 
Cette écurie fera un peu fpacieufe. afin d'y pourvoir mettre un lit pour 
les Valets qui auront foin des Chevaux ; elle aura fon enfoncement ) 
garni d’un grand ntelier pour y fufpcndre les colliers des Chevaux, 
les folles & follettes, les trains, les mancilles & enfin tous les autres 
inftrumcns fervant à un Cheval qu’on monte ou dont on fe fort pour le 
labourage. 

ECÜYER. La charge d’Ecuyer tient encore le huit rang parmi j 
les domcltiques les plus conlîderez d’un grand Seigneur; elle regarde j 
le foin de commander à tous les gens de livrée, & pour cela il doit 
être fort diligent & pon&uel à fe lever matin pour faire lever les Co¬ 
chers Si Paleterniers, & leur bien faire penfer les Chevaux, lever la 
litière, netoier l’écuric, envoler les Chevaux à l’eau, voir lui-même, 
Ji les pieds font en bon état, & s’il n’y manque rien, donner ordre 
de leur lailTer manger un peu de Foin quand ils font revenu s de la Ri¬ 
vière avant que de leur donner l’Avoine, qu’il leur fera donner en la 
jarefence, après avoir été bien vannée & netoiéede toutes fortes d’oi- 
dtircs, il faut prendre garde s'ils la mangent bien, & s’il n’y en a point 
qui loitnt dégoutés: ordonner qu’on laile le crin à ceux qui en ont 
befoin, voir lr leFoin cft bon, & la l’aille faine Si d’aucune mauvaife 
odeur. Il faut aufli qu’il ait foin de mettre les Chevaux au filet denx 
heures par jour, c’eft-à-dire, une heure le matin & une heure l’après- 
dinée, & qu’il lâche leur taire revenir l’appetit lorfqu’ils font malades. 
Il doit pareillement fo connaître en Chevaux, les lavoir monter, & 
drefler, & ne pas manquer de leur faire donner deux coups d’étrille 
avant que de les mener à l’eau le foir : ainli que de vifiter les (elles, 
harnois, lioullès, piftolcts, canollcs pour voir fi tout en cft bon & 
lûr. Il doit de meme vifiter le Foin, la Paille & l’Avoine quand on en 
fait la p.rovilîon, & voir fi tout en cft bon, avoir foin tous les loirs de 
faite faire une bonne litière aux Chevaux, prendre garde qu'il n’y ait 
lien qui les dégoûte, leur bien faire laver les jambes lorfqu’ils revien¬ 
nent de la Ville, & faire choix d’un bon Maréchal, d’un bon bourre¬ 
lier, & d’un bon Charron: car de tout cela dépend la confcrvation des 
Chevaux, & c’eft à quoi un bon Ecuyer doit s’appliquer particulière¬ 
ment. Il cft encore de fon miniftére de prendre garde que ks Cochers, 
Portillons & Palefernies ne foient point yvrognes , & qu’ils ne vendent 
pas le Foin ni l’Avoine, comme il arrive allez fouvent par la faute & 
négligence de certains Ecuyers: comme aufli qu’ils ne déroutnent point 
les harnois, ou licols ; il doit encore leur faire rendre un bon compte 
de tout ce qui leur cft mis entre les mains pour l’utilité Si fcrvice de 
l’Ecurie, leur bien faire laver, écurer & mettre fcchcr les mords des 
brides, Si autres harnois, & leur défendre expreflement de ne point 
boire, ni fumer dans l’Ecurie de peur que le feu y prenne. 

Si l’Ecuyer a un Sous-Ecuyer, il faut qu’il lui donne ordre de pren¬ 
dre foin de toutes les chofes ci-defliis & de lui en rendre compte: s’il 
n’en a point, il cft obligé de le faire lui-même. 

Il faut pareillement que l’Ecuycr ait foin de bien tnorigincr les Pa¬ 
ges, & lcsLaquah, ne point louffrir qu’ils jurent, ni qu’ils difent au¬ 
cune parole déshonnête : leur faire faire le devoir de Chrétien le ma¬ 
tin & le foir, les faire tenir bien propres & bien peignés pour faire 
honneur au Seigneur, reprimer leursinfolences, les châtier quand ils 
y tombent, renvoyer les incorrigibles & 1rs dépravés. En un mot 
l’Ecuyer cft le Précepteur & le Gouverneur des gens de livrée, il ré¬ 
pond tant de leus aérions que de leurs négligences, non feulement au 
Seigneur, mais encore à Dieu, puis qu'ils lui ont été commis à cet 
effet. Il do t aufli fe trouver au lever du Seigneur pour lui rendre 
compte de ce qui fe palfe parmi les gens de livrée, & de ceux qu’il a 
en fa dircclion, Si de l’infpeéHon qu’il a fur les Chevaux. Il faut qu’il 
foit de bon air, qu’il facile bien parler pour aller complimenter quand 
cela lui eft ordonné, afin de s’en tirer avec honneur; s’il n’y a point 
de Gentil-homme, il doit recevoir les gens de la fuite de ceux qui 
viennent rendre vifice au Seigneur, & leur tenir compagnie en atten¬ 
dant qu’ils fortent. 

ECUYER de cursiNE. Une des principales qualitcz d’un Ecu¬ 
yer de cuiline, eft la propreté ; pour cet effet il doit le matin en en¬ 
trant dans fa cuifinc, voir que tout y foie en bon ordre, fos tables & 
fon g.udc-mangcr bien propies & bien nccoicz. Cela fait, il doic 
mettre fon pot au feu, difpofcr fos viandes » aulqu’cllcs il faut qu’il 
fo connoille partefaitemtnt bien, ainli qu’à les lavoir deguifer au goûr 
du Seigneur. Il cft ehcorc de la charge de l’avoir bien faire la pâtillcrie 
froide & chaude, comme aufli toute forte de ragoûts Si d’entremets 
chauds & froids, & prendre garde à ne point fa re de dégât des cho¬ 
fes qui lui font miles entre les mains. Il faut qu’il fâche aufli faire les 
partages pour toutes les tables des domeftiques de la maifon, qu’il 
ait loin de bien ménager les viandes qui relient du M:di pour le fou & 
du foir pour le lendemain à Midi, afin dç faire le profit de la mailon, 
en les cmploiant fouvent à faire Je pitites entrées. Il doit encore l’a¬ 
voir bien commander, bien confervcr & ménager le bois & le char¬ 
bon, bien cmploicr le Lard, Üeguifer toutes lottes dcPoillbns, Oeufs 
Si Legun.es, & avoir fo n de tenir toujours fon diner Si fon louper 
prêts aux heures qui lui font prefo rites par le Seigneur, ou fon Maure 
d’Hôtel, & bien excutcr en tout leurs ordres Si rendre bon compte 
de tout ce qui lui eft mis entre fos mains. 

Il ne peut prétendre que les gages dont il cft aufli convenu en en¬ 
trant avec le Seigneur. 

A l’égard de fos profits légitimés, & qu’il doit avoir, comme cela 
fe pratique par toutes lec bonnes maifons, ce font ks Suifs, lorfqu’on 
lui donne les viandes gralrts, la gr aille qui tombe dans les lèchefrites. 

E D U. 171 

les levures de lard, pourvu qu’il i;e les fafle point trop grades, les 
vieilles fritures, & ks cendres du feu de la cuiline; voilà tout ce qu’ri 
peut efperer, Si ce qui lui appartient légitimement. On lut accorde 
ces profits pour fervir à fos menues dépcnics. 

E D U. 

EDUCATION des Enfans. Envain un pere & une mere 
travailleront jour & nuit pour amafler du bien, fi de leur parc ils ne 
font leur poflîble pour les élever dans la crainte de Dieu. Car leurs 
enfans en difliperonc plus dans un an, bien fouvent, que les pere & 
incre n’en auront aquis en plufieurs années. Ainfi ils auront loin, 
pour confervcr leur bien Si pour l’augmenter, d'être fidelles à fuivre 

I. Un des plus importans devoirs ell d’inftruirevos enfans & les éle¬ 
ver dans l’clpr it des obligations qu’ris ont contraétées dans le Baptême. 

Il fe tire principalement de la char ge que vous avez prifo lorlque vous 
avez reçu le faine Sacrement de Mariage, qui n’a été inftitué que pour 
donner des Saints au Ciel. 

IL Lorfqu’ils auront l’âge de lîx à fept ans, vous emploierez tous 
vos foins pour les porter à la vertu & les éloigrter du vice. Ils retien¬ 
dront toute four vie ce que vous leur apprendrez en cet âge. Ils font 
pour lors comme de jeunes arbrillêaux que l'on plie, &: que l’on drefle 
comme on veut quand ils font jeunes. G’ell pourquoi il les faut accou¬ 
tumer à certains pratiques de pieté, Si de dévotion proportionnées à 
leur âge & a leur petit efprit, Si à prendre garde qu’ils s’abltiennenc 
Si év.tent les mauvailes compagnies. 

III. I.es pratiques de pieté que vous leur marquerez, font de prier 
Dieu foir & matin, de fréquenter votre Paroille, & d’y être modelte. 
Au de-flous de cinqàlix ans, ne les faitespoin:porter a l’Eglifo, fipar 
leurs cris St immodclties, ils vous empêchent d’être attentifs à vos 
prxres aufli bien que ceux qui font auprès de vous. Il y a allez de Dé¬ 
mons qui sous tentent dans vos prières, (ans que vos enfans vous en 
détournent. Obligez-les de vous éue obcitlans, d'aimer leurs freres 
Si lœurs» d’étre mifericoidieux envers les pauvres. Faites leur poi ter 
l’aumône au lieu de la donner vous-même, afin de les accoutumer à 
être charitables. 

IV. Afin d’infpirer aux jeunes filles de l’amour pour la pureté. Si un 
grand mépris desvanitez du ficelé, il eft important que vousaicz foin 
des les habrller modeftement, que vous leur montriez vous - même. 
l’exemple de ce mépris par votre modeftie Si retenue, que vous leur 
défendiez abfolurnent toutes les hantifes& converlàtions tant foie peu 
fufpeéles, principalement le bal, & les aflcmblées qui fo font la nuit; 
que vous les fafltez coucher feules dans une chambre fepatée, fi faite 
le peut, de la vôtre. 

Le Concile de Trente ordonne fur ce fujet, que fi les parens peu¬ 
vent loger leurs enfans & domeftiques ailleurs que dans leur chambre, 
& ne le font point, on leur refufe l’abfolution, a caufo des maux qui 
en peuvant arriver; que vous ne leur permettiez point de fortir qu’a¬ 
vec vous, que vous les envolez au ’Catcchilhie, à la prédication Si 
au prône; en un mot que vous aicz un foin particulier de leur impri¬ 
mer ces fentimens des leur bas âge, parce que dans d’autres tems elles 
ne font plus fufteptibles d’inftrudion, & que les vanitez du fiede, 
qui font oppolccs à l’efprit du Chriftianiliuc, bouchent les avenues 
aux infpirations du Saint Elprit, & enfin produifent des maux qui font 
comme incurables. 

V. Que fi un enfant cft en état d’être pourvu, fouvenez-vous de 
recommander cette affaire à Dieu; faites-le mettre en bon état pour 
faire le choix en vue de la volonté de Dieu & dans le dellein de fo làu- 
ver, porcez-le à conferec avec votre Curé ou avec fon Confefleur. U 
faut lui faire faire furtout une retraite, fi faire fe peut, pour examiner 
forieufoment la vocation. 

VI. Que lï quelques-uns de vos enfans font appel lés à la religion, 
prenez garde de les en détourner & de vous oppofor à l’elprit de Dieu, 
comme au contraire prenez garde de les engager à y entrci ou a pren¬ 
dre quelque parti qu’ils ne goûteraient pas, puis qu’on voit tous les 
jours des maux &despunirions exemplaires, lorfqu’on manque dans 
l’une ou dans l’autre de ccs chofes, vous devez plus làns comparaifon 
conlideier la vertu, l’amitié, la bonne réputation de la famille, de qui 
vous recherchez l’alliance pour vos enfans, que lesrichcUcs, la beauté 
Si ks autres qualités extérieures. 

VII. Prenez garde de ne point avancer un de vos enfans plus que 
l’autre, l’expcnence apprenant cousles jours que ce procédé caufo une 
infinité de défordres, d'envies, dcjaloulies, de haines fccrettes, de 
procès Si de femblables divilions, qui paflèntfouvent jufqua la troi- 
liéme génération, comme aufli de leur faire embiallci un état audel1 
fus de leurs forces & de leur condition. 

VIII. Que fi vous manquez à votre devoir dans les chofts ci-delfus 
marquées, fâchez que c'clt un des plus grands comptes que vous aurez 
a rendre a Dieu, puilqu’il ne vous a donné des enfans que pour en 
faire desfaints. Si que vous ferez rcfponfàbles des péchez qu’ilsfcronc 
pour n’avoir pas été bien inftruits. Penfoz donc forieufoment aux grands 
biens qui en proviennent lorfqu’on en a loin» & aux maux qui arrivent 
lorfqa’on les négligé. 

IX. Sut tout înipirez la dévotion à votre Parodie, & montrez à 
vos enfans par votre exemple, combien vous en faites état. Ditcs-lcur 
qu’il faut paier ce que l’on doit, avant que de fane 1 aumône; que la 
dévotion a la Paroilfo & d’aflïfter auxOlhccsdivins, font d obligation 
& de précepte, & que fos dévorions faites ailleurs, font feulement de 
fnreragation & nullement de précepte. Faites-leur faire attemion, qu’un 
enfant riche & accommodé ne mériterait pas que Dieu lui donnât f* 
bénédiaion, fi aiant une mcrc pauvre & privée de tout lecours, il pol- 
toit fos libcralitcz chez fos étranger,. Si la.lloit là inere dans la neceflî- 
lc Si dans la difette. Enfin faites-leur voir que la malcdiaion, qtiçl’é- 
criture-faintc fulmine contre les enfans qui mcpiilcnt leurs meres, ar¬ 
rive ordinairement à ceux qui meprjltnt l’Eghlc de la Pareille, qui eft 
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leur merci puis qu’ils y ont pris la naiflàncc fpiritnelle & que c’eft la 
■Hiéprifer que de ne la pas fréquenter, & on méptife l’Eglifc de là Pa¬ 
roi lie, fi on va plus volontiers a une autre Egide qu’à celle-là. 

X. Enfin vous prendrez garde de n’êtie pas de ceux qui n’ont d’au¬ 
tres foins pour leurs enfansque de les enrichir, & de les faire grands 
félon le monde, pareeque vous mettriez louvent votre propre lalut en 
danger, & que peniant a amalfer pour votre famille, vous leriez de 
de ceux qui amaiiènt pour des etrangers. Dieu ôtant louvent les en- 
fans de ce monde, ou lî les enfans jouilfent d’un tel bien ils en font des 
prophanacions, qui ne leur fervent que pour otfenfer Dieu davantage 
fcc augmenter la pleine de leurs parens damnez » & ces biens ne pallcnt 
point jufqu’à leurs petits enfans. 

XL Travaillez pourtant pour Iaificr quelque chofe à vos enfans, 
comme vous y êtes obligez ; mais que cela fc fafl'e fans b'effet votre 
confcience, (ans vous inquietter ni emprefler trop, fansobmetereou 
négliger le piincijwd qui eft lïnftruétion , & l’éducation Chrétienne de 
la façonmarquée ci-dellus; n’oubliez paseeque ttôtre-Scigneur a dit; 
cherchez le Roïautne du Ciel & tout le relie vous fera donné. Matth. 

Caf. 6. .... . 
XII. Souvenez-vous de la punition qui arriva à Heli pour avoir etc 

trop indulgent, & pour n’avoir pas châtié les vices de fcs enfans. C'eft 
pourquoi aiez foin de corriger les vôtres , Sc de les châtici quand ils , 
feront en faute, bien loin de leur accorder tout ce qu’ils fouhaicent & 
de ne les châtier jamais. Quand les pères 5c mereslont trop indulgens 
& ne châtrent pas lcursenfans. on voit que Dieu les punit dès ce mon¬ 
de, leur laillànt ces enfans pour les tout menter. & ils pallcnt aulii le 
telle de leur vie dans des chagrins perpétuels &<ksamcrtumcs inouics. 

XIII. Ce châtiment pour être profitable, fera fait avec prudence; il 
fera fait auffi fans paflion, 5c fans colere, fans les injurier ni les mau¬ 
dire. Quelquefois on les fera jeûner en certain rems les privant du lou¬ 
per, ou de leurs petites récréations J d’auttefois on les fera prier long- 
tems à genoux, & on le fer vit a de lemblables punitions. 

XIV. Vous ferez relpcétez, 5c vous ne ferez pas obligez d’avoir tou¬ 
jours la verge a la main , li vous leur parlez toujours doucement & pai¬ 
siblement (ans leur crier, ou ulcr d’injures ni de maledidlions contr’cux. 
Si vous leur parlez peu , vous faites beaucoup. Les malédictions Sc 
les cricries rendent les enfans plus opiniâtres, plus endurcis ôc plusin- 
«migiolcs. 

XV. Un moien pour les éloigner de la vanité, cft de les faire ha¬ 
biller toujours modeftement 5c Chrétiennement fans fouffrir lut leurs 
habits une infinité de chofesqui ne l'entent que les pompes du Diable. 
Un autre bon moïen eft de ne vous pas entretenir en leur pcel'cncc des 
grandes rkhelles ni des grands biens. 

XVI. Et pour qu'ils nefoientpasoififs, vous leur apprendrez à lire, 
à écrire, vous les envoierez à l’école à lix oufeptans & les occuperez 
à quelque petit emploi. 

XVII. Vous n’êtes pas Chrétiens, fi vous n’offrez fouvent à Dieu 
vos enfans & ne les lui recommandez en vos prières; fcc li étant un 
peu plus avancez en âge, vous les élevez dans des mignardifes, 5c des 
délicateflcs, fi vous leur accordez tout ce qu’ils demandent, fi vous ne 
leur olczrefufer la moindre chofe, li vous n’oféz par exemple les met¬ 
tre bois de chez vous de peur qu’ils n’a.ent du mal, en apprenant un 
métier ou quelque autre choie. 

XV11I. Enfin vous veillerez plus foigneiilcment fut vos filles, lorf- 
qu’ellcs auront dix a douze ans, puifque c’eft l’age le [dus dangereux. 
Que fi vous ne les portez deflors a la vertu 8c ne leur en infpuitz un 
ardent defir, vous ne pourrez plus dans la fuite en venir à bout ; liir ! 
tout vous les accoutumerez de demeurer élans la mailon lans courir 
« fcc la. 

EDULCORER. Terme de Chy mie. C’eft adoucir quelque ma¬ 
tière empreinte des Sels parle moïen de l’eau commune. 

E F F, 

EFFONDRER. C’eft un terme de jardinage, qui fe dit à légard 
de la terre ou l’on veut planter des arbres, lclquels ne pouvant guércs 
xéullir li la terre n’eft bonne, & meuble à la juofondeui d’environ trois 
pieds, ilia faut fouiller de cette profondeur pourvoir s’il a lieud’elpe- 
rer le luccczdu plan, 8c afin d’en ôter enmêmc-tems celle qui peut s’y 
trouver tnauvaile, auffi bien que les pierres 6c lesgravois, s’il y en a; 
fcc voilà ce qu’on appelle effondrer la tare. Ce terme eft allez greffier 
fcc peu ufitc. il vaut mieux ièfctvir de ceux de fouiller fcc de taire des 
tranchées. 

EGA. 

EGAIER un Arbre qui eft encfpalicr. Terme de Jardinage. C’eft 
Je palilfer fi proprement que les branches foient également partagée, des 
deux cotez, de maniéré quelles ne foient pas liées plulieurs cnicmble, 
mais chacune attachée feparement, Sc en des inter vales égaux de l’une 
à l’autre, enfortc qu’il n’y ait point de confufion nulle part, 5c que 
d’un coup d’œil on puiife voir toutes les parties dont il efteompofé. On 
dit aulii égaiet un builfon, égaici un^Arbre de tige, c’eft-à-dirc, ôter 
les branches qui le rendent confus fcc étouffé dans le milieu. 

E G L. 

EGLISE Parroilfiale. Pour l’enrichir fans qu’il cncoûtc rien à 
Meilleurs les Curés, voté, le Reçut! de mes Lettres, dans la Lettre 
vingt-deuxième de la tèconde Edition, contenant diycrics pratiques 
pour familier les Parodies ; on y trouve lesmoiens luivans. 

I. On doit prier le Seigneur du lieu de donner ordre au Châtelain de 
fa tcue d’appliquer a I’Eglife les amendes qui reviendront des lentcnces 
qdil prononcera contre les particuliers , lui tout contre ceux qui tc- 
*fi«nt 8c blafphement le très faint nom de Dieu, contre ceux qui fré¬ 
quentent le cabaret pendant les divins Offices 5c aux heures indues, 8cc. 

II. Le Curé fera lés efforts pour porter les parties qui ont des diffé¬ 
rends, à les terminer a l’amiable par des compromis fous une peine con- 
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tre celui qui n’aquicfce point à la fentence arbitrale, fcc cette peine 
apj liquable aux réparations de l’Eglife. 

III. On doit prcléncet une requête à fon prélat fcc lui demander per- 
miffion de faire des quêtes dans là Paroillè jiendant quatre ou cinq .ms 
a l’excluiion des Religieux, a qui il fera deffendu de quêter pendant 

IV. Un Curé qui ale don de la parole, 6c dans l’Eglife duquel il y 
a Avent & Carême, peut les prêcher fcc appliquer la rétribution aux 
réparations de fon Egliié. 

V. Il faut acheter des Noix pendant les années de raport fcc les gar¬ 
der pour en faire de l’huile l’année ou il n’y aura point de Noix ou 
fort peu; comme cts fruits font laifonneux, on y fera un grand prolit; 
& on l apliquera à l'Eglile fe contentant de retirer l’aigenc qu’on aura 
emploie. 

VI. On peut difttibuer les remèdes des pauvres ou le remède pafi. 
total dont j’ai parlé dans le Recueil de mes Lettr es. 

E L A. 

ELAGUER, & émonder. Ccft un Terme de Jardinage, qui fc 
dit des arbres qu’on veut faire monter pour devenir arbres de belle tige 
& pour cct effet on leur ôte toutes le gtollès branches, qui lortant danî 
l’étendue de la tige confommeroient une partie de la fève, au lieu 
qu’elle doit montera la tête pour allonger & fortifier l’Arbre! 

ELAN ou E LL END. Ccil un Animal lauvage a quatre pieds 
à cornes, fcc grand comme un Cheval, qui tient quelque cfeofc du 
Cerf, de l’Ane 8c du Bouc. Il hanite les Forets les plus delcrtes. On en 
trouve en Pologne, en Pruflc, en Suede. en Notvege 5c en Canada. 
Cet animal a la tête fort grolle fcc chargée de longs poils jufqu’aux 
tirailles ; là couleur cil ordinairement grite fcc blanchâtre. 11 a les yeux 
érincelans, les levres gtollès, les oreilles longues, mars les dents mé¬ 
diocres. Sesconrcs font lemblables a celles du Daim, il en change tous 
les ans; la femelle n’en a point. Il a les jambes longues: quelques-uns 
prétendent qu’elles font toute d’unp pièce, enforte qu’il ne peut fc 
puer, 8c qu ,1 cft obligé, lorlqu’il veut dotm t, de s’appuier contre un 
Arbre. Il cft fujec à tomber en Epilcpfie, Sc il s’en guérit, dit on, en 
mettant l’ongle de fon pied gauche dans fon oreille. 

Prepriétez. L’ongle de l’Elan connu fous le nom A'Unguia ulces, eft 
un fpecitiquc contre l’Epilcplie. Il y en a qui preferent celui du pied 
gauche aux autres par la railon que nous venons de dire. Cependant 
l’experrcnce fcc la railon montrent que tous font également bons, puis 
qu’ils agillcn: par leur Ici volaul, fcc que les uns fcc les autres en con¬ 
tiennent. On croit qu’il eft inutile de pendte au cou un morceau de 
Ponge de cct Animal, ou d’en porter enchallè dans une bague. 

ELANCE’, une branche élancée. C’eft un terme dejardinaee. 
qui lignifie une brandie veille, c’eft-à-dirc, fort longue, peu groftc 
a proportion de fa longueur, fcc entièrement dégarnie d’autres bran¬ 
ches dans fon étendue. C’eft un défaut à un Attire que d’y voir des 
branches élancées. 

EL A VE. poil élavé. C’eft un poil mollallé fcc blaffarc en couleur 
de béte a chalfer, fcc de Chiens ; c’eft une marque de fojblelle en eux. 

E L L 

ELICRISON, en Latin Elichrifum. 
D-fcription. La racine du vrai Elicrifon jette une tfge droite, unie 

dure comme du bois, qui ne paflè pas une coudée de hauteur. Ses 
feuilles viennent par intervalles, elles font fort femlablcs à celles de 
l’Auronne. L’Elicriton produit les fleurs a la cime des tiges, rangées 
en Mouchets, jaunes comme l’or; lefquellcs étant ledits conlètvcnt 
long teins leur couleur. Ce qui cft caulè qu’on lui a donné le nom 
d’Amatante. 

Lieu. Cette plante croit dans les Prez maigres, «c dans les lieux non 
cultivez. Elle fleurit en Juin. 

Propriétéz. Les Commuez de PElicrifon bues dans du Vin font bon¬ 
nes contre les piqucurcsdesSerpcns, contre la feratique , les ruptures" 
les retentions d’uriïit, fcc encore à provoquer les mois. Ses Veuilles 
étant ptifes en beuvage à jeun arrêtent les fluxions, quoiqu’elles foient 
nuifibles à l’cilomac. Elles confervent les habits des vers quand on en 
met dans les gavderobes. 

ELIXIR. C’eft une teinture ou cffence tirée en même-tems de plu. 
fieurs mixtes. Oncbcrche dans les Elixirs, auffi bien que dans les linjl 
[îles extraits, à fcparer la partie medicamentcufe fcc iimple du mixte 
du relie de la fubftance. On conlidcre deux choies dans la prér at.tîon 
dis Elixirs: La fubftance des matières à extraite, Sc le inoitn dont 
on fe fort pour faire l’cxtraélion. 

La fubltance des matières a extraire n’eft aune, chofe que la tifi'ure 
entière Sc naturelle du mixte, en laquelle corfille la vertu medicamen¬ 
tcufe : cette tillure ne reçoit aucune alteration ni du feu ni du men- 
ftruë. Elle cftfeparée des autres parties, fcc on 1’cxrrait telle qu’elle efi 
dans le mixte. 1 c 

Le moien qui fen à faire l’extradion ou la feparation des parties 
dans kfquclles conhftc la vertu medicamenteule, s'appelle mcnUruc* 
Il y a divcrlès fortes demcnftruës pour les differentes lùbllances Pr! 
lptit de Vin eft le plus général. 

Les Anciens ont emnloié deux chofts dans les operations de leur 
grand Elixir ou Alchacft, favorr le Soufre folaire à qrîi lisent donné le 
nom d agent, fcc la liqueur mercurielle qu’ils ont appelle p,tient a|Ioi 
quils voulullem qu’aie fervrt a dilloud.ele Soufre folaire, tnfo!teque 
cette liqueur mercurielle fixée par ce Soufre devint l’Elixir II. j! 

incon- 
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^hconhuis aux vrais Philofophes. Nous en allons donner une preuve 
dans l’élixir fuivant. 

ELIXIR DES PHILOSOPHES, ou TlosCxli,ou Médecine 
univerfclle , naturelle & philofophiquc , ou matière d’où eft thé le 
‘vrai Mercure des Philoloplies. 

La Médecine univerlclle n’eft autre choie qu’une vapeur qui fort du 
centre de la terre jufqu’à la fuperficie aux deux Equinoxe. Celle de 
Mars eft appellée femelle, & celle de Septembre ell le mâle, lesquel¬ 
les ne manquent jamais de lortir ; favoir, la femelle depuis le vingt-un 
Mars jufqu’au vingt-un Avril avant le Soleil levant, ce que vous connoï- 
trez mettant l'oreille à terre par un bourdonnement avec une puanteur 
univcrfelle qui fent le Ibuffre. Elle prend toute forte de loiine iêlon 
les dilpolîtions des pores par ou elle pallè;elle eft appellée par les Phi- 
lolophes Flos Cœli. Elle eft de couleur verte , plus tranfparantc que 

•l’émeraude , & approchant de la couleur de l’huile : elle eft épaillc 
comme un verre. Ce qui a fait dire à plulîeurs Philofophes pour la ca¬ 
cher, que c’étoit leur vitriol. Il y en a de grandes comme des feuilles 
de papier ; il eft plus aifé de les prendre en des lieux l'ablonneux. U 
la faut cueillir enfoite que vous regardiez le foleil levant, c’eft-à-dirc, 
que le lieu où vous la cueillerez fou en cette fituation. 

La même chofe le fait depuis le vingt-un feptembre julqu’au douziè¬ 
me d’Oéfobre;& li par malheur il fait des vents bien grands, du froid, 

•ou s’il pleut,il n’en fort point. Quand vous l'aurez cueillie,il h faut 
mettre dans de l’eau de fontaine Si la nettoyer parfaitement, afin qu’il 
n’y refte aucune forte de limon, & la bien ellüyer avec un linge blanc 
de Iclfive, la prier dans un mortier de verre ou de marbre, & la met¬ 
tre dans des vafes de terre vernifez , ou de verre bien bouchez , de 
forte qu’elle ne puiflè s’évaporer , l’efpace de quarante jours:après il 
la faudra exprimer, & elle vous rendra plus de la moitié de fon pelant 
de fang qui eft la réfolution quelle a fait d’elle-méme-; pendant ce 
tems il faut mettre cet extrait dans un alambic de verre, le bien luter 
avec de la farine & du blanc d’œuf, & y ajouter un récipient de pa¬ 
reille grofl'eur bien luté ; cxpofez-le au lolcil & a la lune , & cet ex 
trait fe dilfincra de foi-même par les opérations du mouvement. Du 
refte il en fortira une eau très-claire ; mais il n’en form a que la dixiéme 
partie. Cet efprit eft appelle dilfolvant umverlèl, qui contient en loi tou¬ 
tes les vertus du feu, de la rofée j de l’opération du foleil, de la lune. 

Propriétés. Une once Je cet clprit relbut le calcul de la velfie par in¬ 
jection ; il eft admirable pour l’hidropilic , pour les poumons , pour 
les aünatiques, &c. 

Vfage. Lorfque vous en voudrez faire l’ufoge comme de la Médeci¬ 
ne umverfelle pour toute forte de maladies, il faut prendre cette eau Si 
la faire congeler a feu de lampe fort léger, elle fe congeleraen cryftâl; 
ce que vous réitérerez fept fois, à la feptiéme tout fera congelé ; pu¬ 
rifiez enfin les fois de gros ciy (taux qui s’y io jt formez pen Janr^la fudire 
corporifieation : à la dernierei s fe calcinent d’eux-mêmes, & fe mettent 
en une poudre fubtile& impalpable qu'il faut garder foigneufement, vu 
quelle contient en foi la vertu univcrfelle de confervcr notre humide ra¬ 
dical , Si même elle fert à nous prolonger la vie. En un mot elle eft bon¬ 
ne pour toute forte de maladies ; c'eft pour cela qu’on la nomme univer¬ 
selle, tant les merveilles qu’elle contient iont grande*. 

II faut faire lamémc chofe de celle du mois de Septembre que de celle 
du mois de Mars, & joindre les deux poudres enfemble en poids égal, 
alors un peu fait ce qu'une dragmcn’auroit pas été capable de faire. On 
appelle élixir ces deux poudres mêlées. 

Pour en comprendre les hauts miftcrcs de la tranfmutation en or & 
argent. Prenez dix onces de cet élixir, & une once d’or en feuille, broy ez- 
le fur le marbre, f«chez-lc, rocttcz-le dans un matras que vous boucherez 
hermétiquement , diftilez-le enfuite pendant quarante jours à feu de 
cendre fort doux , ou feu de lampe , cniorte que le feu ne s’éteigne 
point , & en vingt jours l’élixir aura dillbut l’or en fa première ma¬ 
tière, & deviendra fort noir,c'eft ce qu'on appelle interfcéüon, & ce 
que nous appelions limplement réfolution. Dix jours après ce grand 
noir produira une terre plus blanche que la neige , tranlpaientc , & 
chaque jour enfuite elle deviendra verte; ce qui a fait faire des excla¬ 
mations aux Philofophes, dilânt O béant Viridttas ! finalement ce verd 
fe changera en un violet oblcur.Se dans uninftant en rouge très brun, 
3c pour lors l’opération eft faite. 

Remarquez qu’il faut mettre dans le crculct .prcmiercmeut la pou¬ 
dre , enfuite le mercure. Tous les Auteurs enfeignent que cette poudre 
ïc multiplie extraordinairement. 

Remarquez encore que tout ce qu’on vient de dire de cet élixir fi 
vanté des Philofophes , eft plutôt un effort de l’imagination frapée des 
Alcliimiftes, qu’une obfervation des Philofophes qui recherchent avec 
foin les effets de la nature. 

Elixir de propriété. La réputation de cet élixir eft trop grande , 
& les effets font trop connus pour ne pas mériter d’en parler ici. Tous 
les Auteurs attribuent a Parac.llè l’invention de ce beau remède ; mais la 
connoillànce imparfaite qu’il en a donnée, & fur tout fon (ilcnce tou¬ 
chant le menfttuë qu’on y doit employer , ont beaucoup embaraffé 
ceux qui font venus après lui,& ont caufé la diverfité des deferiptions 
que nous en trouvons dans les livies. Celle que Crollius a donnée a 
été néanmoins la mieux reçue; quoiqu’on aie grand fujet de dclaprou- 
verl’elprit de fbuffre qu’il y fait entrer pour tirer la teinture de la myr¬ 
rhe , d’aloës & du làfran ; puilque cet efprit eft capable de brûler la pure 
fubftance de ces drogues, & de fruftier par ce moyen l’Artifte & les 
malades de tous les bons effets qu’ils doivent attendre de cet élixir. 

Opération. Ayant mis danscette cucurbite de verreà cou étioit,éga¬ 
les parties de myrrhe choific , d'aloës fuccotrin , & de beau là ran 
fubtilcment pilez ,& les ayant légèrement arrofezde quelque peu d’ef- 
prit de fouffre , adouci avec égale partie d’efprir de vin ; on ver- 
fera delfus de l’eau diftillée de melifle , jufqu’à ce qu’elle les fur- 
nage de trois doigts ; puis ayant bien agité les mancres , & cou¬ 
vert la cucurbire d’un petit vaiifeau de recontre cxaélement luté , on 

• les fera macerer pendant quinze jours audcfiùs d’un four de Boulan¬ 
ger , renouvelle* i agimfon de tems eji tems, afin de biep d/lfou- 
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dre dans cette liqueur la fubftance aqueufe de ces drogues ; c’eft-à-di>- 
rc , celle qui peut le dillqudre dans les menltrucsaqueux: puis ayant 
delute les vadleaux , verfez par inclination , filtrez & gardez a part 
la liqueur teinte qui lurnagera les poudres. On mettra a fa place cn- 
v,r°n un tiers davantage de bon clprit de vin, qu’on avoit mis d’eau 
de meliile , & ayant exactement reluté les vaiilèaux . renouvelle & 
continue la macération pendant deux mois,& a»ité de tems en tems 
les matières , de même qu’auparavant, on en faîcrcra auffi de même 
la liqueur qui le trouvera chargée de la plus pure eflence de ccs dro¬ 
gues , lar ielquclles on pourroit bien encore vcrlcr de nouvel efprit de 
vin , & en reitérer II macération ; mais ce ,qu’on en retirerait n'en 
vaudrait pas la peine. On mêlera donc certe teinture avec la premic- 
ie qu on avoit tiree avec l’eau de mciiile , & les ayant mis dans une 
cucurbite de verre couverte de fon chapireau , bien luté & placé au 
bain de cendres , on en tirera par un feu fort modéré environ les 
deux tiers de la liqueur ; puis ayant laide refroidir les vaiilèaux & les 
matières, on variera dans une bouteille de verre double ce qui (èra 
ï efte dans la cücurbite , & ayant bien bouché la bouteille , on gar- 
iera cette liqueur pour le befoin. 

Pour fatisfairc à l’intention de la plûpart des Auteurs, qui vcuîent 
que l’elprit de fouffre folle une partie de la compofition de cet élixir : 
on pourra verfer fur une portion de cette liqueur concentrée, le tiers 
ou le quart de Ion poids d’efprit de Ibuffre, & les macérer enfemble 
pendant deux mois au-delîüs d’un fout de Boulanger,dans un matras 
couvert d’un vailleau de rencontre parfaitement bien luté. Pendant ce 
tems 1 acide de I’efprit de fouffre mortifiera la plûpart de l’aloës & dfe 

myrrhe , & s unifiant & s’acommodant avec cette liqueur concen- 
es perfectionnera l’élixir , le rendra fort propre aux ulàges pour 

lclquels les Auteurs l’ont recommandé. 
Ses-vertus & propriétés.. Crollws particulièrement Veut que cet élixir 

aitete le baume des Anciens, & qu’il tonticr.ne toutes le- vertus du bau¬ 
me naturel,ncccllairca la confcrvation des corps,& fur tout de ceux 
des vieillards ; qu’il foit merveilleux contre toutes les maladies des pou¬ 
mons, contre les maladies contagieulès & contre la corruption de l’an; 
il eft propre pour fortifier & apaifer les douleurs d’eftomac & des in- 
teftins, & celles de la tête , en dilliper les vertiges , affermir la mé¬ 
moire ,brifer les calculs dans les reins, garantir de la goutte & de h 
paralilîe, guérir la fièvre quarte , conlèrvcr la jeunelfe & éloigner h 
vieillelle, guérir & conlolidcr bien tôt les plaies &les ulcérés internes, 
& en un mot , pour furmonter par une propriété occulte toutes fortes 
dinfirmitez , tant chaudes que.froides. On le donne depuis cinq ou 
fix gouttes,jufqu’à douze & quinze, dans du vin ou dans quelqu’au- 
're liqueur propre. 1 

Mais d’autant que cet élixir préparé avec l’efpHtdc foufFre, n’eft pas 
propre à toutes fortes de perfonnes, & particulièrement à celles dont on 
ne doit imputer les maux qu’à l’accez des accidens.oucl’efprit de fouf- 
te pourrait multiplier: on fera fort bien de garder à part une por- 
ion de la teinture concentrée pour y mêler au befoin le tiers ou le quarc 

de fon poids d’efprit volatile faim de corne de cerf bien ratifiée , ou 
de quclqu’autre clprit dépareillé nature,qui pirillè émoullèr la pointe 
des acides en s unifiant à eux,& en détourner par ce moyen les mau- 

ais effets. 
Elixir Céphalique. Pour foire cet élixir on prend du gui de chê- 

e , des racines de pivoine & de la grande valériane , de chacun une 
once & demie : de la graine de pivoine, des baies de laurier, & de «renic- 
vrier, de chacun une once : de Ja candie, du macis & des cubebcs, de 
chacun trois gros .-de s fleurs de tillor.de -romarin & de lavande.de cha¬ 
cun une poignée. On broyé tout ce qui fe doit broyer, & on fait macérer 
le tout vingt-quatre heures durant dans les eaux de muguet & de ceiilès 
noires & de l’efpnt de vin redifié , de chacun Une livre & demie : 
puis^on le diftilc lelon l’art. Cela foit, on ajoute a la liqueur diftiléc 
du lucre fin, une livre : de la ceinture d'ambre-gris, une draine , SC 
on garde cet élixir dans une bouteille de verre bien bouchée pours’.n 
fervir au beloin. 

Propriétés. On le recommande fort dans l’épilepfie, dans l'apoplexie. 
&dans toutes les autres maladies froides du cerveau; on en donne dans 
un tems éloigné des repas, une demi cuillerée & plus. 

Elixir de Citron. Pour faire cet élixir on met dans un matras 
une demi-livre d’ecorce jaune lupcrficielle de citron, écrafçe ou in i- 
fée bien menu , & ayant verfé delfus deux livres de bon efprit de vin, 
& une demi-livre de lue dépuré de citron , 0n couvre le muras d’un 
vailleau de rencontre exactement luté : & l’ayant tenu pendant vinge- 
quatre heures au dcllus d’un four de Boulanger, puis coulé & expri¬ 
me médiocrement le tout; on y mêle autant pefant d’eau diftillée de 
Icorzonere, & une livre & demie de fucre fin en poudre , puis ayant 
pafié le tout par le papier gris on y ajoure , fi on veut , une dragme 
de teinture de mule & d'ambre-gris , &-on a un élixir cordial admi¬ 
rable & fort agréable. 

Quant à fa dofe & proprictez , on en peut donner à la fois depuis 
une demi-cuillerée julqu a deux cuillerées entières .pour recréer &for- 
tifier toutes les parties nobles. 

. Eli xi R mijlcrique. Pour faire cet élixir on prend des huiles aifti- 
lées d’ablinthe , de pouüot, de matricaire, de ruë & d’ambre jaune, 
de chacune fix gouttes : des teintures de làfran & de caftoreum , de 
chacun trois onces : du fucre fin , des eaux d’atmoile ,Sc des fleurs de 
fureau , de chacun fix onces. On faic de tout cela un clixir qui eft 
excellent contre toutes les maladies de la matrice. La dofe eft depuis 
une demi-cuillerée , jufqu’à deux cuillerée; entières. 

Elixir camphré. Pour faire cet élixir on fait digérer ou dilfou- 
dee au bain marie , ou au bain de cendres , une demi-once de cam¬ 
phre , dans quatre onces d'efprit vin , mis dans un petit matras cou¬ 
vert de fon vailleau de rencontre parfaitement bien lutez enfemble. & 
on donne à cette dillblution le nom d’élixir. 

Quant à Tes proprietez.il provoque les fueuts/fortifie le cœur.re- 
fifte a la malignité de 1 air & aux venins , foulage les goutteux fit 
don/ie up grand fewups daçs toutes les maladies du cerveau. ’ 

Mm * 
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Sa dofe pour l’intérieur cft au plus d'une vingtaine de gouttes à la 

fois dans du vin ou dans quelque eau cordiale. On peut auflt fort a 
-jiïopos en mettre quelques gouttes avec un peu de coton dans les 
dents crcufcs pour en appaifer la douleur. 

ELL. 

ELLEBORE, en Latin Helleborus ou Verttrum. C’eft un nom 
•qui a été donné a deux ou trois différens genres de plantes. L un clt 
appelle clltbore blanc, dont on diftingue deux efocces ; 1 autre elt nom¬ 
mé ellébore nojr j & le troifiéme fe connoit fous le nom dclleborenoir 

•-d’Hypocrate. 
Description de l’Ellébore blanc. 

Sa tige qui eft ronde , droite & crcule, s’élève à la hauteur de deux 
ou nois pieds. Ses feuilles font de deux fortes s celles qui cnvclopent 
la ci°e par le bas , lbnt rayées , pliflées , un peu velues & allez icm- 
bl.ibîes aux feuilles de la gentiane s mais celles qm viennent plus haut 
font plus petites,& allez éloignés les unes des autres. Ses fleursMont 
à plulieurs feuilles difpofécs en rofes, de couleurlierbeufe, blanchattcs, 
& rangées en manière de longs épis a la lommite de la tige. Le huit 
qui fuccéde a la fleut contient des femences qui rcflemblcnt allez a des 
crains de blé. Sa racine eft une grofte tête, blanche & fibreufe. 
5 L’autre ellébore blanc diffère de celui-ci. en ce que les feuilles qui 
<mbr. fl.nt la tige font plus étroites,* que la couleur de les flemseit 
non acte ou rouire brune. , , , , , 

Lieu Ces deiix plantes croiilent fur tout aux pays chauds, dans Jcs 
lieux rudes & montagneux. On nous apporte lcuis ra mes de Dau¬ 
phiné .& de Bourgogne. 

Propriétés.La racine de l’elleborre blanc purge par le haut & parle 
bas ; mais avec ttop de viol nce pour n’étre point mis au rang des poi- 
dons. Etant mife en poudre on s’en fert en façon de tabac. Elle eft 
employée pour la gale des biebis,& dans les remèdes des chevaux. 

Description de l'Ellébore noir. 
Ses feuilles qui croiflcnt aux extrémité/, des longues queues marque¬ 

tées de points purpurins, font au nombre de neuf tur chacune, rangées 
«n n ain otivcte fort vertes & dentelées fur les bords. Ses fleurs 
Jiaiiièn: fur un'pédicule qui s’élève d’entre fes queues i elles font a cinq 
feuilles difpofécs enrofe large de couleur incarnate, ou blanche mêle de 
rou<ze, ou de purpurin. A la balle du piftile,entre les étamines,qui 
fonfjaunes, Si les feuilles, font placez pl u i. eu rs corne ts dilpolez en cou¬ 
ronne. Son finir contient des femences menues , prcfques rondes & 
noirâtres. Sa racine eft fibleufe, noire au dehors & gnle au dedans. 

Lien. Cette plante vient dans les montagnes , & autres lieux rudes 
Si incultes. On l’apporte des Alpes. 

Propriétés. La racine contient une vertu purgative, qui fait aller par 
Eaut & par bas. On l’employe dans la folie , dans la manie , dans la 
hévre quarte & dans la mélancolie hypocondriaque. On la réduit en 
pondre fubtiie; la dofe eft depuis un demi-fcrupulc jufqu’à une drag- 

Defiription de ÏEllebore noir tÏHypocrate. 
On le doit mettre parmi les efpeces de renoncules. Ses tiges qui 

font petites & menues , fortent de fl» racine. Scs feuilles fort décoi - 
pées menu comme celles du fenouil. Ses fleurs font a feize feuilles 
•oblongucs , canelées , difpofécs en rofe , de couleur jaune. Son fruit 
renferme des femences de figure ovale. Sa racine cft d’un goût âcre 
6 amer;elle rcfl'cmblc allèz à celle de I’ellcbore noir commun; mais 
les fibres font plus menues & plus éloignées les unes des autres. 

Lieu. Cette plante croit comme les autres dans les montagnes, dans 
les lieux fecs, rudes & déferts. M. Tourncfort dit , dans ion Voyage 
du Levant , que l’elleborc noir des Anciens croit dans les ancicyrts , 

•le long des cotes de la Mer noire ,& qu elle cft très-commune au pied 
du mont Olympe. 

Propriété'.s. La racine de l’ellebore noir d’Hypocrate agit bien plus 
fortement que la précédente, au reftccllc eft propic pour les mêmes 
maladies,& toute la plante appliquée extérieurement,cft refolutive. 

ELLEBORINK.en Latin Hclleborwe. 
Defcrtpuon. C'cft une plante dont les tig.s s’élèvent à la hauteur 

d’environ un pied & demi : elles font roue.es , fans rameaux & pou¬ 
drées d’une maniéré de farine. Ses feuilles,quoique plus petites,font 
fcmblables à celles de l’ellebore blanc;c eft ce qui lut a fait donner le 
nom d’elleborine. Ses fleurs font à fix feuilles inégales , blanches Si 
Jieibcufes. Ses tiges en font garnies depuis la moitié jufqu’à la fommi- 
té. Son fruit approche de la figure d'une lanterne à trois cotez ; il 
contient des graines fort menues,& femblables à de la felurede bois. 
Sa racine cftfibreufe , blanche Se d’un goût amer. 

Lieu. Cette plante fe trouve dans les lieux montagneux & ombra- 

'propriétés. L’elleborine eft vulnéraire & déterfive. Etant prife inté- 
lieurcment, clic eft bonne aux opilations du foie Se a fes autres maladies. 

E M B. 

E M B L E R Terme de . hafle. C’eft quand aux alleurs dâme bête, 
le s pcids de derrière furpaflent ceux de devant de quatre doigts. 

E M M. 

EMMANCHER. C’eft donner un manche à un outil, dont on 
ne peut fc forvir fans cela , par exemple .a une bccbc. a une fourche, 
a une houë.Scc. Chaque outil a là douille pour recevoir ion manche. 

E MM A N E QUIN E R. C’eft mettre de petits arbres dans un ma- 
neqnin.Sc les remettrecnfuite en pleine terre julqua ce quon les en 
ôte pour les planter ailleurs en place a demeurer. 

EMP. 

EMPAILLER. Terme de jardinage , qui fe dit des cloches de 
melons; C’eft meure un peu tic paille entre deux , en les embqeianr 
les unes dans les autres pour les emporter, & fctr.cr. jtriquà 1 année lui' 

EMP 
vaiyc. Ou dit au (fi empailler un pied de cardon ou d’ar tichaut, pouf 

F.MPAUmÜrE. Terme de cliaflè. C’eft le haut de la rfir» j 
cerf & du chevreuil , qui cft large & rcnverfé.ou il y a trois o ^ 
tre mdouillcis ou plus , pour les cerfs de dix cors Sc les v:-~-^ 
vreuils ; car les jeunes n’ei 

F.MPELOTER. Ter; 

s vieux che- 

R. Terme de fauconnerie. C’eft Iorfqu’un oife,., 
ne peut digérer ce qu U a avale , a caufc que l’aliment le mct en 
loton. Il faut alors fe làrvir du defcinpelotoir pour lui cirer ce '^î 
a pris. e 

EMPIEME. Il ya deux fortes d’empicmes , la première cft 
pus coulé d’un abcez erevé dans le fond de la poitrine qui fuccéd^ 
fort au cathare , fort a la Iquinancie , fort a l'inflammation des o >* 
mons, ou a la plurehe.ou a laphthifie , ou au làng forci de quelanJ 
veine, qui cft venu a le corrompre. z 

La féconde fe fait,ou | ar une pituite âcre&fa!éc, qui par des 
duits fecrets-ie jette dans la portnne .laquelle venant a s’y pourrir (" 
convertit en une matreie purulente : ou elle arrive par une* nfevr * 'C 
par une chute. 1 «yc.ou 

L’on connoit d’abord celui qui eft attaqué de cette maladie i 
toux nc.ie, a un crachement aqueux & mêlé de pus , qui |'au„a ,Une 
de plus en plus,à une fièvre lente qui dégénérépetit’à petit enf^6 
h étique. Le dedans des mains & le deifous des pieds font brûlant 
fi t S , la relpiration eft prellce , les joues font rouges on eft i • 
& chagrin après les repas ,& I on fe touche plutôt forte côté m,Tl 
que tur le tam. «uaiaae 

Si ceux qui en font atr'qucz mangent de bon apétit, s’ils digèrent 
aliénant,sils icfpuent (ans beaucoup de peine,li leur couleur 
pou,s approchent du mturel, s ils jettent plutôt de la iànie pat fe W 

»£?&?<££•a "F” ‘fi 4». 
L’empicmc qm fuccéde al inflammation & à l’ulcerc des poûmn 

fe guérit tarement : il cft aufli plus dangereux aux perfonnes d’itee 
qu aux jeunes gens. 1 u oc » 

Remèdes pour ÏEmpieme. 

On a deux moyens pour tâcher à guérir l’empieme, le premier 
de taire (ornr le pus par la bouche ou par les urines. * “r 

Le fécond eft d’ouvrir le côté avec le caurcrc ou te rafoîr 
!a cinquième & la iixicme côte , & de ne huiler fortir le pus^n’i 
proportion des foi ces. * a 

Pour tâcher de faire vnijcr fe pus par les urines l’on „f,r, ,p 
fanne faire avec de l’orge . des racines de fenouil . des racine^’T 

Sbl^cdei'Crfi1' pintCS' ,’°n m£kra quarteron 

i **• 
ou l’on boira de la decoftion de (cabicule entre les repas, & q^donl* 
fois de la poudre : on en mettra vingt grains dans un œuf. & on ^ 
valera : ou bi.n on prendra autant de ,,oud;e de feuilles de batvbnè 
dans quelque, confim,es ou drops que ce foit. 0n coatinucra la 
me do(c loir 8c matin pendant plu/icurs jours. 

II. Pour en faciliter la lbrtie par les crachats , menez ouarr^ „ 
de beurre frais , une once de miel blanc avec fi dc^ucrc ^ 
demi-once d amandes mondees. Battez le tout enlèmble , & Que’ p"6 
en donne de la grofleur d’ur.e mulcade entre fes bouillons ^ * °” 

III. Prenez deux onces de pignons & autant d’amandes 
„o»J£,, , de g,™., d. Çn grlllL . d. I, £,,« de S 
raifins fecs dont on aura ote les pépins , Si de la rcgüfte , de cha 

rcs. Pilez 1e rout enfcmble, & mélcz-lc .wc^unl^emllivrc"^ 
Si autant de lucre dans un mortier de marbre ; faites-en ufcrT * 
les bouillons. La pil e lera de la grofleur d’une mulcade. U Ct Cntrc 

I V. Prenez au poumon de renard en poudre , du jus de re<z’i,rc 
dü fenouil en poudre Si de la conlcrve de camlaire dr- .1 » 
demi-once , du miel rofat , ou du fi.op de my he Vouir'T“n Unc 
tour comme en liqueur , & vous en 

bien mettez vingt gr ms de leurs de fouffte dans !,n oeuf & l’avlwî 
continuez cela de deux jours l’un pendant quinze jours ou trois fem,; : 

V. Il lera bon encore de brûler 'e u,i| de lièvre & h 
'avaler la fumée , ou bien prenez du ftorax de I, e , - °ca 

làndarac & du rnaftic . de ‘chacun une demi-once erîdîInc » du 
feinble , & faites-en de; pallilles dont vous recevrez fe”™?,r°Ut en' 
la bouche avec un en: onnoit. cevrcZ ,e Pl,rlum par 

Peur le régime ordinale . l’on mangera du veau d, i. , 
perdrix & des œufs frais ; ou allailonnera les bouillons df° 11^^’dcS 
d'y tope ou de racines de perfil , ou d’afperees a- n i “ ou 
peu de l'afran & de pois ciikhcs! l gCS ’ & d'un 

Li boiflon fera faite avec de l’orge , ou du foi, j „ 

EMPLATRE. C’eft un médicament externe ’ énaif 7°lne* 
adhérant, compote de plulieurs fortes de médicamcns fimAig * 
taux & minéraux , &]>ropre à nrefque toutes Ipc ” 'wplcs, vegç. 

Ehplat.i Mtr, ou LiJ, *«4c 
cqmpohtiondetcttecmplàrie. Prenez <i'huiledolives (Infr™ dans 
pie de toile vielle deux livres , cerilèe une livre r ' kvfes> char- 
quarterons , ciie neuve une dcmi-lmc , myrrhe Dülvéfo^ d °r Clnq 
aloës nulvérifé deux onces. / C Pu*venfoc une llvrç] 

Vrcparaiicn. Mettez les deux livres de diiin,', .i„ •„ . 
liée dans un grand baffin de cuivre , verltz^nar *i Vle-'lle & dé- 
d’buile d’olives , de forte que la charpie foit £bici, 'US ” lePc üvree 
mettez le tout fur un feu de charbon qui rie (b r C par touc s Puis 
peur que le feu ne prenne à l’huile & au’il nc uff tr°P g‘and , 
Il faut remuer toujours avec une vcr<re o J ,t0Utela tharnfe 
q ie la charpie foit toute confiimée. Ce que Vous6 ^ ^ ,U^U'a « 
qu en en meuant quelque peu fur une allatte connoitrcz , ]Qtp 

" * VOUS ne rem»'querc^ 
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plus de fil'de la Charpie. Cela fait, il faut retirer le vaifleau de defliis 
le feu» Sc quand il cédera de bouillir, il y faut mettre peu-à-peu Sc 
en remuant toujours, la livre de Cerufe, enfuitc on le remettra fur le 
feu une minute de tems, puis vous le retirerez & vous y mettrez aulîi 
remuant toujours, les cinq quarterons, c’eit-a-dire, quinze oncesde 
Lirarge d'or, atant premièrement bien pulvertlè h Cetulè Sc laLicar- 
ge. Apres il le faut faire un peu rebouillir, Sc y mettre la demi livre 
de Cire neuve coupée en j etits morceaux ; vous lui ferez prendre en¬ 
core un bouillon: enfuitc vous le retirerez j vous y mettrez peu-a-peu 
comme delliis , remuant toujours, la livre de Myrrhe pulvcrilée, & 
le ferez encore un peu bouillir. Puis il le faut retirer du feu, yajoû- 
tcr.enrcmuant toujours, les deux oncesd’Alocsbienpulvcrifé: vous 
remettrez encore le bailin l'ur le feu, lui laillànt prendre deux ou trois 
bouillons. 11 en faut mettre enfuitc quelque peu lut une aifiette pour 
voir s’il le prendra. S’il elt trop mol, il faudra le faire bouillir encore 
doucement jufqu’a ce qu’il foit en confiftance. 

Quand il fera chaud il le faut tirer du feu, le mettre fur une table ou 
plan.he, le vcrlànt par-deflits avec une cuiilere à pot, le laillcr refroi¬ 
dir , Sc quand il lera froid, vous le mettrez en rouleaux. 

Remarques. Si par hazard en failànt bouillir les drogues, le feu 
t'y prend, il faut avoir une couverture toute prête, pour couvrir d’a¬ 
bord le vafe, Sc par ce moien vous étoufferez le feu dedans. Afin qu'il 
ne s’en perde rien, il faut mettre ce vale dans un autre valè plus 
grand. 

Cet avcrtilliment doit lèrvir pour toutes les autres Rcceptcs de cette 
natute. 

Maniéré de s'en fervir. 

Si la plaie eft à fleur de peau, il faut mettre une Emplâtre def- 
fus, l’efluiet tous les foirs, Sc continuer ainli julques à ce quelle fuit 
guérie. 

S’il paioit quelque excroiflànce de chair , il la faut panfef comme 
vous avez commencé : car elle le rabailié naturellement. 

S’il y a de la chair morte, & que la plaie loit vieille, il faut pren¬ 
dre un rouleau de l’Emplâtre, le mettre dans un pot avec lixcuillciées 
d’huile Rofat, ou à fon defaut d’huile d’Olive, & faire fondre le tout 
enlcmble, Sc puis ptendre de la Charpie à proportion, la mettre de¬ 
dans , & la faire toute imbiber , enluite vous mettrez cette Charpie 
dans un autre pot que vous vouvrirés avec loin, pour conlèrver là ver¬ 
tu. Quand vous voudrez vous en lèrvir, vous en prendrez un peu, le 
mettrez dans la plaie, & ferez enlorte que la plaie loit entièrement cou¬ 
verte de Charpie, que vous y mettrez fort légèrement, làns qu elle loir 
ptellée ni entortillée, afin que l’humeur lotte à fon aile ; il faut chan¬ 
ger de Charpie loir Sc matin : mais la même Emplâtre peut fervir un 
jour : quand même les os en feraient découverts, vous mettrez la Char¬ 
pie ainli préparée par. dellus. & en cas que la plaie foit noire, clic ôte 
cette noirceur, fans que les os tombent. 

Notez i. que fi le trou de la plaie cil trop petit & profond , il y 
faut mettre une petite tente de linge, de peur qu’on ne puillè pas reti¬ 
rer la Charpie, aiant d’abord trempé cette tente dans de l’Onguent fon¬ 
du , & prendre gatdc quelle n’y foit pas prellec à caufe de l’humeur qui 
en doit fortir. 

1. Que la tente ne doit pas aller jufqu’au fond, à caufe de la chair qui 
revient : que li le trou étoit troj) petit, ou que le bleflfé fût incommodé 
de la tente, il faudrait verter dans la plaie, de l’Onguent fondu dans 
J’huile, & mettre l’Emplâtre par dellus. 

}. Qu’il faut changer tous les jours d’EmpIât t e & l’elTuier tous les loirs. 
4. Qu’on peut farte une plus grande ou moindre quatité de cette Em¬ 

plâtre, en augmentant a proportion la dofe de chaque drogue. 
Cet avenilicment doit fervir pour toutes les autres recepres, tant in¬ 

ternes qu’externes. 
Ehpiatri contre toute forte de plaies, particulièrement contre 

les maux de feins. 
Drogues qui entrent dans la compofirion de cette Emplâtre. 
Prenez graille de Bœuf de celle qu’on trouve autour des roignons, 

grallc de Mouton, de chacun une livre & derme > Poix noire une livres 
Poix de Bourgogne, une demi-livre i Cire neuve, une livre. 

Préparation. Il faut hacher les deuxgruiflb>cnfcmble, les faire fon- 
dre, & les palier avec un couloir ou linge : il faut enlùice les mettre fur 
un petit feu dans une badine d’une grandeur convenable : quand clics 
feront bien fondues, il y faut ajouter la Cire coupée en petits mor¬ 
ceaux, après la Poix noire, Sc enfin la Poix de Bourgogne, remuant 
toûjours ces matières quand on les ajoûcera , avec une cfpaculc ou 
verge de fer ou de bois. Quand tout fera bien fondu, il faut laillèr en¬ 
core la baflinc un peu fur le feu, afin de laillcr cuite ces matières j enfuitc 
il la faut retirer Sc jetter ces matières fur une table pour en faire des rou¬ 
leaux , comme nous avons dit des Emplâtres precedentes, ou les confer- 
ver en malle pour s’en lèrvir. 

La manière de s’en fervir eft femblable en tout à celle de l'Emplâtre 
precedente, principalement pour les mammelles. 

Emplâtre contre les ulccies des mammelles. 
Drogues qui entrent dans la compofmon de cette Emplâtre. Prenez de 

la graille de Pourceau quatre onces, Dia.hy Ion commun un demi-livre, 
Cire blanche, Minium pulvcrifé de chacun quatre onces. 

Préparation. Faite, tonare premièrement lagrailfe: quand elle fera 
bien fondue, ajoûtez-y le Diacnylon &. la Cire pour les faire fondre auffi, 
remuant toujours avec un bâton: quand tout fera bien fondu, retirez 
le pot de dellus le feu , &lorlqu’il commencera de fe refroidir, ajoûtez- 
y le Minium périr a petit en remuant toûjours. Lorfque cela fera prclquc 
froid, vous le mettrez avec l’efpatulc dans une terrine ou il y aura de 
l'eau froide, enluice vous en formerez des pe tites maflesou rouleaux 
que vous ferez ficher fur un ais. Une Emplâtre peut lèrvir deux ou trois 
fois en l’efluiant. 

Emplâtre contre les fluxions froides. Prenez de l'huile de Re¬ 
nard, de Caltoreum, de Collin, de de Lis, de chacun une once: 

lame U 
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de la Refîne de Pin quatre-onces, de la Cire jaune deux onces, de l'eau 
de vie rectifiée deux cuillerées. Vous ferez cuire toutes tes choies julques 
à la confiftance d'une Ernplâ tte qui loit pourtant allez mole. 

Emplâtre fouveraine contre toute forte de maux. 
Drogues qui entrent dans la compofition de cette Emplâtre. Prenez de 

Ceiulc une demi-livre. Minium une livres Savon de Gcnes dix onces, 
huile d’Qlive, deux livres. 

Préparation. Mettez le Minium Sc la Cerufe avec l’huile dans une 
baflinc fur le feu : remuez toujours ces matières juiqu'a ce qu'elles foienc 
bien incorporées & liées enlcmble, après coupez votre Savon en petits 
morceaux: mettez le dedans pièce à pièce en remuant toûjours: laillèz 
cuire le tout fur un feu médiocre jufqu'a ce qu’il loit grisâtre ou de cou¬ 
leur de Châtaigne, prenant bien garde qu’il ne s’en repande fur le rcu en 
bouillant, d’autant que ces matières s’enflent-beaucoup. Aiez loin de 
remuer toûjours julqu’a ce qu’il foit de bonne conliftance, alors reti¬ 
rez le du feu, & remuez encore jufqucs à ce qu'il foit froid, faites-en 
des rouleaux, & prenez garde de ne pas manier l'Emplâtre avec les 
mains mouillées. 

Lorfqu’on veut s’en fervir, il faut prendre de cette mafle, l’étendre 
fur du linge ou du cuir: fi c’cft lur du cuir, il faut prendre garde qu’il 
n’ait point d’odeur. 

Propriétés. Elle eft excellente contre toutes fortes de vapeurs, qui s’élè¬ 
vent de la matrice. 

Si les lieatncns en font relâchez, Sc -que cela caufe la Defcente de la 
matrice, îl la faut appliquer fur le nombril, fe tenir deux jours dans le 
lit, & l’y laillcrjulqu’a ce qu’on foit guéri. Onlalévepourtantaubouc 
de quinze jours , onl’elfuie, Sc on remet un peu de matiè de l’Emplâtre 
par dclfus. Elle doit tenir fur la partie fans bandage. 

Si une femme accouchée eft en peine de faire l’arricre faix, cette Em¬ 
plâtre elt admirable pour Lt délivrer, en la mettant au dellus du nom¬ 
bril, Sc l'y lailiant comme il a été dit ci-delliis. Il y a dans le Roiaume 
un exemple très-iiluftrc do cette guérifon. 

Si une femme apres les couches ou autrement, ou une fille fouffre 
une trop grande perte de lattg de fes ordinaires, cette Rccepte eft fouve- 
raine, en Impliquant fur le nombril Sc l’y laillànt co nme dellus. 

Si une femme ou fille n’a pas allez de fes purgations, ou ne les a pas 
du tout, il faut fe lè.vir de cette Emplâtre Sc impliquer au dellus du 
nombril. 

Elle guérit la rogne maligne des jambes,les mules des talons, & les 
écorchures des orteils. 

Elle eft bonne contre la fi iatique, l’appliquant fur la douleur. 
Elle guérit encore les Genoux enflez : car elle attire les eaux par les po¬ 

res,tellement qu’en levant l’Emplâtte on la trouve toute motiillée^c pour 
lors il ne faut que l’efliiyer & la remettre fur la partie. 

Elle eft bonne contre le mal de dents, en la mettant fur le cartilage du 
côté de la dent malade, elle eft encore bonne contre le mal de tète impli¬ 
quant fut les deux tempes. 

Emplâtre appeliée Manus Dû, à caufe de fes effets miraculeux. 
J’avouë à la vérité, que la eompolition de cette Emplâtre parait d’abord 
difficile, que les Drogues qui les compofent, font allez conliderables, 
& que ces deux conliderations pourraient rebuter plusieurs perfonnes 
d’entreprendre la eompolition , mais aulli comme fes tuoprietez en font 
miraculeulès, & toutes divines, & que pour cette railon, elle cftjufte- 
ment appeliée Manus Dei, oa Emplâtre divine : j’ai crû que je les devois 
propofer les premières, afin de vous encourager de l’entre prendre pour 
votre intérêt, puifqu’il n’y a prefque point de maux externes, pour 
lefquels on ne puiilc s’en fervir. 

Propriétés. Ellemondifiela plaie,la fait refoudre, & fait venir une 
nouvelle chair, fans communiquer aucune corruption à la plaie. Elle cil 
bonne contre toute forte d'enfleures, en quelque partie du corps quelles 
foienr, & quelque extraordinaire quelles foient. Il faut avoir foin <3« 
rafer les cheveux avant que d’y mettre l’Emplâtre. Elle meurit, & guérit 
toute forte d’apoftumes, les glandes, les chancres, & les fiftules : elle eft 
bonne contre toutes les morlures des bêtes enragées & venitneufes, atti* 
rant à foi fubtilemcnt le venin. 

Elle guérit les plaies des arquebuzades, & toutes les autres caufées par 
le feu : elle fait fortir le plomb, le fer, ou autre chofc des plaies. Elle atti¬ 
re les os rompus, s’il y en a dans les plaies : elle guérit auffi les coups de 
flèches. 

Elle unit les Nerfs coupez en quelque maniéré que ce foit. 
Elle guérit des écroüelles, Sc des autres apoftumes de la tête, internes 

& externes. 
Elle eft bonne contre lapefte, Sc pourvu que l’Emplâtre foit mife de 

bonne heure fur le bubon ou charoon , ils ne pafleront pas outre ; elle 
eft bonne contre toutes fortes d’ulcercs, contre la teigne des enfans» 
dont on doit talée les cheveux avant que d'appliquer l'Emplâtre. 

Contre le» hémorroïdes externes , Sc même internes , appliquant 
l’Emplâtre dellus, l’ôtant aux neccfïitez, & puis la remettant. Contre les 
tumeurs & ulcérés qui arrivent aux mammelles des femmes, avec 1 aver- 
tiflèment que nous donnons ci après. Comte le mal de dents, plufieurs 
s’en étant heureufementfervi, l’appliquant fur les tempe», oudcrrici* 
l’oreille du côté malade. . -, 

D'autres ont été guéris du rhumatifine en Tappliq^nt lui les verté¬ 
brés du col : même fur les épaules, & les bras malades, tilc peut au lier- 

^îSÈSEÆr-*- ■“T « 
peut s’en fervir heureufement lorfqn’on fera menace de 1 au i y. te 

Elle eft excellence pour les fiftules qui viennent au coin de J «il, I y 
laiflànt lonsr-tems ; pour les rayes des yeux, qui proviennent de la trop 
grande lumière , &Çui empêc hent de voir , comme fi on croit aveug c ; 
5 faut fermer les paupières, & appliquer 1 Emp atre par-deflus, 1 clpace 
de quinze joursouplus. Pour les hltulesqm relient quand on a etc ta.lls 
de la pierre. Pour les tumeurs appcüees Loupes, y lailiant long-tcms 

1 Elle arrêté incontinent le fàng d’une coupure, en allùiant bien le fimg, 
Mm ij &ap. 
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& aonlkiiunr deifiis l'Emplâtre chauffée au feu. Elle eft excellente pour 
h bt iiluve : il faut mettre fix grains de Sel écrafé dans deux cuillerées de ■ 
Vinaigre, le faire tic Jir, pour fondre le Sel, & en laver d’abord la brû- J 
lure,°t uis mettre l’Emplâtre dcllus. 

Elle eft encore bonne à beaucoup d’autres maux furvant l’cxpcnence 
ou’en en fait tous les jours : il y a plufieursperfonncs aufquelks on étoit 
«rct de couper la jambe, la main ou les doigts, qui par l'application de 
cette Emplâtre fansaurre choie, ont été guéris entièrement, n’aianc point 
été neceliairc d’en venir à l'amputation. 

Scs vertus s’étendent même julques aux maladies des animaux : car el¬ 
le eft excellente pour le farcin des Chevaux, failànt percer le bouton avec 
un fer chaud, ratant le poil de la largeur du bouton, & y appliquant 
]'£jn, litre. Elle eft encore bonne pour les Clouxde roue des Chcvaux.cn 
faifant un peu fondre l’Emplâtre dans une cuiücre, & l'appliquant dés que 
le malaura été découvert. 

Drogues qui entrent dans la compofition de cette Emplâtre. 
Prenez Gaibanum une once & deux drachmes. Ammoniac «ois on¬ 

ces SC trois drachmes, Opoponax une once, Vinaigre bien blanc quatre 
onces, huile d’Olivc deux livres, Licargc d’or une livre & une once, 
Vcrd de sris uue once, Gire neuve vingt onces, Maftic une once, Uli- 
lan Bdcllium de chacun dcuxonccs. Myrrhe une once&deux drach¬ 
mes, Aiman fin de Levant deux onces, Encens une once & deux drach¬ 
mes , Arrftcloche ronde une once. 

Premiers Préparation. 

Il faut prendre les «ois premières drogues , qui font trois fortes de 
Gommesi lâvoir le Gaibanum, l’Ammoniac, &4 Opoponax, & Ici 
piler dans un mortier de bronze, chauffant de tems en tems le pilon 
oui doit eue de fer: entuiic il faut les taire tremper avec le Vinaigre 
blanc dans un pot de terre verniiè qui contienne environ trois quarts, 
les y laillant pendant deux jours , & deux nuits , les remuant deux ou 
«ois fois chaque jour avec une dpatule de bois: 8c li ce tems ne l'uf- 
fit pas jufques à ce que les drogues Ibicnt fondues, il faut les y laitier 
davantage. Après que'les drogues auront ainli bien trempées, il faut 
mettre le tout dans une balline qui tienne autant que le pot, ou plus 
•nantie, de peur que quelque chol'c ne l'e répande en remuant les dro¬ 
gues. Enfuice il faut mettre cette badine fur un peut feu de charbon, 
comme fi l’on vouloir faire un S.rop, 8i fa Tant cuire le tout en re¬ 
muant toujours julques à ce quele Vinaigre foit conlumé delà moi¬ 
tié ou environ. Cela fait vous coulerez le tout par une erarame ou 
toile neuve, de forte quil ne refte aucune fubttance. Après avoir tout 
paflè, vous le remettrez üir le feu, 8c le ferez encore bouillir dans U 
même badine , jufques a .ce qu’en, laiilant tomber une ou deux goures 
avec l'cfpatule fur une adiette, vous connoitrez que les Gommes s’e- 
pailident, qu’t lies ont pftj corps, & que le Vinaigre eft touc-a-fait con- 
•fumé : alors vous ôterez la balline de dclliis le feu , & -lalailkrez re¬ 

froidir. 
Seconde Préparation. 

Cela fait, prenez une livre Si une once de Litarge d’or, & l’once 
deVcid de Gris; l’un & l’autre étant bién mflverifc & tamlfé, il faut 1.-s 
meme avec les deux l.vres & demie d'huile d’Olivc dans une amie 
badine a par;, les faire cuire fur un fort petit feu, remuant lans ceCe 
avec l’cfpatule de bois ou de fer, de peur que la Litarge ne samalîe en 
Un monceau Si continuer jufques à ce que ces droguesfoientbiuiLees 
& int01 ocrées enfcmble. Alors vous augmenterez le feu & les ferez 
cuire julques a ce qu’elles viennent dc'lacoukur d’un rouge brun ; pour 
Jors vous y mettrez les vingt onces de Cire neuve coupée en petits mor¬ 
ceaux, & vous la ferez fondre dans les drogues déjà cuites, remuant 
toujours avec-la pd.ttc ou l'elpatule. LaCire étant fondue & un peu 
cuite avec les drogues, vousretircrczle tout de dcllus le feu, & Plaide¬ 
rez un peu refroidir. En même tems vous prendrez l'autre balline ou 
font 1 sGommcs déjà cuitesécfioides, vousla mettrez fur un petit fou 
pour les faire refondre doucement, remuant toujours avec l’cfpatde, 
& quand el'cs feront bien fondues, vous les vei'f. rez dans l’autre badine 
qui doit être hors du feu & un peu refroidie, remuant toujours avec 
l'elpatule, 8c puis vous prendrez les poudres qui s’enfuivent pour Es 
mettre dedans. 

TROISIEME P H E r A R A T I O N. 

Il faut prendre les deux onces d’Aiman fin de Levant bien pulverifé ; 
quelques uns au lieu de deux onces comme ci-dciius, en mettent (ni¬ 
ques a quatre , 8c les mettre dans la balline après l’avoir retirée du feu: 
car l’Aiman étant fur le feu f,roic a linlfant enfler, écumer, 8c tom¬ 
ber la dfogue dans le feu. Il le faut taire couler doucement avec un 
cornet de papier, & le faire filer par dedus l’Ongu.nt en remuant tou- 
jouis. Apres que vous a* ci ainli incorporé l’Aiman leul hou, du 
tcu pendant l’efpace de deux ou trois Pater, pous le mieux incor¬ 
porer vous prendrez les autres poudres: lavoir l’once & deux drach¬ 
mes de Myrrhe , l’once d’Ariftoloche rondo, l’once de Maftic, les 
deux onces d’Oliban, les d ux ornes de Bdcllium, & l’once Si deux 
drachmes d’Lncens : vous mêlerez bien tout cela enfcmble fur une gran¬ 
de feuille de papier. Quand ccs poudres feront bien mêlées, vous 
les mettrez dans un grand cornet de papier, St après vouslesvcrfeicz 
petit a petit par !a pointe du cornet, ahn qu elles coulent aulli menu que 
k fable d’une horloge , pendant qu’un autre remuera toujours pour les 
bien incorporel', & jufques a t e que 1 Onguent lo.t non & rouge. Vous 
connotiez1 qu’il eft liiez cuit, fi ap. es en avoir mis fur un a.s de noyer 
ou (ar une ublc fronce de Vinaigi e, il s’v endurcit incontinent Q^an.i 
vous verrez qu’il fera allez cuit, il faut avo.t une grande table de noyer 

oiuk marbre, l’airofer de Vinaigre, 
vous le trouverez allez froid f il en faut alkmbkr avec vos inams 
mouillées de Vinaigre, & en faire des Roule aux de la grandeur que vous 
voudrez: vous les rangerez fur quelques aïs aulfi airofez d e 
ou d'Huile, vous les huilerez efluyer a l’air Ims Solei , Si- P 
hs tnvclopcrcz dans du papier tins que les Rouleaux le touchent 1 un 

E M P. 
Il faut, félon Bauderen, pour mélanger tous ces ingrediens, pre¬ 

mièrement pulverifer chacun à part : la Litarge, la Pierre d’Aiman, 
la Myrrhe & le Bdcllium, (s'il eft fec, ) l’Encens, le Maftic, l’Arifto- 
lachc & le Verdet. Pour ce qui eft du Gaibanum, de l’Opoponax, 
de l’Ammoniaque , & du Bdcllium (s’il eft mol & récent, ) il le faut 
fondre enfcmble avec du Vinaigre ou du Vin, puis les couler, & les 
cuire en conltftancc de Miel, Cela fait, la Litarge fera nourrie avec 
l’hiule dans la balfine, puis cuite en remuant toûjours de crainte 
qu'elle ne brûle ; après quoi on ajoutera la Cire mife en petits mor¬ 
ceaux. La Cire fondue & la balfine ôtée de dcllus le feu, on y mettra les 
Gommes; un peu après, lespoudres d’Ariftoloche, de l’Aiman. delà 
Myrrhe, du Maftic ■& de l’Encens, & enfin le Verdet. Ceux qui vou¬ 
aient l’Emplâtre rouge ajoûteront le Verdet un peu auparavant la Cire. 
Le tout refroidi , fera réduit en magdalcons de telle grolleur qu’on 
voudra. 

Verni approuve tout ce que dedus, finon qu’il dit, que pour bien 
faire, il faut cicotriner Subtilement tous les ingrediens, partticidierc- 
rnent la Litarge & l’Aiman, 8c que les Gommes doivent é«c dilloutes, 
aulquelles étant coulées, on ajoutera le BacU.um. 

Maniéré de fe Jervir de cette Emplâtre. 

Il faut favoir que cette Emplâtre-fc peut garder cinquante ans fans le gâ¬ 
ter , & la vemreft toujours admirable. 

Il ne faut pas s’cnlervir qu’il n’y ait troismois pout-le moins qu’elle 
foit faite. 

Il ne faut pas l’étendre fur lelinge, parce quelle pafleroit au traveis ; 
mais fur du cuir ou de lafutaine, avec les doigts mouillez de Vinaigre 
commun, ou de la falive à tout le moins. 

11 ne faut point mettre de tente ni de charpie-dans la plaie ; & quand 
vous y voudrez appliquer l’Emplâtre, il la faut d’abord cllüyer douce¬ 
ment avec dulingenet, deux ou trois fo.sle jour, & a chaque fois bien 
nettoie: l'Emplâtre qui peut fervk cinq ou iix fois fans la renouvelle: ; M 
même après cela, fi-on racle la matière del’Emplâtre & qu’onla lave 
dans du Vinaigre-, on pourra s’en lèivir pendant huit jours. 

Remarques. I. Si-la plaie étoit trop prorondc, il feroit bon d’y 
mettre quelque charpie ou tente imbibée & bien trempée dans cette 
Emplâtre. 

II. La première Emplâtre qu’on aplique fur la plaie, doit être levée au 
bout de vingc-quatre-heurcs, & celles qu’on met cnliiite ne doivene 
être ôtées qu'après douze heures, û ce n’eft que le mal.preflimt il fût à 
propos de l'ôter plus Couvent à caufe de la quantité de boue qui en 
pourrait fortir. 

III. Le malade ou bkfl'é ne doit manger ni Ails, ni Oignons ; car il 
fera plâtôt guéri dans huit jours s’il s’en abftiejit, que dans deux mois 
s’il en mangeoir. 

IV. Lorique vous vous en (êrvirez.pour les mammclles des femmes 
ou pour l’ulcere, il ne faut mettre m tente ni charpie, mais une fim- 
ple Emplâtre, lorique le mal eft percé: & pour le faire percer il faut 
prendre fix poignées d’Ozeille avec un Oignon de Lis : les piler en- 
lèmble, & les taire cuire dans un petit pot avec du Beurre de la grof- 
feur d’une Noix: quand Je tout eft cuit il le faut mettre dans-un pot, 
en prendre un peu pour faire des Cataplâmes loir & matin, lesfaiiane 
tiédir quand on les aplique, & continuer ainli jufqu’-a ce que le mal 
lbit percé. 

Emu-atri contre la chal.ur des reins. 
Il arrivefouvent que dans les maladies ou autrement, on lent une cha¬ 

leur immodérée à Tendrait des reins& des lombes-, de forte que les ma¬ 
lades font contraints de changer de place de moment en moment pour 
chercher la fraîcheur, & de mettre au délions des peaux de martoquin : 
dans ce cas-là la vez-vous de ccs petits remèdes. 

Prenez de l’huile Rofat trais onces, de l’eau Rofc ou de Plantain trois 
onces, me lez-les cnfemblc, trempez un linge dedans, prellcz-le enfuitc 
médiocrement avec les mains & aj liquez-ks lur les reins. 

L’Oxycrat y eft aufli fort bon, apliqué comme dcllus. C'eftune mix¬ 
tion faite de fix pçuiics d’eau, & une de Vinaigre: il fera encore meilleur 
lt au-licu de Vinaigre, vous y métrez du Verjus. 

Emplâtre bien allurée, venue de la^ maifon de Lorraine. Prenez, 
Térébenthine bien fondue à part, tant quelle foit chaude-, puis Gom¬ 
me Elemi en poudre paflée parle tamis cinq onces, Ariftoloche lon¬ 
gue en poudre4 une once, Refine de Pin en poudre trois onces, Sang 
de Dragon en larmes trois drachmes, puis mettez enlcmblc la Téré¬ 
benthine , la Gomme Elemi & la Poix reline, Faires-ks bouül.r un 
bouillon, puis retirés-ks de dcllus k feu. Quand elles ne bouilliront 
plus, mêlez, en remuant toûjours, l’Ariftoloche longue, puis le Sang 
de Dragon : incoqwiez-ks bien enfcmble ; 8c quand elles ferontpiefquc 
froides, jetiez le tout dans une balline pleine d’e-au fioide, & prellcz-lc 
avec les mains comme delà pâte en changeant trois fois d’eau, puis met¬ 
tez k dans du parchemin & dans un fieu où il ne punie s'éventer, plus 
il eft vieux, plus il a de vertu. 

Ujage, & 'vertu de cette Emplâtre. 
Elle eft bonne pour toutes apoftumes, charbons, plaies de vérole, cou¬ 

pures, & pour toutes plaies vieille s & fraîches : elle tue la balle d'aiquebu- 
fe , foie des bras, lbit des jambes; & s’il y faut une tente, faites.U 
avec cette Emplâtre lans charpie A mettez dcllus la plaie ureEmplâtrc lut 
de la peau de Mouton : il ne la faut changer que de vingt-quatre en vmgt- 
quartc heures. 

Emi-latre admirable pour les plaies, ulcérés, chancres, écrouel¬ 
les, Bubons, cors des pieds, St tumeurs qui viennent aux iouicils, & 
autres lieux lèmblabks. Prenez huile d'Ol ve de la meilleure , une 
livre que vous matiez dans une terrine de terre fur le fou, &quani 
elle fera chaude, ajoutez Cire jaune taillée en pièces, trois onces, 
remuez avec une elpatale de bois; quand elle lcra fondue, menez 
Cerufe fubtilemLnt pilée Iix onces, remuant toujours bien fort, & la 
mixtion deviendra blanche, laquelle en cuilànt perdra cette couleur 
Si deviendra obfcure; 8c dcvanc quelle vienne ainli, il y faudraajoû. 
ter Litarge d'Or une on.c, trés-iubt.lcment pulvciifée & paü'ée parlé 

tamis. 
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tamis > & quand elle fera bien incorporée, ajoutez une demi-once de 
Baume blanc, remuant toujours cette mixtion , afin qu’elle ne s’atta¬ 
che point ; pour connoitre quand le tout fera bien cuit, il en faut 
mettre une goûte dans une écuclle pleine d'eau, fi elle eft bien noire, 
c’eft ligne quelle eft bien cuite. Alors ôtez-le tout de defius le feu, 
Sc ajoûtez-y habilement deux drachmes d’huile de Romarin , en l’in¬ 
corporant comme le refte ; après lailfez le repofer environ un demi- 
quart d’heure : & quand vous le regarderez contre la lumière, s’il 
commence à faire quelque rupture ou fente , alors il le faut jetter dans 
un grand baflin d’eau fraîche l’y manier & l’incorporer avec les mains, 
afin que le tout fe mélange bien. Il le faut mettre en magdakon poul¬ 
ie mieux confeiver. 

Emplâtre de Diachilon fimplc. Prenez racines d’Althæa mondées 
tiois drachmes, {carences de Lin Sc de Fcnagrec de chacune quatre on¬ 
ces, de l’eau de Fontaine iixlivres, huile commune quatre livres, Li- 
targe d’Ordeux livres. 

Il faut prendre les mucilages des racines d’Althæa, des femcnces de 
IdnSc deFenugrec, de cette maniéré. 

Lavez & incilez bien les racines d’Alchica, & après les avoir mifes dans 
une badine de cuivre étaméc avec les femences de Lin & de Fenugrec, 
vous verferez delfus les fix livres d’eau de fontaine, & vous ferez macé¬ 
rer le tout pendant vingt-quatre heures fur un fort petit feu, agitant de 
tems en tems les matières avec une clpatulc de bois, puis faites-lcs bouil¬ 
lit lentement en réitérant fouvent l’agitation jufqu’a ce que les mucilages 
fe trouvent lüffilamment épaiffis. Àloisvouslespalleriz&cxprimeiez 
à travers une toile forte Sc bien fertéc. 

Piéparez aufli de cette lortc la Litarged’Or. Après l’avoir pilée dans 
le grand mortier de bronze, vous la détremperez dans deux ou trois pin¬ 
tes d’eau, vous verferez promptement dans un autre vaiffeau l’eau trou¬ 
ble qui fe trouvera chargée de la (dus fubtiic partie de la Litargc, pendant 
que la plus groflicre reliera au fond du mortier. Pilez de nouveau cette 
partie de Litargc reliée au fond du mortier,& l'aiant détrempée dans l'eau 
de la premier elotion ou dans quelque autre, vous verferez par inclination 
la liqueur trouble fur la Litargc fubtile qui étoit reftée au fond du vaif- 
fcau. Vous continuerez enfuite de piler la Litarge, de la broier parmi 
l’eau, de la verfer par inclination, & de laillèr ralkoir la poudre jufqu’à 
ce qu’il ne refte au fond que quelque pa: tic de Litarge impure & incapa¬ 
ble d’être pulverifce & élevee dans l’eau. Après avoir bien laide rafloir 
les lotions & feparé par inclination l’eau qui fumage la poudre, vous 
fciez fe«her cette poudre. 

Aiant bien mélé l’huile avec la poudre de Litarge dans une pocle de 
cuivre grande & large par le haut, & allant en pointe vers le fonds, 8c 
étamée au dedans, vous y ajouterez & incorporerez bien les mucilages. 
Vous allumerez enfuite dans un fourneau un feu médiocre de charbon, 
& aiant mis la poêle delfus vous agiterez le tout fans intermidionavcc 
une ifpatulc de bois, & avec toute la vitclle poflible. Vous entretiendrez 
un feu modéré & vous continuerez la cuite & l’agitation jufqu a ce que 
vous vous aperceviez que l’Emplâtre commence à s’abaidèr dans la poêle. 
Alors vous diminuerez le feu pour le moins de la moitié, & vous vous 
contenterez de faire évaporer peu-à-peu l’humidité fuperfluë, qui pour¬ 
rait être reftée dans l’Emplâtre. Cette humidité étant conlommée, 
l'Emplâtre te trouvera fuftdammcnt cuite, & de la conlîftancc 8c de la 
blancheur qu’elle doit avoir. 

Vertus. Cette Emplâtre ramolit Se refout la dureté, Sc même les tu¬ 
meurs khirreufes du foie, 8c des vilcercs. Elle fond les tumeurs ferophu- 
Icufts & les vieux reftes d'ablcez. 

Emplâtre dor e’e, pour cicatrifer les //«'«.Prenez de Poix grecque 
ou Colophon de Soufre, 8c d'Enccns blanc, parties égales, reduilcz- 
les en poudre impalpable, 8c incorporez-lcs avec unefuftilântequan¬ 
tité de blancs d’Ocufs, étendez cet Onguent fur une peau ou parche¬ 
min, & appliquez cette Emplâtre fur la plaie après l’avoir fait futîifain- 
jnent (uppurer. 

Emplâtre d’André de la Croix. Voyez. Onguent. 
EMPYEME. Fçy«EMPiEME. 
EMPOTER. Terme de Jardinage. C’eft mettre une planre avec 

de la terre dans un pot, pour l’y fa.rc vivre comme en pleine terre. 
On a un pot de faiance ou de terre d’une grandeur proportionnée a la 
plante qu’on veut empoter, on l’emplit de terre ou de terreau, qu’on 
preffe avec la main, afin que dans la fuite elle ne s’afaife point, Selon 
y met la plante qu’on a deftinée. Ces fortes de pots font d’un grand ufige 
Se d’une grande commodité, onlcstraniporteoùl’on veut, on en gai 
sic les parterres, cela fait paroitre des fleurs nouvelles dans toutes les 
làifons. 

E N B. 

ENBOURGEONNER, ebourgeonnemenr. Ce font des ter¬ 
mes qui fc difent de la Vigne à laquelle vers la fin de Mai 8e au commen¬ 
cement de Juin on ôte les Bourgeons, c’eft-à-dire, les branches inu¬ 
tiles Se ftcriles, attendu qu’elles fcroicnr tort aux bonnes qui font char¬ 
gées de fruits. Ces mots le difent encor e des arbres fruitières, dcfqucls 
on arrache dans le même-rems, Se dans le mois d’Août de certaines bran¬ 
ches de faux bois , qui venant en dedans du builfon, ou lut le corps de 
l’efpalicr feraient de la confufion, 8e nuiraient tant au fruit qu’aux bon¬ 
nes branches. 

ENC. 

ENCAISSER. Terme de Jardinage. C’eft mettre un Arbre dans 
une caifl'c , d’ou vient le mot d’cncaillèment d’Orangers. Outre les 
Orangers, on cncaifle encore d'autics Arbrilfcaux, comme les Myr¬ 
tes, les Lauriers Thims, les Lauriers fleurs, les Lauriers francs, Scies 
Jafmins d’Elpagne. On met dans les cailles une terre préparée, Selon 
fe fert de caillés proportionnées a la grandeur des Arbriflcaux qu'on 
veut encaiflèr. 

ENCEINTE. Terme de Chafle. C’eft le lieu où le Valet de limier 
détourne les bétes avec fon limier. 

ENCENS. C’eft une refine qui découle d’un Arbre dont les feu il- 
ls» loin fait approchantes de celles du Lcndfque. Cet Arbre trou en 
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abondance au pied du Mont Liban, dans l’Arabie heureufe & dans la 
Tcne Sainte. L’Encens ell blanc ou jaunâtre, il rend beaucoup d’o¬ 
deur quand on le jette dans le feu. On en diftingue deux fortes, l’En¬ 
cens commun qui n’eft point li recherché, parce qu’il eft mélé avec l’é¬ 
corce de l’Arbie ou avec quelque autre impureté ; Scl'Olibanquicft en 
belles larmes, de couleur blanche tirant un peu fur le jaune, d'un goût 
amer, 8c qui le brife facilement. 

On fait entrer l’Encens commun dans les Onguens 8c dans les Emplâ¬ 
tres , il eft dcfiicatif, deterfif8cconfolidant. 

L'Oliban a les mêmes qualités, on l’emploie dans la Pleurefic, dan» 
les maladies de poitrine -, il eft bon dans le cours de ventre, Sc il eft pro¬ 
pre pour foitifier le cerveau. 

ENCRE. Maniéré de faire de T Encre. Prenez des petites Galles, 
concaflèz-les groflîercment, puis me ttcz-les dans un linge largement ar¬ 
rachées , que vous ferezinfulot en douze onces d’eau pendant vingt-qua¬ 
tre heures, après il faut faire bouillir ce tte infulion jufqu’a ce qu’elle ion 
diminuée du tiers> enfuite mettez dedans quatre onces de Vitriol roma ; n 
bien pulvcnfé, une demi once de Gomme Arabique que vous aurez fa.c 
diiioudre dans du Vinaigre. 

Autre maniéré de faire de T'Encre fans feu. 

Il faut y 1, prendre un quarteron 8c demi de Noix de Galle la plus noire 
Sc la plusépineufe. 1. un quarteron Sc demi de Gomme Arabique la plus 
luilinte Sc la plus nette. 5. une demi livre Sc une once du Coupcrofe 
d'Hongrie la plus verte, Sc piler le tout enlèmbk dans un mortier, puis 
le mettre dans une cruche de terre avec trois pintes d’eau de pluie ou de 
rivieie ou du vin blanc mclurc de Pans, & pendant trois ou quatre jours 
la remuer quatre ou cinq fois par jour avec un bâton fourchu lans la faire 
bouillir ni mettre au Soleil. Si vous la voulez luilante, il faut prendre 
deux onces d'Alun de Rome avec trois onces de Crème de Tartre bien 
pilez cnfemblc, puis vous la remuerez encore de même trois ou quatre 
jouis. Vous pourrez y ajoûter du Sucre candi. 

Marner e de faire l'Encre commune. 

Prenez deux livres de Noix de Galle, concaflcz-les, Sc faites-lcs bouil¬ 
lir dans cinq ou fix livres d’eau jufqu’à ie qu’elles loient amollies Sc 
qu’il ne îclle que deux livres ou deux livres Sc demie d’une décodion 
chargée Sc de couleurs jaunâtre obfcure. Coulez cette décoélion 8c ex¬ 
primez fortement le marc , ajoûtez-y dix ou douze onces de Vitriol 
vert ou blanc , Sc une once de Gomme Arabique concaliée , que 
vous ferez fondre fur un petit feu. Laillcz repolèr cette liqueur Sc 
feparez-la de defius le marc en la veifant par inclination dans un vaif¬ 
feau oit vous la voulez conferver. Et vous aurez une bonne En¬ 
cre. La Gomme fert à rendre l’Encre luilante 8c l’empêche de s'éîacer 
fi-tôt. 

Abondance d’encre, ou le moicn de faire l’Encre perpétuelle. 
Prenez du Vin trois pots. Vitriol, Alun de Roche, Gomme Arabique 
de chacun fix onces , Sucre candi trois onces. Gai.e à l’éjïinelaplus pe¬ 
lante Sc la moins trouée, trois livres, concaflêz les Galles, mettez le 
tout dans une bouteille qui ait le col large, brallêz toutes ces drogues 
trois ou quatre fois le jour, pendant quatre ou cinq jours, üns les taire 
chaufer au feu, ni au Soit-il: A mclurc que vous en prendrez, mettez 
autant de vin dans la bouteille. 

Remarquez qu'il ne faut pas prendre de cette encre beaucoup à la fois 
fur ces trois jiots, il fuffiroit d’en prendre tout au plus un demi leptier, 
Sc il n’y faut remettre qu’un demi leptier de vin au plus, crois ou quatre 
jours après, pour donner lieu a la fermentation qui ic fait, on n’en pren¬ 
dra que toutes le femaines. 

Remarquez aufli, que les Galles feront concaflces en trois ou quatre 
morceaux. Si l’Encre vient às’afoiblir, on j;eut y mettre un ]>cu de cha¬ 
que choie. Si l’Encre vient a n’étre pas bien noire, il faut ajoûter de la 
Galle ou du Vitriol. Si elle ne coule pas allez. mettez de l'Alun. Sicile 
coule trop, mettez de la Gomme. 

Encre avec laquelle on puiffi faire difparoitrt T écriture & l* fart 
revenir. 

Faites difloudre une livre de Tartre dans quatre livres d'eau commu¬ 
ne, que vous aurez foin de filter. Loifquc vous voudrez vous enfer- 
vir vous paflèrez jiar delfus du Coton imbibe de cette Encre, aulïï-toc 
l’écriture dilparoitra. Mais lorfque vous voudrez faire revivre l’écritu¬ 
re, vous ferez difloudre une once de Vitriol blanc dans une livre d'eau, 
Sc vous la filterezi enfuite vous paflèrez deflus le papier du Coton im¬ 
bibé de cette eau, Sc aufli-tôt, les caratleres paraîtront tels qu'ils 
croient auparavant. 

Noir de fumée qui peut fervir ttEncre de la Chine. 

Prenez de la Poix, mettez-la dans un petit creufct de terre avec le lu¬ 
mignon d’une chandelle que vous allume: ez. Recevez enluite la tumem 
fur une toile, que vous mettrez au dcllirs du creufct, ou dans quclqu» 
vailleau concave, qui peut être de Fer blanc, que vous élèverez cnlort. 
que la fumée n’étouffe point la flamme. Ce non de turnee étant ramolli 
le détrempe dans de l’eau gommée Si elle ne fedetrempe: point dans 
cette eau vous la détremperez dans de 1 eau de vie. Ony met ela Gom¬ 
me Arabique pour lur donner unefublbnce. Vous y ajouterez un peu 
de Sucre candi pour rendre l’Encre luifante. Cela fait vous a larderez lo- 

ENCRE imprimer. D.olcoude du que cette Encre fe fan avec 
de la Suie Sc du la fumée des torches de Pin, Sc que lur chaque livre 
de Gomme , on met trois onces de Suie. Il dit encore qu’on en rait 
aufli avec de la Suie de reline. Se de la Suie de verreries ; qu’on prend 
pour la faire une aune de Suie, une livre & demie de Gomme , 

u comme l’Encie Je la Chin 

Mm ig once 
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once & demie de Vitriol & autant de Colle de Taureau. 

Quant aux qualrtez Si proprietezde cette Encre, le meme Auteur 
•dit qù’on s’en iert dans les medicamens corroiifs, &quclafondrécde 
cette Encre enduite avec de l'eau fur la brûlure., y eftfort bonne, & 
qu'il l'y faut toujours laiifer , Jufqu’à ce quelle foit guérie ; car a la fin, 
ait-il, l’Encre s'en va d'elk-méme. Pour la nôtre qui n'elt corepofée 
que de Vitriol & île Noix de Galle, l’experience nous fait voir tous les 
jours les bons effets quelle produit pour la brûlure , ielquels font fi 
proints & fi efficaces queferncl la mec au rang des medicamens qui y 

ENDIVE ou SCARIOLE, en Latin Endivia. C’eft une cfpe- 
<e de Chicorée, dont il .yen a de deux fortes, l’une cultivée, & l’autre 
làuvagc. 

Description de [Endive cultivée. 

Elle a les feuilles grandes, longues, larges, vertes, blanchâtres, unies, 
qui rcllemblent allez bien à une certaine forte de Laitue. Sa tige cil hau- 
»tc âtcanelée, accompagnée de pluiieurs branches. SesEeurs font belles, 
bleues, quelquefois blanches. Sa graine eil blanche. Sa racine elt lon¬ 
gue & blanche. 

Lieu. Cette plante croît dans tous les Jardins. Elle fleurit au milieu 
de l’Eté. 

Propriétés. L’Endive refroidir, ctt aftringente & fort profitable à I’efto- 
mac Oc au foies elkrefeue le ventre fi on la mange étant cuitcavec du 
Vinaigre. La décodion de l’Endive prife en breuvage eft de grande uti¬ 
lité, s'il y a de l’intemperie chaude au foie, Si qu'il ioitoppilé en quel¬ 
que façons dlcyeftftnguliare, prilé avec du vin blanc délicat, y ajou¬ 
tant des choies qur provoquent l’urines elle remédie aux obitrudtons 

■du mefentere. 
Description de l'Endive Sauvage. 

Elle a la feuille étroite, longue, fort frangée alentour, d’un goût 
’ûpre, Si amer : pour cette cauleonl’appellc i’/rrw, SiAmbabcm'. 

■Propriétés. Cette plante a les mêmes vertus que l’Endive cultivée , & 
routes deux font bonnes, prilès en breuvage de deux jours l’un, pour 
les gouteux, pour ceux qui crachent le üng, Si ; our le Eux de fpetme 
ou lemenee génitale, Ion hic appliqué dtfliis. Galien dit que l’Endive eft 
une herbe ainere, principalement la fauvage appelle Picrts, toutes les 
fortes d’Endives font afttingentes, c’eft ce qui fait qu'elles font bonnes 
aux incommoditez chaudes du foie, & qu’elles n’offenfeat point ceux qui 
font de température froide. 

E N I. 

ENFANT. Les-enfans feront le bonheur de'leur maifon, & c’eft 
•de leur avantage s'ils ont une bonne éducation. Voyez le mot d’E d U- 
c ati on. Leur pere dort entrer dans leur clprit, & leur inclination. 
•Cette inclination eft la prémiere chofe qu’il faut confiderct dans les 
-enfans pour les faire bien jrcliflir dans la profeffion du Commerce : elle 
ne dé,'«.nd point des païens: mais d une difpolicion naturelle qui fe yen- 
contre en eux: Et en effet, l’experience nous apprend que quand ils 
font forcez par la purllànce paternelle d’embraller une condition pour 
laquelle ils-ont del’avcrfion, ils n’y réürtilfent jamais. Au contraire, 
quand le choix vient de leur propre volonté , & de leur pente natu¬ 
relle , ils fermentent facilement '& làns peine toutes les difficultez 
qui fe rencontrent dans leur profeEion , & établilfent parfaitement 
bien leurs affaires s c’elt pourquoi il faut que les peres, &4es rac- 
-rcs prennent bien garde au choix qu’ils feront de leurs enfans pour 
les mettre dans le commerce; car tous n’y font pas également propres. 
Si il faut donner à chacun ce qui lui convient plus particulièrement, & 
•ne forcer pas les jeunes gens a des choies pour lclquelles ils ont delà 

Neanmoins quand les enfans ne font pas encore avancez dans un-âge 
où iispuillentencore bien juger de ce qui leur -eff plus propre pour s’é¬ 
tablir dans le monde, ils fuivent ordinairement en cela ce quileurert 
lu g géré par leurs pères 3c meres, de forte que c’*ft-à-cu;c a les bien 
examiner , & À voir s’ils ont du penchant au commerce ; jour 
peu qu'ils s’y appliquent, ils connoitront aifément les inclinations de 
leurs enfans. 

Ceux qui veulent entrer dans le négoce, en doivent faire le choix à 
l'âge de quinze ans, leutspetes doivent leur içprelcnter. avant quede 
les mettre en a; pt en tillage. les düfcrens négoces qui lé font tant en gtos 
qu’en detail, pour lavoir d'eux ceux qui .feront plus-conformes a leur 
inclination. 

Ce choix étant meute ment fait, ils doivent jetter les yeux fer le Mar¬ 
chand chez lequel ilsdelirentmettreleurscnfanscnapprcntillage, par¬ 
ce.} ne c’eft d’ou dépend leur bonne ou mauvaife inllruction, Si par con¬ 
séquent , c’eft la chofe la plus importante. 

La première choie que l’on do.r confidcrer en la perlbnne du Mar¬ 
chand chez qui l’onmettra les enfans en apprentilfigc, c’elt les bonnes 

■mœurs qui corrfiftent dans la piété Si la crainte de Dieu, la bonne toi, 
lajuftice& l’équiré en toutes fesaétions. 

La Seconde ctt l’habilité, la capacité & le bon-ordre qu’il tient dans b 
conduite de foncommerce. 

La troifiéme ctt qu’il ibit diligent, prompt, actif, aflidu Stattaché à 

fes affaires. 
S’il a ces bonnes quai irez, il eft certain que les enfans auront une bon- 

tic éducation > qu’ils feront élevez dans la vertu ? dans 1 amour, & dans 
la crainte de Dieu: étant la chofe qucrondoitlepluseonlidircr, pus 
qu'il y va de leur falur, ils apprendront par le bon exemple & la con¬ 
duite Je. leurs maîtres, tout ce qui* doivent lavoir pour s établir beu- 
xculcment dans le commerce. 

Sa promptitude & fon activité feront qu’ils ne feront point oififs, 
parce qu’ils feront toujours emj.loicz; un homme de ce tempérament 
ne pouvant fouHrrr que tes gens loi eut ûnsricn taire. AiBiullcsticn- 

E N F. 
dra toujours dans leur devoir, ne leur fouffrira jamais aucune aftion con¬ 
traire a la vertu, les reptendra de leurs imperfe étions, & par là il les ren 
du gens d’honneur, & capables de bien négocier quand ils travaille¬ 
ront pour leur compte particulier. 

Les peres Sc les mires aianc mis leurs enfans en apprentiflào-e, 
obligez par devant Notaire, pour le tems accoutumé dans le coms 
communauté ou ils les mettront, qui doit être du moins de trois ans. 
ils doivent favoir qu’ils n’ont plus aucune puillance fer eux pour les 
emploier dans leurs affaires particulières, que tout leur tems, leur travail 
& leur application , doivent être pour le fetvice de leurs maîtres , Si 
ils ne doivent point les accoutumer d’aller chezeux, ficen’eftdc tems 
à autre, pour recevoir leurs retpeéts; outre que cela les détourne de 
leur devoir , ceft que les maîtres ne le trouvent pas bon, que bien 
louvent ils prennent prétexte d’aller chez leurs païens, pour aller plus 
facilement a leurs promenades, faire b débauche, & en ôterlacon- 
noillànce à leurs maîtres, en dilànt qu’ils viennent de chez leurs pues & 
meres. * 

Pour réuEir dans la négoce, Jeux chofes font ncceffaire» aux enfans • 
Tune regarde l’dprit, Si l’autre h: tempérament du corps. A l’égard 
de l’elpr.t ils ont befoin d’une bonne imagination, car c’eft elle qm elt 
propre pour les arts, les manufadorcs & le négoce. Elle conhfte i 
inventer Je nouvelles étofes, à être agréable a 1 achat, a la vente & 

■à négocier les affaires, à être fubtils &prompts a répondre par des’ ar- 
guinens naturels, quand l'on y trouve des defauts: a fevoir bien écrire, 
l’an hmcuque, & les autres choies r.ecellâiies à la nrofeffionmercan 
ullc. Tout ceU dépend de b faculté imaginative, laquelle fe trouvai* 

■bonne dans les infans, l’on peut dire qu’ils ont les quart tczrequifes pour 
bien réuflir dans le commerce. Pour-ce qui eft du tempérament, il do* 
eue fort & robufte pourrefifter à toutes les fatigues qui fe rencontrent 
en failant fe commerce, pour les Voiages tant par mer quepartenc 
qu’ris font obligez de faire d-ns les Provinces du Ro!aurne, ou font les 
Manu&dfures V ou fe tiennent les Foires & les Marchez, Si dans les Païs 
etrangers pour y acheter, vendre Si débiter les marchandées: farte des 
ballots, manier & porter arfément celle qui elt de gros volume fans s’in¬ 
commoder. Il ferait encore a fouhaiter quc.toutes ce, bonnes qualitcz, 
tantale l’elprit que du corps,, fulfent accompagnées dune bonne mine, 
parce qu’elle convient fort bien a un Marchand : & la plûpart du monde 
aime mieux avoir a faire. Si a travailler avec un homme bien fait, par¬ 
ie qu’il le rend toûjours plus agréable, qu’avec un autre qui n’a pas le 
meme avantage .extérieur. 

Prefupofé que les peres Si meres trouvent en leurs enfans les difpo- 
fitions de l'efpnt Si du corps que je viens de marquer : i’s doivent leur in- 
finucr doucement le délit de cette profeEion , plutôt par railonncment 
que par autorité paternelle, & par des menaces afedées: car, comme 
j’ai du ci-devant, il ne faut pas forcer leur inclinatton, mais bien leur 
foire goûter les avantages du gain, &dc la fortune quîls ferpnt, s’ils em- 
brallent cette belle profêflion, pour les mettre à leur ailé le relie de leurs 
jours, en leur donnant desexemples des Négocians qui n'avoient au¬ 
cune choie quand ils fe font mis dans le commerce, qui neanmoins y 
ont amofié de .grands biens, par le moien delqucls.ils ont poulie leurs 
enfans julques dans les plus hautes dignitez.de la robe; car les jeunes 
gens aiment naturellement,fe plarlir. Si la grandeur: mais fur toutes 
chofes ils ne leur doivent pas taire connoure qu’ils ont du bien ; au con¬ 
traire , car les enfans lont naturellement ambitieux, Si quand ils croie,-* 
que leurs peres ont de grands biens, ils méprrfentlamarchandifc, & 
n’en veulent jamais entendre parler. 

Les peres & mcscs qui mettront leurs enfans dans le commerce, 
doivent commencer dés l’age de fepr a huit ans a leur faire apprendra 
les execiees nccallâiics pour cette profêflion; c-’cft-à-dire, a oien écri¬ 
re , bien lavoir l’atithmcriquc , a tenir les livres en partie double Si 
fimple, afin qu’.ls ne s'écartent pas dudclfein qu’ils ont pris de faire fe 
négoce; même les Langues Italienne , .Efpagnok & Allemande : par¬ 
ie qu’elks font uès-necillaires a ceux qui veulent négocier dans les Pais 
étrangers. 

Dans les heures où ils ne font point emploiez à çes fortes d’excrci- 
■ces, il faut kur faire lire lesHiftoires, tant de France, qu'Etran-eres 
Si ks livres qui traitent des Voiages Si du commerce, parce quc ces 
fortes de leétures forment mcrvcilkufement le jugement des jeunes 
gens ; Si ils y apprennent par tbeoiic, ce qu'ils doivent pratiquer quand 
ris feront le commerce dans ks Pais étrangers : car ils y aprtndront les 
mœurs & les coutumes des peuples, avec klquelsils auront à traiter - 
comme auili les matières qui font propes pour les manutadfercs qu'iLs 
voudront entreprendre, celles qui fervent aux teintures ; & générale¬ 
ment toutes fortes de marchandifes qui font propres & nceellàires en 
d’autres lieux ou il n’y en a points ils y aprendront encore celles qui 
font uerellnii.es Si qui y manquent, pour y envoicr: car il faut remar¬ 
quer que de lu connuirtàncc de routes ce chofes, refeltc l’acquifition 
«le, grands biens, par le double commerce qui s’y fait ainfi que je dirai 
en Ion Leu. 

11 feffic pour rendre ksenfans capables du commerce, qu’ils foieni 
fevans en tout ce qui le concernes les autres Sciences leur font non- 
leulcment inutiles, mais encore très-nuiiïbks : car .l’experience nous 
aprend quelles enfans que ks peies & mertsenvoier.taucolkgc poUt 
étudier la Langue latine, apprendre laGiammaiie, la Rhétorique S.- 
la Philofophie, jufques a l’age de dix-fept ou dix-huit ans, ne font jamais 
gucrcs propres au commerce. Si que de trente, il n’y cn aura ras 

païens ^ SadonncnC a catC PrcfelIion » s’ils n’y font forcez par leurs 

La railon eneft, premièrement, pareequedans les Colleoesi'scon 
verknt & -contraéfcnt amitié avec d'autres enfans de pafonnes dequa' 
îte, -dont les peres lont dars les Charges delà Cour, oud • la Robe 
kur ent™ ac kut converlauon étant le plus louvent de la gtandeui 
Ade Iclevarron de leur marlou. Les jeunes gentils-hommes^qur ont 
des knumens eleves, par la grandeur de leur naitlàncc, méorilentfe 
commerce, & toutes les conditions qui font au defloUS d’eux £ 
meme quelquefois dans leurs petites querelles, ilsappeUent par mo. 

qua^ç 
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«uerîe !cs antres , fils de Courtattt de boutique : de forte que tontes ces 
choies font naître dans l’cfprit des en fans, le mépris pour la profef- 
üoh mcrcantille. 

Secondement, quand les jeuhes gens ont' fait leur Rhétorique & 
leur Piiilofophe , ils n’ont plus de goût que pour les bonnes lettres, 
Sc croiraient être méprifez, & cftimez manquer «de cœur & de coura¬ 
ge , s’ils cmbralfoicnt la profeflîon : c’cft pourquoi après la Philofo- 
phic, les uns étudient en Théologie pour fe mettre dans l’Eglife : les 
autres en Droit pour fuivre le barreau ; & les autres la Médecine pour 
faire leur établillemcnt dans cette profeflîon. S’il s’en trouve quclques- 
nns qui pour contenter leurs peres Si leurs meres forcent leur in¬ 
clination pour entrer dans le Commerce , il eft certain qu'il y tn a 
peu qui y réunifient, parce que comme j’ai dit ci deiliis , ils ont du 
mépris pour cette proie (lion : & d’ailleurs i’s ont leur elprit fi élevé par 
l'étude de la Philofophie, qu’ils ont peine a s’abaillêr à f.iiie quantité 
de chofes qu’ils eftiment balles & abjeéles, à quoi ils font réduits pen¬ 
dant leur apprentiflâge, qui les rebutent extrémemént. Outre cela la 
philofophie leur donne une fi bonne opinion d’eux mêmes, qu’ils s’el- 
timent feuls capables de toutes chofcs : ainli ils méprilènt leurs maîtres 
& leurs camarades, fe rendant par la infuportables à tout le monde .- 
de forte que l’on a toutes les peines im.ig nables à les réduire. 

En troilïéme lieu , ils contractent dans les Colleges des habitudes 
avec de jeunes gens , qui én étant forcis , Clivent la profeflîon des ar¬ 
mes > dont la plupart (ont libertins dans leur ixunelle 5 ils continuent 
de les fréquenter & le débaucher : de forte qu’ils nefauroient demeu¬ 
rer alf dus dans un magalin, ou dans une boutique au fervice de leurs 
maîtres :& bien fouvent pour entretenir leurs débauches & leur liber¬ 
tinage, ils dérobent : ou bien s’ils font gens de bien , & qu’ils ayent 
l’honneur en recommandation, ils empruntent de l’argent des perlon- 
nes qui ne font autre choie que d’en prêter à de jeunes gens , quand 
ils favent qu’ils font de famille » ayant perpétuellement dans la bou¬ 
che ce dangereux proverbe , qu’un bon mariage payera tout. Sans con- 
fidétcr qu’ils fc ruinent avant que d’entr. r dans le commerce, & bien 
fouvent au bout de trois ou quatre ans , on les voit faiie fallirc, & 
faire perdre à leurs Créanciers des fouîmes co-fidérables , lins qu’ils 
puifl'ent le juftifier ni rendre raifon de leur pei te. Ces exemples ne font 
que trop fréquens dans toutes les bonnes Villes du Royaume, & particu¬ 
lièrement à Paris. Je crois que le Lcéfcur fera allez perfuadé de cette 
vérité , & ne trouvera pas à redire, fi je n’en donne aucun exemple : 
aulfi nel'eroit-il pas raisonnable que je diffamafle pluficurs particuliers 
à qui ces malheurs Ibnt arrivez. 

Si les peres & les meres veillent bien faire reflexion fur ce que j’ai 
dit ci-deflùs ; j’eftime qu’ils n’auront p is de peine à concevoir , s’ils 
veulent meure leurs enfansdans le commerce, qu’il eft très-dangereux 
de les envoyer au College , & très-avantageux pour eux de fuivre le 
chemin que je leur ai ci-devant marqué : & c“efi, a mon avis, le moyen 
de rendre les enfans habiles dans le commerce , enlbrte qtt’ils puillènr 
en recevoir du contentement. 

Devoirs & obligations des ‘Enfans. 

tes enfans conferveront leurs biens & l’augmenteront , s’ils font fi¬ 
dèles à obferver les obligations lûivantes i carie Prophète Ezechiel 
allîirc de la part de Dieu , que celui qui fera fes volontez , trouve ra 
de quoi fubfiftcr&de quoi augmenter Ion temporel. Chap. zo.wrj'.zi, 

I. S’ils ont toûiours honoré leurs peres & meres, & s'ils ont eu pour 
eux toute l’amitié & le refpcél qu’ils leurs doivent. Exod. 2b. 

II. Dieu ne benira pas leurs biens , s’ils ont offenlc , menacé ou 
battu leurs peres ou leurs meres. Exod. 21. Canon, peenitent. 

III. S’ils les ont maudits. Exod. 21, 
IV. S’ils ne leur ont pas obéi en toutes les chofes juftes & raifon- 

üablcs. Ephef. 6. Coloff. 3. 
V. S’ils ont méprifé leurs avis & s’en font mocqnez. Exod. 21. Dent. 1. 
VI. S’ils ont dclîré leur mort pour avoir plutôt leur bien. Exod.fy 

Dent. Rimai. 164s. cire a 4. prueptum. 
VII. Si après leur mort ils ont fait exécuter leur teftament & der¬ 

rière volonté , & particulièrement a l’égard des legs-, feux qu’ils au- 
roient fait,& des reftictitions qu’ils auraient ordonnées, & aui tes cho¬ 
ies fcinblablcs : ils font excommuniez par les Canons s’ils y man¬ 
quent. Conc. Valen. & Cartb. 4. Agat. 4. 

VIII. S’ils les ont aflificz dans leurs bcfo'ns & néeeffitez, en ayant 
lé pouvoir, i. a. q. 4. c. inter cetera. S. Hier, tn Mat. cap. is. 

IX. S’ils leur ont pris quelque choie a leur infu Si contre leur vo¬ 
lonté. Prov. 2. 

X. S’ils ont vécu dans loifiveté & fans s’occuper dans lés emplois 
tiéceflàires à leur vie , & conformes à leur état. Qen. 3. Eeclef. 33. S. 
Tkom. 2. 2. q. 187. Art. 3. in corp. 

Maladies des Enfans. 

Remèdes pour les vers des petits Enfans. 

Il faut faire fondre plufieurs fois de l’étain, & à chaque fois 1 éteindre 
en de l’eau de fontaine, de laquelle vous ferez boire aux entans ordinai¬ 
rement. 

Pour guérir les Enfans des convulfions. 

Prenez fiente de poule , encore mieux celle de paon lèche ; parta¬ 
gez en deux chaque picce , Si vous trouverez au milieu un petit en¬ 
droit blanc, que vous.retirerez promptement avec la pointe d un cou¬ 
teau , Si Je broierez avec une partie de fucre partis, Si vous en ferez 
une poudra pour en donner dem.-dragme dans les occalions , ou un 
peu plus dans du bouillon ou du vin blanc. 

Entans nouez, ou qui ne peuvent fe foutenir étant âgez de deux 
ou trois ans. Si on fe fett du colcothar, ils peuvent être en état de 
courir les rues en quinze jours. 

ENFLURE. Rimé île pour faire defenfier. Il faut piendre le poids 
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de fie grains degommegutte,lamcrre en poudre & la laifier trem¬ 
per ave; de l'üuilc d’amande douce dans une cuillère Pefpace d’une 
heure,puis égoutter l'huile le plus qu’on pourra. On doit prendre lc 
qui reliera le matin à jeun dans trois ou quatre cuillerées de vin blanc, 
ou l’on aura eu loin de le bien dékicr» Deux heure, après on pren¬ 
dra un petit bouiilon , & une heure après un autre petit bouillon. 
Quatre jours après on en reprendra encore autant, 

r n i l u K e des flancs des chevaux. Voyez Cheval. 
E N1 l U R e des bœufs. Voyez Boeuf. 
En iIUR e des brebis. Voyez Brebis. 
Enflure qui furvient aux chèvres. Voyez C H e v x e. 
Enilure des cochons. D ans la fiiifon des fruits les cochons en 

mangent fouvent de pourris en fi grande quantité , qü ils en devien¬ 
nent entiez , Si cette enflure leur deviendrait dangcreulè fi l’on n'y 
apportait du remède ; c’cft pourquoi on leur fait une décoch'on de 
choux rouges qu’on leur donne à ooire , ou bien on leur donne de 
ces choux mêlez dans leur nourriture, & ils delènücnt en peu de teins. 

Enflure des glandes du col. Quand, on s'apercevra qu’un cochon a 
les glandes du col enflées , on ié l'erviia du même remède que pour 

E N G. 

ENGELURES. Ayez du fuin-doux de porc mâle, ou du gra* 
d'oifon , fait.s-le fondit- ce mêiez-y une liilrilânte quantité d’eau de 
vie , puis temuez le tout avec tin petit bâton jufqu’a ce qu’il loir re¬ 
froidi : Vous en oindrez le mal loir & matin auprès du feu. 

ENGOURDISSEMENT. C’efl un fentiîn nt diminué oufuf- 
per.du pour un tems. Il efi quelquefois général , failànt reflêntir par 
tout le corps des picotcmens, tels que li t’éraitd.s foui mis; quelque¬ 
fois il n eft qu à une partie ; nu s pour l’ordinaire il prend plus aux 
pieds qu’aillcurs : fi f'engourdiilcmcnt arrive fouvent , il menace de 
convullion ou de laparalilie ; & s’il eft accompagné du vertige, on 
doit appréhender l'apoplexie , l’epileplie ou la létaigie. & 

Celui qui vient d'un coup ou d’une blclfure eft incurrable , il fau¬ 
dra apporter a fa guérilon les mêmes remèdes qu’à la para!vfie. Que 
li toutefois il étoit caufé par trop de lâng . l’on en fera tiret autant 
qu’il en icra de bcfoin,& l’on fe purgera avec la caiic. le catholicon 
double , ou avec le firop univetfel. 

L’engourdiflèment des membres fc fait quand ils font preflez ; car 
pour lors les efj rits font empêchez de palier , de lbrte qu’on n'oie 
pas s’apuyer finement fur ces membre-la : outre tela on y lent des 
petites pique arcs comme des fourmi . , lefquellcs procèdent de ce que 
les parties font inégalement affadîtes ; car les ftupides tiennent aux 
laines , il n’y a pas de meilleur remède que détendre fort tout le 
membre & le frotter ; Cardan. 

ENGRAISSER la volaille. On prendra indifféremment ou les 
chapons , ou les poules qu'on veut cngrailier , puis on les enferme¬ 
ra dans une chambre où le grain ne leur manque a point, ainli que 
l’eau ; Si les meilleurs de tous les grains fonr, fuivant l’eftime qu'on 
en fait , l'orge Si le froment, comme ayant la vertu la plus efficace, 
avec un peu de l'on bouilli qu’on leur donne de tems en tems. 

Autre maniéré d'engraijfir la Volaille. 

Voici encore une autre maniéré d'engraifler la volaille, qui demande 
à la vérité un peu plus de foin,-mais qui rend aulli beaucoup plus de 
pofit : Sc voici quelle elle eft. On prendra indifféremment dans la 
balle-cour quelques volailles que ce loit, ou chapons , ou poules , 
Si avant que de les mettre dans des épinettes, qui eft une maniéré de 
cage faite exprès, ou cette volaille elt fort à l’étroit, Si où elle eft fé- 
parce l’une de l’aune ; avant,dis-je, que- de les placer là-dcdan*- an 
leur plume la tête & les entrecuiilcs , a caufe qu'on prétend que ces 
plumes attirent à dits trop de liiblhnce , & par conféqtient tout le 
corps nén profite pas tant. Ces épinettes qu’on leutdeftinera.lèront 
pofi es dans un lieu chaud & obfcur, à caule que le grand air qui pc- 
nei rc au ded ;ns de nous par l'organe des yeux , fubtilifc par trop la 
f ibftance qui venant a fe dillîper en partie , 11e profite qu’a moitié 
dans le corps où elle agit, c’eft te qui fait aulfi qu’on leur creve les 
yeux ; Si fi on les tient à l'étroit , c'eft que plus ils feraient dans le 
mouvement, plus la lubfbncc de la viande qu'ils piendioient.l'e con¬ 
vertirait en excrcmcns plutôt qu'en bonne nourriture. Le mouvement 
étant une des principales cajifes de la digcftion. 

Enfin pour toutes ces raifons donc je viens de donner des éclairciflè- 
mens , «.ette elpece de cage,ou ces épinettes étant ainli en place,on 
y renfermera les chapons. ou les poules qu’on lôuhaitcra engraifler. 

Aliment pour engraiffer la Volaille. 

Cette pratique obfcrvée il faut avoir de la farine de milice, d’orge, ou 
d’avoine, dont on leur compote une pâte qu'on fait avaler par morceaux, 
on prend ce foin deux ou trois fois le jour; dans le commencement oi\ 
ne leur en donne que peu-à-peu à caule que ces animaux ne font pas faits 
a cette nourriture, & de jour en jour on leur en fait prendre déplus 
en plus julqu’à ce qu’ils y l'oient entièrement accoutumez,.après cela 
on les obligera d’en avaler autant qu’ils en peuvent prendre. 

Lorlqu’on voudra les remplir de cette pâte, on ne manquera point d’a¬ 
bord de leur manier le eolïer, afin que li on le trouve entièrement vuide, 
on ne crafone point de leur en donner a manger, au lieu que li l’on s’ap- 
percevoit^uuc la digcftion des viandes ne fut pas encore faite, on at¬ 
tendra a les nourrir julqu'à ce que la nature ait fait Ion opération : alluré- 
men: ce ferait perdre fon tems, cette trop grande abondance de nourritu¬ 
re prile coup fur coup, étouffant la chaleur naturelle, qui ncrant ni allez 
abondante, ni allez forte pour cuire cet aliment, ne fe tourne qu'cn Cru- 
ditez , au lieu de fe convertir en bonne noutriture. 

Qu’on obfervo que coûtes les fois qu’on fera prendre de cette pâte à 
ces animaux, il faut auparavant en tremper les-morceaux dans de 

l’eau 
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Veau afin que cela leur ferve de nungeaillc & de boiffon , car on ne 
leur donne point à boire. 

On peut encore, fi l’on veut, de crainte de la vermine , les plu- 
nur julques fous les ailes, afin que leur fiente ne puiiîc s’y acta heti 
8c pour nettoyer plus facilement le petit efpacc qu’ils occupent dans 
les épinettes, on les en ôte pour un peu de teins: alors il faut les lait- 
fer promener , & pendant ce tems ils s’épluchent avec leur bec de ce 
qu’ils peuvent fi ntir les incommoder : ce j -e it foin leur eft très-agrcablc. 

Engraisser les canards & routes fortes de bétes,voyez le mot 
particulier de chaque animal & celui de Volaille. 

Engraisser les bêtes à cornes.& chevaux. Voyez jonc marin, 
<ou autrement fainfoin d’Elpagne ; voyez brebis Flandrims. Voyez le 
«lot, abondance de blé, & particulièrement celui de Be'tail. 

Engraisser les certes ftériles 8c fort pietreufes. Voyez le mot 
•Lupin. 

ENL. 

E N L AR M E R. On dit, inlanr.tr un filet. C’cft un terme dont fe 
fervent ceux qui font des filets propres pour la pêche , ou pour la 
châtie, & ce n’c-ft autre chofe que faire comme de grandes mailles a côté 
du filet avec delafilcelle. 

E N R. 

ENRICHIR. Le Saiw-Efprir nous apprend trois moyens pour 
enrichir une famille, & nous détrompe d’une erreur commune dans le 
monde, qui perfuade àplufieurs qu’ils s'enrichiront par le crime. Prov. 

•ch. 14. verf. 22. & 23. Errant qui eperantur malum . miferirordia &• 
•veritas préparant hona , in omni opernnti erit abtmdantta. Ceux qui 
font le mal, le trompent s’ils croycnc rén/fir par cette voie , il n’y a 
point d'autres moyens pour s’enrichir que les trois fuivans : 

i°. L’aumône,mifericordiu. i°. La vérité , veritas. )°. Le travail ; 
in omnt 0; ere erit abundar.tia : ai nfi c ’eff une erreur grofikre de s’imagi¬ 
ner qu’on réuflîra en s’abandonnant à l’impureté , qu’on gagnera du 
bien par cette voie, qu’on époufera un riche parti , puilque Dieu ne 
bénira pas de pareils deflèins , & que ces imitons ne manqueront 
point de tomber ; Dieu ne bénit que ceux qui le lèrvtnt. iccl. 1. tç. 
Timenti Dominum bent erit ; omnem domum illtus implebit ; Dieu com¬ 
blera de les bénédiétions ceux qui le craignent , & il remplira leur mai- 
ion de route forte de biens. L’injuftice , & les autres crimes n’enri- 
chiffent jamais petfonne ; au contraire , ces defordres font périr les 
niaiions les mieux établies.*11 n’y a que le foulagemenc des pauvres, 
l’obllrvance des commandemcns de Dieu , la fidélité au travail,cha¬ 
cun félon fon état, qui enrichi (fient & affieimiflènt les familles. Le 
crime étant toûjours la caufe de leur ruine, Prov. ch. 14. verf. 34. 
Miferos fruit populos peccatum. Le péché rend miférables les peuples. 
Voyez, le mot Education. Voyez B le’ , & multiplication des 
crains. Voyez les mots Fleurs , Fruits 8c parcourez la table , 
le mot de votre état & condi'ion, Marchand , Art.fàn , &c. 

ENROUEMENT. C’cft une difficulté de parler qui eft caulce 
par quelque fluxion. 

Remède contre l'enrouement. 

I. Prenez du pouliot, faitcs-le cuire dans de l’eau, 8c Je foir avant que 
de vous mettre au lit, vous prendrez une écuelléc de cette eau un peu 
chaude avec un peu de lucre. Vous n’aurez pas réitéré ce remède trois 
ou quatre fois,que vous aurez lavoixaulli clairequ auparavant. 

II. Donnez trois jours de fuite un gros d’yeux d écreviilc. 
III. Le baume de fortifie y eft bon. 
IV. La décoétion d’érctimomavec des raifinsde pafle, c’cft le plus 

«scellent de tous les remèdes. 

ENT. 

ENTES. Compétition de la cire qui fert à couvrir les entes des arbres. 
Pour la taire vous prendrez une demi-livre de cire neuve, autant de poix 
de Bourgogne , & deux onces de térébenthine commune : vous ferez 
fondre le tout enfemble dans un pot neuf de terre qui foie vevnilé, en les 
remuant fouvent: vous Jaillirez refroidir cette coinpoficion au moins 
douze heures, puis la romprez par morceaux, en la tenant dans l’eau tiè¬ 
de l’cipace d’une demi-heure , la maniant & dérompant entièrement, 
pour être plus facile à appliquer. Vous pourrez suffi tremper dans cette 
compofition de la toile, que vous coupeicz en forme d'emplâtres pro¬ 
pres àlaplaycdc vos arbres, & cela vous épargnera beaucoup de cette 
•compofition, d’autant qu’il n’y en entrera pas tant qu’en morceaux. Vous 
vous fervirez aulli de cette toiie pour couvrir la fente de vos arbres, qui 
telle entre les deux greffes, pour la prélcrver de l’eau, & vous en enve¬ 
lopperez aulli la poupée avant que de mettre la terre & le foin. Par ce 
moyen vous fierez alluré que l’eau ne pourra nuire a votre greffe. 

four faire profiter Us Entes. 

Il faut les arrofer de laveurcs d’écuellcs. Cela les fait avancer ex¬ 
traordinairement & empêche que le fruit ne (bit pierreux, principale¬ 
ment les poires de bon chrétien. I oyez Greffe. 

ENTE’ES. Terme de chailc. Ce font des fumées de cerf ou de 
biches, que deux n’en font qu’une, Si qui le peuvent réparer Cuis fetom- 

^ ENT OIS ER. C’eft un mot qui fe dit des chofcs qui fe vendent 
8c s’achètent a la toife , de forte qu’on les met dans Ces tas d’une fi¬ 
gure quarrée pour pouvoir être toifez ; arnli on dit : entoiler du fo¬ 
nder , de la pierre , & c. . . . . , 

ENTORSE. C’cft un mal qn’on s’eft fait principalement au pied 
ou i quelqu’autte membre par une ailion violente. 

Remède contre Us Entorfes. 

Mêlez de la cendre avec du vinaigre , ajoûtez-y un peu de fel , & 
<ui(èz-le à conliftance de cataplâmc; appliquez-lc, 8c changcz-lc deux 
fois lejour : gardez le lit. 

E N U. 

E N U L E Campane oit Aunée , en Latin Emtla Camp an a ou Htl. 
knium. 

Defcription. Cette plante eft une efpece d’aller. Les feuilles qui 
foirent de là racine, font de couleur verte, pâles par deflus,blanches 
en dclfous, attachées a des queues courtes & crénelées en leurs bords , 
clfi-s rampent par terre. Ses tiges qui fortenr du milieu de ces feuilles , 
font droites , rougeâtres 8c armées de petits poilsrelies s’élèvent à a. 
hauteur de quatre à cinq pieds , & poullènt des rameaux garnis de 
feuilles fans queue. Ses Heurs font un peu odorantes , jaunes , radiées 
& toinpolèes chacune d’un amas de Attirons environnez d’une cou¬ 
ronne formée par des demi-fleurons : elles nailfient aux fommets des 
tiges & des rameaux. Ses fcmenccs font oblongues , furmontées d'une 
aigrette & renfermées dans des céces qui fuccedent à la fleur. Sa racine 
eft charnue, d’une odeur forte, d’un goût amer, d’une couleur oblcurc 
en dedans & blanche en dehors. 

Lieu. Cette plante croît dans les montagnes, dans les prez, dans les 
lieux gras & ombrageux. 

Proprictez. La racine de i’énule campane eft fudorifique , atténuan¬ 
te > vulnéraire & déctrfive. On l’employe allez fouvent en Médecine. 
Elle eft bonne contre l’aftme, conne la morfure des ferpens 8c contre 
1 s ulcères des poumons. Enfin elle eft propre pour fortifier leftomac 
& aider a la dig.ftion. On l’employe encore pour la gtatellc. 
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EPICE. Maniéré de faire fépice douce des Pàtijfiers. Prenez deux on- 
:e> de gingembre, une once de poivre battu en poudre, mcttez-Ies en- 
finiblc ; ajoutez y des clous de gerofle battus , de la mufeade râpée 
bien menu , & de la cancllc battue, de chacun une once ou environ , 
pour une livre de poivre , plus oU moins, comme il vous plaira , 8c 
confcrvez toutes ces chofcs mêlées enfemble dans une boute. 

Remarquez qu’on peut garder féparément quelque lorte d’épice dans 
des petites bourlcs de cuir, ou dans une boëte divifée en nluficurs ti- 

Remarquez aufli qu’il y a pluficurs perfonnes qui n’employent que 
du poivre foui au lieu des autres épices, quoique 1 épice compofée lojt 
olus douce que le poivre feul. 

Autre man ne de fo re de î épice douce pour U pâtijferie, 

Faites ficher du fel .puis vous le mettrez en poudre , & vous met¬ 
trez autant pelant qu’il y aura d’épice , gardez-Ia dans un lieu qui ne 
foit pas humide. 

E PICIA S. Voyez dans le lieu où l’on parle des Graines, vouj 
y trouverez la méthode de femer les graines d’épicias. 

E P I-D‘E A U , en Latin Potamogcton. 
Defcription. C’eft une plante aquatique, dont les tiges font longues, 

nouées & rameu es. Scs feu,lies font longues & étroites comme celle* 
de gramen lorfqu’elles (ont dans l’eau ; mais quand elles font parve¬ 
nues au-dcllus , elles nagent fur la l'uperftcic & deviennent aufli larges- 
que celles du plantain. Ses fleurs font des épis à quatre feuilles difpo- 
lécs en croix , de couleur rougeâtre ou purpurine, foutenuës par de» 
pédicules qui forcent du milieu des feuilles. A ces fleurs fuccéde une 
manière de tête qui contient quatre fwnences oblongues, rougeâtres 
& remp'ics d’une moële blanche. 

Lieu. Cette plante croit dans les étangs & dans les marais. Elle fleu¬ 
rit en Mai. 

Propriétés. L’épi-d’cau eft aftringent & refrigeratif. Il eft fort bot», 
aux demangeaifons & aux uléeres corrofifs & invétérez : comme à tou¬ 
te forte d’inflammations, 8c principalement aux créfîpeles. Les feuilles 
cuites dans la poêle avec de l’huile d’olive 8c du vinaigre, 8c puis ren¬ 
dues tiédes dans du laie, appaifent les grandes douleurs de la goutte. 

EPIDIMIE. Voyez Peste. 
EPIERRER. C’eft un terme qui fe die d’une terre , ffe laquelle 

on ôte une quatité de petites pierres ou cailloux qui s’y trouve t. Ain- 
fi on dit : il faudrait épierrer cette terre , ce qui fe fait ou avec une 
claie , ou Amplement avec un râteau,Sic. 

EPILEPSIE, dite mal-caduc,ou mal de Saint Jean. C’eft une 
convulfion caulce par une humeur cralfe , viqueufe 8: froide, con¬ 
tenue au premier ventricule du cerveau , Si quelquefois dans tous les 
autres , qui bielle l'entendement 8c les fens , laquelle fe manifefte par 
le moyen des nefs répandus par toutes les parties du corps. Elle n’cll 
pas continuelle 5 mais elle revient de tems en tems. 

Cette maladie fe peut guérir jufqu’à l’âge de vingt-cinq ans : après 
cet agc.il clt très-rare 8c trés-diflicile d'en procurer laguéufon; mais 
elle peut être beaucoup foulagée. Les remèdes dons nous parlerons 
dans cet Article font fort bons pour ces deux intentions. 

L’épilepfie eft plus commune aux enfans, à raifon de la délicatellè 
des nerfs , qu’a ceux qui font d'un âge avancé : fi l’on ne guérit les 
garçons avant vingt-cinq ans , les filles avant leurs ordinaires , 8c les 
femmes après leur première couche, l’on eft alluré que cette maladie 
les accompagnera jufqu’au tombeau. L’on peut encore l’appcller mala¬ 
die aiguë , quoiqu’elle foit fans fièvre. Celle qui prend dans la nou¬ 
velle lune , eft beaucoup plus humide que froide ; au défaut , beau¬ 
coup plus froide qu’humide. Efie a fà fource, ou au cerveau , 8c c’eft 
la plus mauvaile, ou à l’cftomac , ou dans les paities les plus éloi¬ 
gnées du corps. 

L’épilepfie qui vient du cerveau fe fait connoître à une pefanttur Si 
à une grande douleur de tête , a une vûë trouble, a l’ouie Sc l’odorat 
bleffiez , à un vi'age pâle, à des fonges fâcheux 8c à une chute û fu* 
bitc que l’on ne s’en aperçoit jamais. 

Quand elle vient de l’eltomac, on lent un peu devant que de rom 
ber, une pofanteur dans tout le ventricule avec des picotcmcns accom 
pagnez d’un apécit dévorant, l accez étant proche on le teconnoicnar 
k-s fignes fuivans , qui font . défaillance , maux de cœur avec vÔrniT 
fcRrcnç bilieux ou pituiteux. Quand elle ar«ve par un vice caché au* 



EPI. EPI. 2*r 
du corps ou à la matrice, principalement aux femmes nouvellement 
accouchées ; elles h nient un frilion s'élever a peu prèsdins l'cndroic 
d’où vient le mal, qui fe porte petit-a-petic a la tête. On jrrêteroit 
peut-être cet acccz, li d’abord on failoit ufle forte ligature autour de 
ia partie où la vapeur prend fa fource. Elle cft plus oïdinaircaucom- 
n-.enceiaent du Printems, que dans les autres failôns; la fièvre quarte 
arrivant à un épileptique, le foulage beaucoup. 

Ce qui caufe en patrie cette maladie. Si à quoi ceux qui ont des en¬ 
fans , ou ceux à qui on en a donné la direétion, doivent prendre garde, 
c’eft de les détourner du grand bruit, Sc d’empêcher que l’on ne leur 
fallu peur, qu'on ne leur donne des coups à la tête .qu’ils ne fentent 
de fortes odeurs, furtout celle d’ache ou dejteleri, ou qu’ils ne pren¬ 
nent de mauvaillc nourriture. 

Remèdes divers contre lEpilcpfic pour les différeru âges. 

I. Aux enfans qui feront attaquez de cette maladie, on commencera 
à leur donner une nourrice bien faine, un lait de fix âfeptmois,une 
bouillie fort claire, dans laquelle on mêle:a une pincée de thim&de 
marjolaine en poudre. On lui mettra fur la tête une petite emplâtre 
de thériaque, que l’on renouvellera de huit jours en huit jours. On lui 
fera ientir à tout moment quelque douce Si agréable odeur. Son boire 
ordinaire fera aromatife & adouci d’un peu de canclle, d’anis. de 
coriandre, & de fucrc ; une fois la (cmaineon mêlera dans lbn bouillon 
douze ou quinze grains de rhubabe en poudre , ou bien on lui fera 
prendre dans un œuf ou dans un potage. 

II. A l’égard de ceux qui auront fept ans partez, fi aux premiers 
accez on leur tire du làng, ils ne retomberont plus dans l’épilepite, 
linon on les ventoulera entre lesdeux épaules, ou on leur fera un cautere. 

III. Pour en guérir infailliblement, on fera (Moudre vingt grains de 
Ici de corail, avec autant de Ici de petle, dans une cuillerée de canellc; 
on continuera ce breuvage un mois entier le matin à jeun. 

IV. Ceux qui ne feront pas allez riches, diflbudrontdansunpeude 
vin, un demi gros de thériaque le loir & le matin, ou bien uferont 
pendant quarante jours d’un tel trop. 

Sirop contre tEpilepfîe. 

Prenez une livre de fuc de tabac bien verd. avec deux livres de lucre, 
faitcs-lc cuire en firop ; la priib cft d’une omc pour les petits enfans, 
Si pour les autres de deux ou trois onces à proportion de leur âge. 
Il faut avant que d'en ufer, purger les derniers avec deux dragmes de 
fenc , une demi dragme d’agaric & de canelle, avec une pincée 
d’anis infufez dans une décodhon de betoine, de pulcgium, de me- 
lifle, d’hil'ope & de (auge, & y ajouter ou une once de manne, ou 
autant de Jirop de pommes compote, ou de fleurs de pêchers , avec 
un grain ou deux de eaftor. 

V. Le plus fouverain d’entre tous les remèdes, c’eft d’éternuer ; 
pour cet effet l'on ultra de la poudre d’ariftoloche longue , de la 
ûuge, de la betoine, de l’imperatoire, du gui de chêne , d’cnula 
campana , d’agaric , d’anis , ou de fenouil ; on peut encore tirer 
par le nez la decoélron de mouron a fleur rouge, ou de celles de la 
petite centaurée. 

VI. Les jeunes filles fe feront Cligner du bras, & enfuite du pied, fi 
elles font dans le tems d’avoir leurs ordinaires ; clics prendront lbuvcnt 
des lavemens compofez avec des racines de polipoue, de fiame, au 
d'iris, ou d’ariftoloehe, de feuilles de betoine 3c de mercuriale, ajou¬ 
tant à chacun une once d’huile de rué, avec une once de miel, de 
mercuriale, & autant de diaphonie. 

VIL Si l’épilepfie arrivoic à une femme en couche par la retenue 
des vuidanges, on la (signera du pied ; ii c’eft par quelque inaticre 
pourrie retenue dans la matrice , on lui fera prendre de l’eau de 
menthe, ou de l’eau de canelle, ou de l'eau de rué , ou deux 
onces de mane fondue dans un verre de fuc de mercuriale, ou d'eau 
d’armoilc. Tous garderont une manière de vie qui échauffé fie délleche 
doucement. 

Régime qu'on doit cbferver. 

VIII. Afin d’empêcher la génération de la pituite, & de rendre le 
fan g plus louable, mangez de la volaille, (à chair eitplus propre que 
celle des autres animaux i elle eft meilleure rôtie que bouillie : elle 
conviendra encore mieux fi on l’ailâifonne avec de la (auge , de 
là marjolaine , du thim, du pouliot, & de l’hifope. Le poiflon 
eft touc-à-fait contraire , comme aufli le fruit crud , le laitage , 
les légumes , la lalade , & toutes viandes humides , gluantes & 
grofiiercs , fur-tout celles de mouton , d'agneau & de chevreau, 
aufli bien que l’ail, l’oignon, la moutarde , Si toutes choies va- 
poteufes, le vin pur même cft fort nuilible. Ceft pourquoi pour leur 
boillon ordinaire les cpilepriqucs uferont d’eau bouillie avec de la ra¬ 
clure de corne de cerf, de gingembre, de canelle, ou de coriandre , 
ou ils boiront de l’hidromel, qui leur fera plus agréable que du vin i 
le fréquent ufage en cft bon , comme aufli la tilane avec le fenouil 
marin, c’eft la percepierre. L’on évitera le dormir du midi, celui de 
la nuit (éra modéré i l’on fuira la trrilellé, le chagrin , les foins , la 
crainte, & les autres pallions d'efprit. 

IX. Si l’on s’apercevoir que l’épileplîe fût caufée par la fim- 
pathic de l’cftomac ; pour le plus lûr, ce feroit de provoquer tous 
les mois un vômillèment avec le tartre émétique , ou le régule 
d’antimoine , ou avec le vitriol calciné ; la note fera fuivant les 
âges, depuis quatre grains jufqu’à fix ou huit pour les plus robuftes, 
que l’on fera prendre dans un peu de confcrve de xol’e , ou de gelée 
degroifcillcs. ou de pommes cuites: li c’étoit par le contentement des 
parties plus éloignées, l'on feroit comme l’on a déjad.t des ligatures, 
ou l’on appliqueroic des ventoulès aux endroits à peu près que l’on 
fent lever cette vapeur. 

X. Tous les épileptiques pourront porter fur eux une cein ture faite 
de peau d’âne, ou de loup, ou pendront à leur col les pierres qui 
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fe! trouvent dans les gefiers des hirondelles, ou du gui de chêne , ou 
du falpêtre, ou du piretre, ou de la chrylblite, ou du corail, ou 
une émeraude, ou de la racine de pivoine, ou l’os du front d’un âne; 
une bague d’un véritable pied d’élan, mile au doigt annulaire, guérit 
non-feulement l’épilepfi*, mais encoie la convullion , & tous autres 
retiremens de nerfs. 

Autres Remèdes. 
XI. Prenez du lire de pimprenelic, & faites-en égouter dans l’oreille, 

la douleur s’appaifera. 
XII. Prenez une dragme d’ellebore blanc, autant de noir, avec une 

poignée de fel, que vous mettrez dans un coquemar de terre tenant fix 
pinces d’eau, que vous ferez bouillir l’eipace d’un quarcd'heutc, puis 
tirez-le du feu, Si laiffèz-ie infufer l’efoace de quarante heures fur une 
fenêtre pour le faire enfuire bouillir julqu a larédudlion de trois pinces, 
que vous mettrez dans une bouteille bien fermée pour vous en lctvk 
au befoin, l’attirant par le nez. Ce remède eft bien éprouvé. 

XIII. Il faut prendre l’eau diftiilée des fleurs de tillot; elle eft mer- 
veilkufe pour les enfans épileptiques, en quelque maniéré quelle foie 
donnée. 

Recepte éprouvée & infaillible. 

XIV. Prenez un crâne d’homme, fi c’eft pour un homme; fic’eft pour 
femme celui d’une femme, fur-tout qu’il foit entier ; c’eft-à-dire, tout 
le dcrtùs de la tête que vous mettiez en poudre très fubtile . à laquelle 
ajoutez de la racine de pivoine en poudre une once, avec neuf grains 
de là graine, & une dragme de gui de chêne i le tout en poudre dans 
une pinte de vin de Setvagnac, au défaut duquel prenez du meilleur 
vin d’Elpagne rouge, ou du plus excellent vin rouge qu’on pourra 
trouver. Il faut boire le tout en neuf matins, les neuf derniers jours 
de la Lune. Si le ma! reprend au croiflànt, il en faut donner pendant 
neuf autres matins de la nouvelle, & continuez ce remede pendant 
trois Lunes. 

XV. Il faut calciner Cuis feu le crâne d’un homme mort de mort 
violente, en prendre deux gros ; de gui de chêne ; de pied d'élan ; 
de cinabre d’antimoine, ou du commun, un gros de chacun ; de 
cardanum quatre grains pulverilèz. La dofe eft de douze grains aux 
enfans immédiatement après l’acccz; aux adultes une dragme. 

XVI. Du fel volatile du lâng humain , un gros. Ce remède cft 
immanquable. 

XVII. Un gros de lierre terreftre dans un verre d’eau pendant 
fept jours. 

Koia. i. Avant & pendant la guérifon vousuferezdu fteinutatoire 
que vous trouverez aux maux de tête ; & avant toute chofc faites 
vomir le malade. 

Nota. z. 11 faut dans cette maladie que le malade ne boive à fou 
ordinaire que de l'hydromel. 

XVIII. Prenez du cinabre minerai en poudre fubtile, jettez deffus 
de l’eau de pluie, faites-la bouillir une heure; féparez l’eau trouble 
du plus groflïer, mettez-lai part, &remettez-en d’autre; ce que vous 
réitérerez jul'qu’à ce que l’eau ne foie plus trouble: lailîèzrepofer vos 
eaux; étant claires féparez-les d’une poudre fubtile qui reliera au fond, 
& que vous lécherez. La dofe eft dix ou quinze grains dans l’eau de 
muguet. On doit purger le malade avant que d’en prendre. 

XIX. Prenez le cerveau du corbeau delfeché & mis en poudre 
vingt grains dans un verre de vin blanc le matin au décours de la 
Lune. 

XX. Orphée Si Archelus , enfeignent, à ce que raconte Pline , que 
ceux qui lont tombez du mal - caduc , font incontinent dé’ivrezdela 
convullion, fi on arrolc leurs levres de làng humain en l’acccz, ou 
fi l'on pique ou pince fort les gros orteils de leurs pieds. Mizatdd. 

XXL Pour les vapeurs. On dit que les nœuds de bois du gui qui 
vient au chêne , guérit cette elpece de convullion qui fe fait de va¬ 
peur , que les nôtres appellent crampe; il faut les mettre fur le lieu qui 
louffre, afin qu’il fuie incontinet deçà, delà : ce'a avienr, parce que 
ce bois eft plein d’un fuc dél ié & gras, ou par une raifon occulte. Cardan. 

XXII. Il cft important d’obfcrver ici, que le gui de chêne eft un 
remède excellent, curatif, prélcrvatif, & qui foulage beaucoup dans 
cette déplorable maladie. Quelques-uns prétendent que le gui de 
coudrier vaut encore mieux. 

Préparation du Gui de Çkint. 

Il faut le faire fée hcr au four après qu'on en aura tiré le pain, le 
mettre en poudre fort fubtile, palier cette poudre par un tamis de ibïe, 
& la confetver pour le belôin. 

Ufage de la poudre de Gui de Chêne. 

Tous les trois derniers jours de la Lune, il faut prendre le poids 
d’un écu d’or de cette poudre, la faire tremper une nuircntkre dans 
un demi verre ou un verre de vin blanc, avaler chaque matin ce via 
avec la poudre , & réitérer la même dofe pendant les trois jours. 

XXIII. L’épileptique peut porter toujours pendu au col un mor¬ 
ceau de gui de chêne, qui foie tout frais, Si qui n'ait point été mis 
au four. 

Le remède noir du Roi de Dannemarc. 

aufli contre cette cfpéce de maladie. Ranzovms. 
N n 

XXIV. Prenez le crâne ou tcft d'un homme, principalement d un 
larron pendu, & non mort par accident, ni de maladie , car on lui 
attribué plus d efficace qu’aux arm es : fakes-h-rôtir lur le gui, & le met¬ 
tez en poudre ; prenez enfuite trois grains de pivoine, Si donnez-lcs 
au malidc le matin, avec une dragme de la fiifditc poudre, Si dcau 
de lavande, à la quantité d’une cuilleree. Le lendemain & le noi- 
fiéme jour faites-en autant , mais le malade prendra cette poudre a 
jeun, & fe tiendra en la maifon trois jours de luire, boira peu. Si ufera 
de viandes de facile digeftion, comme (ont les œufs. Il icrabonaulli 
que le malade prenne après, tous les jours dès le matin, pendant quel- 

. une cuillerée d’eau de lavande. L’os de la licorne ferr 



.iSi 
Si 

E P I. 
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k«e, oiTautrtfcWeT"Donnez la péianteur d’un écu d'or une fois 

tous’lcs mois de la poudre du 
XXV. Tirez deterre au mou 
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de Mars des racines de la grande va¬ 
lériane fauvage inculte, avant quelles aient poulie des tiges. faites-les 
fccher, 3c rétluifez-les en poudre ; donnez-en environ un gro 
dans une demi cuillerée ou dans un verre de vin blanc. Cette poudre 
fait fucr de vuider par bas des vers, & procure louvent 1 entière gue- 
rifondes épileptiques. Remarquez :i. Qu’on peut faire prendre cet- 

SC1XXVL- Cortfultcz enfin ce qu’on a dit de l'Epüepfie fur le mot 
Vertige, ou fur celui de mal-caduc. 

n;.,j ecs feuilles font larges, pointues, découpées ac at.auices 

a de longues pujurine ^‘‘eS font a étamines, dune coukur huo de ou p^^ ^ ^ 
le Ion- des tiges, depuis le^milieu_ J Iq h ^ dans 

Fcfquc londe, quoiqu’un 

PCII parok'que les épinars n’ont point été connus par les Anciens, à 

m°^qCcKe pli^tTeft a prellm fort commune dans les jardins po- 

Mtrtrs où on la cutitive pour la cuiline. 
^Propriétés. La première eau que les eptrars rendent n eft pas fai¬ 

ne Ils amolillent le ventre, mais ils lont venteux. Leur foc eft bon 
contre les piqueures des lcorpions & des araignées venimeu es; 1 eau 
diftillé a le* même clfer. La nourriture des épinars eft meilleure que 
celle de l'arrochc; ils acouulllnc la rudefledu goltct &^i conduit ues 
roûmons. L’eau qu’on en diftillé au .«ois d’Aytil & de Mai , or qu s 
font en fletr, eft bonne contre les inflammations, les crelipeles &. les 
ulcères conolifs, étant appliquée avec du linge par dcho.s. 

Culture lies Epinars. 

C’cft une des plantes potagères qui demandent la meilleure terre, ou 

au moins la plus amendée. Ils ne le pcr,e ucnt que dc gmmes i on es 
kmc en plein champ, ou par raions da-s aes planches bien du Hcc s, 
l c’eft deux ou trois lois l’année, a commencer vers le fixieme dAout 
& a finir un mois après. Les premiers lont bons à couper vers lami- 
Cétobre, les liconds en Carême, &ksde'r”'-"- fr,’v 
qui relient après l’hiver montent en grau 

derniers aux Rogations. Ceux 
raine vers la fin de Mai, & on 

k'rccueük C«s b mi-Tufo7Quand on les coupe, rlsncrepoullcntpas 
comme l'ofeille , ou le perlil : toute leur culture conliftea «retenus 
bien nets de méchantes herbes; & h l’Automne eft extraordinaire ment 
feche, il eft allez bon de les airoler quelquefois. On nen replante 
point du tout, non plus que du cerfeuil, du ciellon, &c. 

Potage aux Epinars. 

Mettez dans un pot des épinars bien lavez, ajourez-y de l’eau,du 
beurre, du kl, un petit bouquet de marjolaine, du thun , de; la 
menthe ou baume . un oignon piqué de quelques clous de gerofles. 
Faites bouillir tou: enfcmble , & folique le potage eft cuit a demi, 
aioûttz-y du fucre à dilcietion ; par exemple, un bon demi quarteron, 
une poignée de raiftns fecs, des croûtons en quantité, ou des croûtes 
de pain léchées au feus achevez de faire cuire le potage , purs le 
drcllcz fur des loupes de pain. , 

Epinars Fleurs ou fruits. Cette plante eft fort femblable aux epinais 
communs, on a de la peine à la replanter, elle monte incontinent, & 
porte pluficurs baguillcs chargées d’un petit huit de lagrolleur d une 
frailc, & de la couleur d’amarantes quand elle mcurit elle devient 
noirâtre, & pour lors il faut prendre le fruit, le mettre dansl*— 
la graine qui eft fou petite & noire ira au fond. r 

ÊriNE. C’eft un nom commun que l’on donne a plufieurs ior- 
tes déplantes : nous parlerons ici de trois différentes efpcces d épine ; 
favoir, de l’épine blanche, de l'épine de bouc, 8c de 1 épine vinette. 

Epine blanche, Aubepin, ou Aubépine, en latin Oxracantha. 
T>ejcription. C’eft une plante, ou plutôt unarbiiffcau, dont les feuil¬ 

les font comme celles du camclon blanc , quoique plus blanches, 
plus ét où es, un peu plus rudes Si plus piquantes. Sa tige s’élève a 
deux coudées de hauteur; elle eft plus grolle qu’un pouce, blanche & 
crcufe au dedans; elle produit à la cime une tête femblable au haillon 
de mer . quoique plus petite & un peu longuette. Ses fleurs font pur¬ 
purines ou incarnates. Sa graine clt femblable au fafranbâtard,mais 

un peu plus ronde. .... 
Lieu. Cet arbriffeau croit dans les montagnes. Il fleurit 

La racine de l’épine blanche prife en breuvage eft bonne 
Proprtet r>-rr QUj ont des douleurs d cftomac Si 

froides. Sa décoc- 
s’en lavcl. ‘ 

bl^ U can,P*gne Pour les haies. 

d” dure De Option. C’eft un arbriffeau dont la racine eft tort étendue, dure 
comme du bois, & couchée a fleur de terre. Elle poulk qu 
forgeons, qui font fermes & durs, quoique fort petits: 
d’une infinité de feuilles petites & menues , qui couvrent^certaine pe 
rites épines blanches, droites Si fortcs.On fart des incifions dans !« ««“** 
d’où fort une gomme qui le congèle, Sc qu on nomme crag 
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Lieu. Cet arbriflêau croît dans l'Afie, en Candie, autour d’Alep, H-ny 

plufieurs endroits d’Italie, & pioche les murailles de Marfeille. 
* Propriétés.. La gomme qui fert dans la Médecine pour être bonne, 
doit être claire, pure, douce au goût. Elle relèrte les pores du corps, 
& elle eft bonne pour les yeux, pour la toux, pour l’âprcté du goficr, 
pour le rhume , & pour toutes fortes de catharres, la mêlant avec 
du miel, & la laiflant fondre fous la langue. 

Epine Vinette, en latin Berberis. 
Defcription. C’eft un arbrilleau qui produit plufieurs jcttonscomme 
coudrier, qui rarement parvient à la groifeur d’un arbre ; il cft pac 
ut couvert d epines longues, menues , blanchâtres & ailéts à rom¬ 

pus; ellescroilient trois a trois, n’aiant qu’un pied. Son écorce eft 
blanche, polie & mince. Son bois eft jaune, frêle Sc fpongieux ; il a 
quantité de racines jaunes, qui rampent prclque à fleur de terre. Scs 
feuilles approchent de celles du grenadier, quoique plus fubtilcs, plus 
lare es, moins pointues, & environnées de petites pointes. Sa fleur vient 
en grape, fa couleur eft jaune; il lui fuccéde un fruit, qui eft rouge 
lorlqu’rl eft mûr. 

Lieu. Cet arbriffeau croît au bord des bois & des haies ; il fleurie 
Mai. 
Propriétés.. Le vin qu’on fait du fruit de l’épine vinette , pris 

„.ec du firop violât & de l’eau dans les fièvres malignes , non- 
feulement ôte la foif, mais encore défend le cœur & le cerveau des 
mauvaifes vapeurs. 

Epie’, chien épié. Terme de chaffe. C’eft un chien qui a du 
poil au milieu du front plus grand que l’autre, & dont les pointes fo 
rencontrent Si viennent a l’oppofite. C’eft une marque de vigueur & 
de force. 

E P L. 

EPLUCHER. C'eft un terme qui fe dit proprement des fruits, 
dont il faut ôter une bonne partie, & fur-tout les plus petits quand il y 

trop de noués, comme il arrive quelquefois aux abricotiers, pê¬ 
chers, poirriers, pommiers, &c. Cet epluchement fe doit faire quand 
les fruits commencent à être gros comme des noifettes, enlorte qu’ils 
font bien aflurez; c’eft-à-dire, qu’ils tiennent bien, & qu’aparaminenr 
jls groflïront jufqu’à la parfaite maturité. Le mot d’éplucher fe dit en¬ 
core à l’égard du bois mort, & du bois même & chiffon, qu’il faut 
prendre foin d oter, foit aux figuiers, foit aux autres arbres fruitiers. 

E P O. 

EPONGE. C’eft une plante marine qui refferable beaucoup au 
champignon, & qui naît dans la mer attachée aux rochers. Elle eft 
légere, molle & poreufe. Les Anciens ont dit que l’éponge étoitzoo- 
pliite; c’cft-à-dire, qu’elle n’étoit ni animal ni plante ; mais quelle 
tenoit de l’un & de l’autre. 

Il y a deux fortes d’éponges ; favoir, le mâle qui a de petits trous 
blancs & d’anfes, & la femelle en a de grands & de ronds. 

Il y en a qui ajoutent unetroifiéme elpece, dans laquelle on trouve 
des pierres, & quelquefois des noïaux, qui font en Forme de pom¬ 
mes ou d’amandes écocécs : ces noïaux font bons contre les vers 
des petits enfans. A les bien examiner on trouve que ce font de petites 

Avicenne dit, que l'éponge eft chaude au premier dégté, & foche 
au fécond, & qu’étant préparée; c’eft-à-dire, brûlée & réduite en cen¬ 
dre, elle arrête tout flux de lang,& qu’elle eft bonne pour cicatrifer les 
plaies & les ulcérés. Les pierres d’éponge étant bien brûlées, font pro¬ 
pres pour nettoïer les dents, Sc pour rompre la pierre qui eft dans la vef- 
fic, d’où vient que Pline appelle cette pierre Ciftcolites. On fefertaulli 
de l’éponge imbibée de décoctions cor.venables, iàns aucune autre pré¬ 
paration pour en faite des fomentations, qu’on applique chaudement 
fur la partie aHigée. „ , .. ... 

Galien dit, que pour la préparer ; c eft-a-dire, brûler, il faut la 
tremper auparavant dans du bitume , ou faute de bitume, dans dç 
la poix. 

Eponge. Terme de chaffe. C’eft ce qui forme le talon des bêtes. 

n JuinSc 

EPREVIER. C’eft un filet à prendre du poiffon; on le fait de 
cette forte. 

On voit deux façons d’épreviers pour prendre du poiffon, la figure 
fuivante eft la plus commune & moins embarrallànte. Ce filet ne- 
tant pas aifé à faire, j’tfpere que lïnftruétion fuivante ne fera point 
inutile à celui qui voudra y travailler. 

La leveure fe doit faire de douze mailles de deux pouces de lar-e; 
on travaille ce filet en rond. Il faut faire dix rangs de mailles lu? le. 
même moule avec quoi on fait la leveure , puis changer d’un autre 
plus petit du demi quart pour continuer dix autres rangées de mailles, 
moins grandes que les premières, obfervant ce changement de moule 
à tous Tes dixiémes rangs , jufqu’à la fin du filet, qui fera par le bas 
de petites mailles à ficher le bout du doigt, félon qu’on aura diminué 
les moules par dégrez, afin de prendre auffi bien les petits poillbns que 
les gros. A mefure que vous travaillerez, jettez des acruës, de fix en lix 
mailles au deuxieme rang d’après la leveure, Refaites la troifiéme (ans 
acruës. Puis jettez encore des acruës au quatrième rang , & travaillez 
le cinquième fans aevoître, & au fix acroiflèz ; faites aïnfi de tous les 
autres, jufqu’à ce que le filet ait huit ou neuf pieds de hauteur, fi vous 
ne devez ou voulez prendre que les gros poiflons, ne changez point de 
moule que de quinze en quinze rangées de mailles. 

Le filet doit être fait de bon fil retors en trois brins, & quand il fera 
fait, il le faudra tcinJre en couleur brune, & le monter de corde Si 
plomb en la maniéré qui luit. 

Aïez vingt ou vingt-cinq livres de bâles de plomb, plusou moins, 
lclon retendue du hlet , qui leront grofles comme des bâles de 
fulil, & tontes percées dans le milieu, ainfi que des grains de cha 
çckt, pour les enfiler de ««me façon avec une corde médiocie- 

arent 
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ment grofle, & à chique fois que vous aurez enfilez une bille, fai¬ 
tes un nœud à la corde tout joignant la balle, puis rcnfilez-en une au¬ 
tre , & fuites encore un nœud , de lotte qu’il s’en rencontre toujours 
un entre deux balles , & que le tout rellemble à un chapelet ; aïanc 

EPR. Ifait un*tour félon la grandeur du filet, il faudra neufr les deux bouts 
de la corde du chapelet eniémble, & avec une aiguille couverte, ou 
chargée de ficelle, attacher ces balles ainli enfilées tout autour du bas 

Ce qui étant fait, prenez un nombre de ficelles longues de quinze 
pouces, lesquelles vous attacherez de pieds en pieds à la rangée des mail¬ 
les marquées d un trait noir à dix-huit ou vingt pouces au delfus du 
chapelet, 6c lorlqu’elles feront toutes nouées, vous lèverez la corde 
ou chapelet de balles en haut peur la lier auffi de pirds en pieds à l’autre 
bouc de chaque ficelle, de façon qu'tln'y ait pas . lus de neuf, dix, ou 

iémblablc aux deux endroits marquez des lettres EFA Si c-fc D. C’eit 
dans ce ventre que le poillon demeure pris. Ces ficelles lorit allez bien 
reprefentees par le trait noir. Outre cela on attachera à la pointe,ou 
bout du filet lettre R. une corde longue de deux ou trois tories, avec 
une boucIeS. pour palier le bras dedans, afin de retirer l'eprevier d -■ i'eau. 

Quant a l’autre (orne d'eprevier qui eil reptéfenté dans la figure ici 

Aulreude lier une corde au bout du met par ou il a été commencé, | gros comme le petitdoigt* ou de corse epaiile de neur lignes, qui 
il faut y mettre une grande boude ou anneau V. qui foit de cuivre, | i*nc les trois quarts d’un pouce. 

Tome /, N n ij Ail. 
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Autour de cette boucle on attachera les douze premières mailles de 

la leveure du filet, apcS quoi vous ajouterez le chapelet déballes tour 
autour du bas, X.Y.Z. A. B. C.D. puis il faut lier au chapelet des fi¬ 
celles fortes, & longues de !« pieds aux cndro.ts marquez des memes 
lettres X. Y. Z. A, B. C. D. de maniese quelles foient éloignées les 
uns des autres d’un pied, lefqaellcs doivent être toutes nouée s ensem¬ 
ble au bout d’une corde lettre F. qui pall'e dans la boucle V. Ces ficel¬ 
les font reprétentées par les lignes droites qui vont du chapelet fe ren¬ 
dre dans l'anneau V. de lorteque tirant la corde par le bout quand le 
filet aura été jette tous les endroits marquez des lettres X. Y. Z. A. B. 
C. D. fe rencontrent en un monceau les uns pioche des autres, &que 
la boucle V. foit baillée jufqu'au chapelet. Par ce moïen le filet Ura 
fermé comme une bouffe, (ans qu’il en puillc forcir aucun poifion, 
excepté les petits qui pallènt au travers des mailles. 

Maniéré de jetter l'Epr evier 

Il faut palier la main gauche dans la boucle de la corde attachée a la 
queue du filer. Puis empoignant de la même main tout l’Eftrevicr, 
environ à deux pieds prés de l'extrémité d’an bas, on en prend avec la 
main droite le tiers qu’on jette far l'épaule gauche. Enfuite on prend 
un autre tiers que l’on tient dans la main droite , en iaillanttpcndre 

k Ccfa'étant ainfi, on fe lève tout droit, on s’approche de l’endroit 
ou l’on veut jetter le filer, on fe campe ferme lut les pieds, puis sc- 
linç int un peu a ciuchc, & le retournant promptement lut la droite 
■ . .itc PHprevier tout entrer dans l'eau, failanr cnfortc quil tombe 

ouve-t en -i,-d Ce filet, à caul'c des plombs dont il eft garni tombe 
au Fond de l'eau 5c enferme tout le poillonqui fe trouve deflous. 

Il faut prendre garde quand on jette l’Eprcvrer de ne point 1 ac¬ 
crocher a fes boutons, il vaudrait mieux meme n en point avoir. Car 
ii quelqu’une des mailles venoit à s’accrocher on pourrait être entraî¬ 
né par la pélàntcnrdes plombs. Au relie l’Eprevier demande beaucoup 
d’adrcll'e dans celui qui sent fe mêler de le jetter. 

E P R E V I E R. C'cft un oifeau de proie des plus voraces. Son 
bec cit courbé en dcllous; lés yeux font fottluiûns; fa langue eft lar¬ 
ge; lès pieds fiant armez d'ongles grands & torts; fes plumes lontde 
«fifre-rentes couleurs. 11 fe nourrit d'oifeaux , de lapr eaux , de rats , 
de taupes, de grenouilles. Il fait fon n;d fur les rochers & fur les ar¬ 
bres les plus élevés. Les Chilfeurs font une difumâion entre l'cprevier 

ramage, 5c l’cprevier roïal. . , . , „ 
L’ïprevier ramage , eft celui qui a vole dans les forets 8cqui 

a été a roi, eomme on die; c’tft-à-due, qui n’a jamais été pris pour 
être mftru.t. . ’ 

L’E i> R £ VI E r roïal, eft celui qui a été pus dans le md, nourri Sc 
inûruit pour la chafl'c. 

EPU. 

E’PURGE , en Latin Cataputia ou Latkyris. 
Defcriptim. C'cft une plante dontdant la tige eft haute d’un coudée, 

crcule en dedans, greffe d’un doigr , aïant a la cime des concavitez 
d’ailes. Ses feuilles Ib.tcnt le long delà tige, elles retlèmblenr a celles 
de l’amandier, quoique plus larges & unies; mais celles qui naillcntà 
la cime ries branches rellbmblcnt aux feuilles de l’ariftolochc, ou du 
lierre long. Elle porte fon fruit à la cime de fes branches, féparé par 
trois petite-, boude,, lequel eft rond comme une câpre 5c qui enferme 
une gra ne plus grolfe que celle de l’orobus. Toute la plante cftplei- 
r.e de lait. 

Lieu. Cette plante croit dans les Jardins & à la campagne. Elle don¬ 
ne fes fleurs fie Ci lemcnce en Juillet & Août. 

Propriété*.. Son laie eft extrêmement chaud & dangereux quand il 
eft dans le corps. On s’en felt pour purger le flegme, ondonne depuis 
fix jufqu'a quatorzede les grains: fie quand on veut beaucoup purger, 
on les miche & on les avale : quand on veut purger médiocrement on 
les avale entius. Les feuilles cuites dans du bouillon , purgent par le 
haut fié par le bas. En général il eft nuilîblc à i’eftomac. 

E Q, U. 

EQUATEUR. C’eft un grand cercle de la tphere qu’on conçoic 
être également éloigné des deux Pôles du Monde. Lo fqne le Soleil eft 
arrivé a ce cercle, le jour eft égal à la nuit fur toute la terre. C’eft ce 
qu’on éprouve deux fois l’année, l’une vers le ao de Mars à l'équino¬ 
xe du Printcms: 6c l'autre vers le i}. Septembre à l’équinoxe d’Au- 
tomne. On donne à l’Equateur le nom de ligne Equ noûialc , & en 
termes de Marine on l'appelle Amplement la ligne. L'Equareur eft di- 
vifé, tomme les autres cercles en $ 6o degtez. 

E QU ERRE. C'cft un infiniment de quelque matière foüde, dont 
on fe tert pour faire un angle droit, un quatre parfait. Ainfi on dit : 
le tourner d'équerre pour faire qu’une choie (oit parfaitement quarrée. 

ERA. 

ERABLE , en Latin Acer. 
Defcnption. C’eft un grand arbre de haute futaie qui Fr.it plailir à 

voir/quoiqu'il loit un peu tortu. Son écorce eft raboteufe, blanchâ¬ 
tre ou rougeâtre. Son bois eft blanc, fort dur, & rempli de v 
Ses feuilles font larges, allez femblables a celles de la vigne , m: 
peu plus pointues: de couleur verte, brune en dcllus, & blanchâtre 
en dellous, découpées en cinq parties. Scs fleurs: font en rofe, de cou¬ 
leur herbeufe & difpofées en grappes. Son fruit oui fuccede ala fleur a 
une manière d’ailes ,& contient une (êrnence ov«e ou prcfquc rond . 
• Lieu. Cet arbre croit dans les bois, dans les bu filons dans les pé¬ 
pinières, dans les lieux ombrageux, & au pied des grands arbres. 

Propriété*.. L’érable eft devenu fort a la mode dans les jardins, on 
en fait de fort belles tables de marqueterie. Il n eft point emploie dan 

la Médecine. 

Culture de L'Erable. 

U fe multiplie de graine qu’on feme dans les pépinières, «ù ellelcve 

ERA. ERE. 
promptement. On l'emploie à former des allées, des bois, Si des p*. 
liifijes. Quand on plante l'érable, on ne le rogne point , & on le 
peut prendre depuis un pied de haut jufqua dix ou douze. Celui qui 
eft élevé dans la pépinière, eft appelle Erable de grain -, iieft plus elti- 
mé que celui qui vient dans les bois. 

ERE. 

ERESIPELE. C’eft une inflammation qui s’étend fur la peau, & 
quelquefois fur une partie de la chair, caufée d’un tang extrêmement; 
chaud fie bilieux, fruvant qu’il eft plus ou moins.mêle de pituite, ou 
de mélancolie, l’humeur en eft plus âcre 6c fubtile, ou plus douce . 
6c tempérée. 

Que li l’créfipclc eft formée par une pure bile, 6c qu’elle foit arrivée 
à fon dernier degré, elle ulcéré, ôc enflamme la partie où elle le jette. 
Quefi au contraire le lâng domine, elle eft beaucoup plus tempérée, 
mais elle ne larllèroit pas , étant négligée, de caufer divers aceidtns 
fâcheux. 

Lorfque l’éréfîpele occupe la face & la tête, elle eft dangereufe à cau- 
fe quelle peut le communiquer aux membranes du cerveau : elle eft 
mortelle quand elle lé jette iur la matrice pendant la grollcllè, d'au¬ 
tant quelle tuë l'enfant. Elle eft aufli d’un mauvais prélage, fi elle Lir- 
vient aux plaies, ou aux ulcetes, les os étant découverts : parce qu’el¬ 
le confirme par lia grande acrimonie la chaleur naturelle qui eft a l'en¬ 
tour » 6c li elle vient a rentrer du dehors au dedans, ede elt foit acrain- 
dre. 

Sous le nom d’éréfipele (ont compris, les puftules bilientcs, l’hcr- 
pés, les vellies, 6c les bubes, que le peuple appelle feu volage. 

Remede contre les Eréfipeles. 

I. D’abord que l’éréfipcle paraît on doit faigner celui qui en eft at¬ 
taqué, & le purger avec des remedes fpécifiques&rafraichrflans pour 
évacuer les humeurs biiieules, tels que font l’Eleduaire de Succo Rofa- 
mm. les bons bouillons, un peu d’Oxicrat, ou de lait clair. 

E au de Tamarin ires-fouveraine peur les Eréfipeles. 

II. Prenez vingt pruneaux de damas, dix dragmes de tamarin ré¬ 
cent , deux onces de fucre violât ou de litop en une dragme de Suc¬ 
co Rofarum. Mettez infufet le tout pendant la nuit, & le lendemain 
dès le matin faites prendre au malade cette infufion. Il faut avoir eu 
foin de la paflcr avant que de la donner. 

III. Lerélîpele tenant plus de la bile que du lang, on en ménager.» 
davantage les faignées ; au relie les autres remèdes conviendront ega¬ 
lement. La première cliofe que l’on fera après les taignées, ce fera de 
la fomenter avec l’oxicrat fuivant. 

IV. Prenez un demi-feptier d’eau, mêlez-y deux cuillerées de vinai¬ 
gre , faites-lcs un peu tiédir. 

V. Servez-vous du fuc de folanum, ou de joubarbe, y ajoutant une 
quatrième partie de celui de julquiame ou de feuilles de pavots avec 
du vinaigre à proportion. 

V I. Prenez une demi dragme de camphre, trois onces de jus de 
laitue avec autant de mucilage de pfylliuin, mêlez-y deux cuillerées 
de vinaigre fie étuvez-en la partie affligée. 

VII. En cas que la douleur,. 6c l’inflammation full'ent extrêmes , 
on fe fervira de cette Recepte, 

Prenez des fuc de folanum, de juCjuiame, 6c de pavots de chacun 
deux onces, de mucilage de fenugrcc ,6c de lin, ou pfyllium tirée 
avec de l’eau rofe, ou l’eau de plantain de chacun une ouce 6c demie, 
du vinaigre deux cuillerées, de l’opium 6c du camphre quatre grains 
de chacun , du iâuan dix grains, deux blancs d’œufs ; mêlez le tout 
cnfemble, & ajoutez-y deux onces de cent de Galien. Qu_e fi l'on n c- 
toit pas dans la laiton ni dans les endroits pour le fuc des limplcs , 
l'on aura recours a leurs eaux diltillécs, linon l'on prendra chopinc 
d'oxictat, dans lequel on dillbudra deux dragmes de fiel de Saturne 
ou une demi-once de falpêtre avec cinq ou iix grains d’opium, 6c au¬ 
tant de fafi an en poudre. . 

VIII. Sitôt que le grand feu fera paffé, on fe fcrvira des remèdes 
fuivans. , . . 

Prenez de la racine de guimauve, des feuilles de pariétaire 6c d’ab- 
finthe, 6c de la làuge, de chacune une poignée; des fleurs de camo¬ 
mille, de melilot, 6c rofes de provins de chacune deux pincées; fai¬ 
tes bouillir le tout cnfemble dans deux pintes d’eau avec un quarteron 
de miel en manière de bouillie, en la retirant du feu, ajoutez-y de¬ 
mi once de rofes en poudre avec autant de fleurs de camomille , &; 
une once de Ion huile, ou de celle d’anct. 

IX. Régime. Pcndanc que l'on pratiquera ces remedes extérieurs, on 
obfervera une maniéré -de vivre rafraîchiflante. 8c qui humeéte. On 
défendra tout ce qui pourra échauffer, fur tout le vin , on fera uler 
d'une tilânne de chien-dent, d’orge, de pommes de renete, de racine 
de nenufar, 6c de ïcgliffe ; on donnera fouvenr des lavemens compo¬ 
sés de toutes fortes de bonnes herbes potagères, finon avec de l’oxi- 
crat, 8c du miel violât, ou de r.enufar. 

X. Après que la fièvre, 6c la grande chaleur feront un peu appaifees, 
l’on purgera avec de la calfe , 6c du petit lait, le catholicon double , 
ou le firop de fleur de pêcher diilbut dans quelque décorftion de chi¬ 
corée tâuvagc, ou de laitue, ou de tamarins : on ne prêtait rien de 
particulier pour les femmes, finon qu’on doit les faigner du pied, li 
elles ne font pas réglées. 

Poudre Eréfipélatique. 

X I. Prenez de fureau en poudre fix parties , cerufc trois parties 
myrrhe une partie. Mêlez ces drogues, 6c arrêtez-les d’etprit dc vin 
tarcarilé: puis vous les appliquerez toutes chaudes fur l’éréfipclc, qui 
ne manquera pas dc fe réioudie. ’ “ 

XII. Lorfque l’éréfipele eft inveterée, 8c qu’on a de la peine à la 
guérir, fervez-vous du remède fuivant. 

Prenez une poignée de feuilles de julquiame , & une poignée dc 

fenil* 
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feuilles de ciguë. Faites cuire ces herbes dans un peu d'eau pour en 
faire une décodion , avec laquelle vous fomenterez l'éréfipele. Vous 
pouvez auffi vous fervii de lait tiede. 

XIII. Pour les pullules, les veffies, les bubes, ou feu volage, on 
«ommenceia par la faignée Si les purgations femblables à celles qui 
font ordonnées ci - defl’us, le réglant lut l'âge, les fàifons, & la diffé¬ 
rence de fexe, à qui la Clignée du pied l’eroit plus convenable a l’un 
qu’à l’autre j après cela on appliquera a l’extérieur cette lorte de pomade. 

Pomade pour les Ercfipeles. 

XIV. Prenez crois onces de jus de citrons avec deux dragmes de 
ccrule de venife , autant de fouffre vit pulvérifés, & l’on en étendra 
fur le mal i que li elle étoit trop épaille, on y ajoutera encore du mê¬ 
me jus. 

Autre Pomade. 

X V. Prenez autant de jus d’oignons qu’il en fera befoin pour dé¬ 
tremper deux dragmes de borax, une demi dragme de farine de pois 
chiches, autant de celle de fèves avec une dragme de camphre. 

XVI. On pourra encore ufer du lait virginal, ou d'huile ce tartre, 
ou d’huile de froment, ou d’eau rôle, ou n'esu de plantain, dans Pu¬ 
re defquelles on aura fait infufr du louffre vif pulvérilï, avec de la 
Ikarge Sc de l’alun en poudre. 

XVII. On pourra encore mettre en ufage les eaux dont on le fert 
pour le vifage. 

ERG. 

ERGOT TE. Chien érgotté, terme de chafle. C’eft: un chien, 
qui a un ongle de furcroit au-dedans Si au-ddfus du pied. 

ERS. 

ERS,ou VESSE NOIRE, en Latin E’rvum. C’eft une plan¬ 
te légiuntneufe, qu’on diilinguc en deux cfpeccs. 

Defaiption de la première efpece d'Ers. 

Scs tiges montent environ à la hauteur d'un pied, elles font foiblcs, 
anouleules & s'étendent en large. Ses feuilles font rangées par paires 
le long d’une cote, & leur figure efl approchante de celle des lentilles. 
Ses fleurs font léguroineulcs. Ses femences font femblables aux orobes. 
Ce renfermées dans des goufîès ondées de chaque coté. Sa racine tft 
petite. 

Lieu. Cette première efpece d’ers fe cultive dans la campagne. 
Propriétés. L’as efl inciiif, & abftcrfif, il defopile , il purifie le 

&ng, Sc augmente le lait aux nourrices. Cependant fi on en mange 
en abondance, il fait piller la làng , trouble le ventre, & caulè une 
pefanteur de tête. On fait rôtir la plante, on l’incorpore avec du miel, 
Ce on en donnne à manger aux phthiliques, pour leur fervir d’aliment. 
L’eis cft encore bon pour le feu volage, fur lequel on l’appliquera 
après lavoir fait cuire dans du vinaigre : il faut l’y laillcr trois jours 
fans y toucher. Enfin on le fait bouillir, &on le donne a manger aux 
bœufs pour les engraiflêr. 

Defcription de la fécondé efpece d’Ers. 

Elle efl femblable à la première, fi ce n’elt qu’elle efl plus petite & 
que les femences lont plus menues, & d’un mauvais goût. 

Lieu. On la cultive dans les lieux maigres & lècs parmi Iesehoux. 
Propriétés. Cette féconde efpece d’ers a les mêmes propriétez que 

la précédente. 

ERY. 

ERYNGIUM. Voies Panicaut ou Chardon Roland 
Chardon a cent testes. 

ESC. 

E S C A R B O T , ou CERF VOLANT , qu’on nomme en 
Latin Scurabeus cornutus. Cette forte d’infcéte efl en ulW en Méde¬ 
cine, aulli bien que celle qu> ell appellée Scurabeus pilularius, ou Scara- 
tetu jointes, ou enfin Scurabeus Jiercorum, dit par les François Fouille- 
merde. 

La première forte d’efearbot efl très-bonne pour remédier aux dou¬ 
leurs, auxcontraélions de nerfs, & à la fièvre quatre, (i on s'en lert 
en façon d amulette: on tient que les cornes de ce petit infeéle pen¬ 
dues au coudes petits enfans, retiennent l’urine qui s’écoule involon¬ 
tairement. 

L autre forte donnée en poudre efl fbuveraine pour remédier à la 
chiite de l’œil, & de l’anus, & pour appaifer les douleurs des hémor¬ 
roïdes aveugles, fi on la fait cuire dans de l’huile de lin, jufqu’à la 
confqmption de l’animal, & qu’on l’applique chaudement avec du co¬ 
ton fur la parcie malade. 

On fait une poudre excellente de ces fortes d’animaux qu’on enfer¬ 
me tout vifs dans une phiolc : on les laillè mourir & féclrcr au Soleil, 
jufqu’a ce qu’ils fuient en état d titre pulvérifez. On fe fert de cette 
poudre à même fin que defl'us. 

Il y a encore une autre forte d’efearbot dite Scurabeus tindtiofus, qui 
tient de la cantharide i Wienes dit , qu’étant donnée confite ou en 
poudre, elle guérit la goutte érrantc, & rclifte fort à la morfurc du 
chien enragé, mais elle fait uriner jusqu’au fàng. Onfe fert extérieu¬ 
rement de la liqueur qu’on en tire pour remédier aux plaies. On 
ajoute aulli cette liqueur dans les emplâtres pour 1* guérifon des bu¬ 
bons ou charbons pcflilentiels. 

En faifant infufer ces animaux vifs dans de l’huile commune, on en 
tire une huile dont plulieurs fe fervent au lieu d’hile de feorpions. 

Enfin . il y a encore une autre forte d’elcarbot, dit Scurabeus Jhi- 
dulus, en François Hanneton, laquelle efl ljtontriptique. 

ESP. 
ESPALIER. Ceft un terme de jardinage qui fc dit des arbres 

fruitiers plantez le long des murailles, Ce palliiez, c’cft-a-diic, dont 

les branches font attachées depuis le pied jufqu’cn haut, à un treillage 
qu’on a appliqué aux murailles: j’ai cent,deux censtoi'es d’clpalicrs, 
Sic. c’elt-a-dire, cent, ou deux cens toiles de murailles garnies d’ar¬ 
bres fruitiers, Sic. L origine de ce mot ancien peut venir du mot de 
pa'illâde qu’on a connu de tout rems pour les allées des parcs, des jar¬ 
dins qui font ornés & accompagnés a droit Sc a gauche de certains 
arbres propres a être tondus, caillez. Si retenus en forme de murail¬ 
les ; favoir, charmes, charmilles, érables, &c. » l’égard de de nos tl- 
palicrs d’aibrcs fruitiers , c'ell par le moien de la taille & des liens 
qu'on les all'ujettis a faire cetcc figure plate Sc étendue qui ne leur eit 
nullement naturelle, mais de laquelle pourtant ils s’accommodent fart 
bien, quand ils. ont affaire a un Jardinier habile. On a foin dencpas 
laillcr croître les arbres en clpalier, on les allujettit contre le mur d un 
jardin Si on leur donne la figure d’un éventail ou plutôt d’une main 
ouverte. Les el’palicrs font un grand ornement dans un jardin, & rap¬ 
portent beaucoup , quand ils lont conduits habilement par le moien 
du Jardinier. Les fruits à noyau fur tout y prennent un bon goût Sc 
un coloris admirable. 

Les arbres qu’un veut mettre en efpaliers doivent être plantés à dix ou 
douze pieds de diilance l’un de l’autre, & entre deux de ces arbres on en 
doic mettre un i demi tige, afin que le mur l'oit entièrement couvert. 
Quand on plante un arbre il faut avoir foin de bien étendre les raci- 
cines qui ont été auparavant retaillées, & jeteer la terre entre les^raci- 
ncs, de telle maniéré qu’il ne s’y fafl'c aucun vuidc. Euluite un peu 
marcher fur la terre pour l’afiailler. L’aibre étant planté, il lcra bon 
de mettre au-dcfliis de chaque pied du fumier dont on formera un 
quarré autour de la tige. Ce fumier confcrve la fraîcheur des racines . 
èx ieur communique par les pluies qui le détrempent, un kl qui con- 
tr.buë à l’accroiflcmcnt de l'arbre. C’ell aux mois d'Ûclobrc, de 
Novembre Si de Décembre qu’on plante les efpaliers. 

ESPARGOUTE , ou Petit muguet, en Latin Ajler atti- 
cus. On en diflingue deux efpeces, la grande efpargoute, & la petite 
efpargoute. 

Defcription de la grande Efpargoute. 

Ses fleurs font incarnates au dehors & jaunes au dedans, elles refiem- 
blent en quelque maniéieaux Etoiles a caufede ccitames petites feuil¬ 
les qui les environnent. Scs feuilles font un peu longues Si velues, el¬ 
les onc la figure de celles de l’olivier , mais plus petites, d’un goût 
âpre & un peu amer. Sa racine efl pleine de fibres, elle n’a pas mau- 
vailè odeur. Il s’en trouve qui ont îafleur jaune, qu’on croit être l’a- 
mello de Virgile. 

Lieu. Cette plante croît dans les lieux incultes , fablonneux. Elle 
fleurit en Août. 

Propriétés. L’efpargoute rafraîchit modérément, elle efl digeflive, 
comme Ion goût amer le marque , Si dellicativc ; l’endroit incarnat de 
la fleur beuë avec de l’eau, efl bonne contre l'ctquinancic, le mal ca¬ 
duc des petits enfans, & contre les ferpens , qui fuyent la fumée de 
l’herbe quand on en brûle. 

Defcription de la petite Efpargoute. 

Elle fait fa fleur jaune en Eté, ronde , plâtre, & un peu relevée , 
comme celle de l'œil de Bœuf, ou chrifànthemum $ elle efl compo- 
fée de cinq ou fix petites feuilles étroites, aigues, fermes & longuet¬ 
tes , qui rdîcmblcnt allez bien au poill’on de met. Ses tiges font de 
la hauteur d’un pied, au nombre de trois ou quatre , dures, velues, Sc 
garnies de feuilles longues, femblables à celles de la lychnis. Si raci¬ 
ne efl chevelue. 

Lieu. Cette plante croît le long des prez & ruilfeaux proche de 
Narbonne. La graine efl mûre en Août, ou en Septembre. 

Propriétés. La petite clj>argoûte ell bonne contre l'ardeur de l’efto- 
mac, appliquée defl’us , comme auflî a l’inflammation des yeux, &des 
aines, & au fondement relâché. On dit que ce qui efl purpurin en la 
fleur étant pris ei breuvage, 1ère contre l’cfquinancie. 

ESPEAUTRE ou h. s i> e A u t*e ; quelques uns écrivent Speautre-, 
on lui donne encore les noms deBiE’ locular, de F R o ment* 
locar, ou de Froment rouge j en Latin Zen. C’ell une plan¬ 
te dont on dillingne deux fortes. 

Defcription de deux fortes d’Efpeautre. 

L’une n’a qu’un grain dans une peau, & l’autre en a deux. Elle cft 
prelque femblable au Froment, mais fi tige efl plus mince & plus for¬ 
te. Ses épis font plats, jettant feulement leurs grains de deux cotez» 
à la cime defquels fortent des barbes longues Sc minces. 

Lieu. On feme cette plante dans les champs, & elle efl fort com¬ 
mune en Italie, en Grece, en Sicile, en Egypte. 

Propriétés. L’cfpeautré dcllbche , & tient le milieu entre l’orge Sc 
le Froment, mais elle nourrit moins: le pain qu’on en fait cft léger, 
agréable au goût, mais difficile a digérer. Mife en catapjame, a:ant 
été cuite dans du vinaigre, elle guérit la lèpre, & les ongles rogneux. 
On emploie fa décoction dans des lavemens pour la dillcmcnc. Sa 
graine 1ère à faire de la bière. „ r . 

ESPRIT. C’eft une lubfhncc qui pcnfc. Dicu cft un dpnt tics- 
parfait. Les Anges & les Démons font des efprits. L ame de Hom¬ 
me, quoiqu’unie aü corps,efl un cfprir. Elle connoit,cLe veut, ehe 
doute, elle affirme, elle lent , & c’eft ce quon appelle penfer Ou 
fait cette difUnftion entre l’ame de 1 Homme & 1« Anges. C clique 
les Anges font de purs cfprits, n aune point etc crées pour être unis a 
des corps , l’ame au contraire cft dcltmec des U «cation pour être 1U"ert T°aliê»S. Recepté admirable pour guérir ceux qui auront 
l’efprit aliéné par accident. 

Prenez un pot de tcrie neuf, bien ctamc, mettez-y une pinte de 
vin blanc, deux pintes de la meilleure huile vierge que ion pour!a 
trouver, mêjcz-y huit a dix poignées de lierre qui rampe au long des 
murailles, leurs feuilles les plus tendres £c les i lus vertes font les mcii- 

Nn iij l.ucis* 



»S6 ESP. 
leures Faites bouillir le tout doucement jufqu’à ce que l'humidité 
{oit confamés, enfuite femz-vous-en de cetce maniéré. 

11 faut rafet le rfulade , lui frotter la tue de cette huile, & du marc 
l’on en fera un frontal que l'on appliquera, Sc que l’on ôtera bri¬ 
que la perfonne fera guérie, Votez. Folie. 
1 ESPRIT. Terme de chimie. C’cil une fuaftancc aeree, lubtifo 
& pénétrante, qui s’élève d’ordinaire après que le flegme eft monté. 
Le propre de Irifprit eft de pénétrer & d’ouvrir les corps lohdcs. 

On appelle ctprir les parties non aqueufes qui s'élèvent des corps 
par la chaleur, Sc fe réduifent en liqueur par la diltillation, comme 
l’cfprit de vitriol, de fcl, Sec. . , . . 

On appelle aulïi cfprits les liqueurs aqueufes qui fc tirent par la liqui¬ 
dation lorfqu’clles font remplies & imprégnées de quelques lels ou de 
qotlqu autres principes aririts qui iè font élevez avec elles par la vio- 

On appelle efprits âc: 
tinrent de chaleur, & c< 

i, ceux qui excitent fur la langue quelque fen- 
x qui âcics corrosifs fcont (ur la langue quel- 

qUOn donne le nom d’cfprits falins aux liqueurs qui tiennent delà fa¬ 

veur du fel commun. r •, 
On nomme cfprits fulfureux les liqueurs qui ont une laveur qui a 

quelque rapport avec celles des fois ûnfureux; quand cette laveur elt 

trop forte on les appelle cfprits uririeux. . , -__ 
Enfin on appelle elprits ardens les liqueurs aqueufes qui s enflamment. 

L’cfprit de vin n’cft autre chofe que l’eau de vrc pluficurs ro.s rcc- 

Nous wons rapporté fur le mot D i stii l a t i o m la maniéré dont 
on a foit l’cl-uic de vio. Pour ne point faire ici de répétition on peut 
ccnfultcr cet article. Cependant nous _alion; dire quelque choie rie 
patticiiüerqtli regarde non-feulement i elprit oc vin, mais encore plu- 
ltcur, autres fortes d’cfpiits. 

Manias £ éprouver & ât comoitre [efprit de Vin. 

On l’éprouve en mettant de la poudre dans une cuidere de fer ou 
d'argent /enfuite on verfè par-dcllus del’elprit de vin, auquel on met 
le feu avec une aiuaiette ou du papier. L’clj rit de vin étant orale doit 
mettre le feu à la poudre, s’il eft bon. 

Autrement. Mettez de l’clprit de vin dans une cuillère , mettez- y 
Je feu, Sc laiflèz-le brûler à loifir dans un lieu ou il n’y ait point a air. 
Si l’efprit oe vin eft bon, il n'y doit relia, aucune humidité dans la 

CUESPRIT de vin tartarifé. Quelques-uns ne regardant que la fu- 
pe ricie du fumera de tartari/é, que ics Auteurs ont donné a 1 efprit 
de vin, ont crû qu’il fuffifoit de îxaificr une fois ccf efprit lur le Ici 
de tartre pour lui donner le titre de tarurilé, lans conndtrcr qu’on 
ne peut pas légitimement lui donner ce nom, à moins que dans la 
rechtriar.cn il n aît enlevé & uni a lui une quantité conlidéruble des 
plus pures Sc plus volatiles particules du tartre avec lequel on l’a mê¬ 
lé: Ce qu’on ne fauroit bien faire que par de longues aigririons Sc réi¬ 
térées cchobatrons. 

Réflexion. Certains Auteurs veulent qu’on mette dm s une cu- 
curb.re cri verre deux livres d’eiprit de vin fur une once de tartre crud 
gtoffiércmcnt pilé, & qu'on lcdiftillc au baril - nia-, e par une chaleur 
Fort modérée, julqu’a ce qu’il ne monte plus pur. Ils recommandeur 
encore de rectifier cet elprit au même bain, fur une dragrac de nou¬ 
veau tartre pilé de meme ; Et qu'aïant calciné la rélidence des deux 
diiH'U .tiens jufqu’â ce qu’elle devienne verte, ou bleue, & inclue en- 
fuite avec l’elprit de vin rcétifié, on diftillclc tou: par un feu un peu 
plus puillant, prétendant qu’on obtient pat-ia un cfprit de vin tartan- 
lé : je ne vois pas né mmoins que l’cfprit de vin puillè enlever oc ces 
neuf dragmes d: tartre,.autre chofe que le flegme Sc quelque petite 
pottion de leur patrie acide; vû que la faline que la même acide avoit 
fixée, ne peut pas s'unit ni monter avec l’cfprit de vin. Oneftimsaul- 
fi que pour v réuflir,il faut donner à l’etpnt de vin fon propre fer¬ 
ment, & fuivre les moïens que l’qn va donner S: qu’on a reconnu les 

meilleurs. . , • r ' 
Operation. Aiant chaifi un bon vin nouveau bien terneatc 

qui foit naturellement vut & rude ou goût; & m s par exemple qua- 
tic onces d- Ici de tartic dans une cucuibite de v< 

y fera verfer peu à peu de ce vin, d’où s’t 
u fermentation, caufée par l’acfion & la ré; 

grande & bua- 
’enfuivra une ébuli- 

tion, ou fermentation, caufée par l’acfion & la réaction de la par-tic 
acide du vin fur le fel de tartre , & du fel de tartre fur le même 
ar;.ri , on continuera de verfer pctl-a peu de ce vin fur le lèl julqua 
ce que toute l'ébullition celle , ce qui marqueta que le fel & l’ac.dc 
fè feront mutuellement adoucis & foulez, ce qui lirvira de borne a 
l’atmlion du vin fur le fel. Alors aïar.t pris lis mefuies pour qu’.l 
refte environ un tiers de vide à la cucurbite, on la placera au bain 
de fable, & on la couvrira de fon chapiteau, &c en aiant parfaitement 
bien luté les jointures, & adapté a fon Bec un petit récipient luté 
de même ; on en dillillcra l’efprit par un feu de charbon un peu 
puillant, afin que le fel de tartre, qui eft un peu lent a monter, & 
qui autrement relierait pat Ion propre poiasp^mH.sfeces, oit con¬ 
traint de s’élever Sc d’accompagner 1 acide .uns Union quil a Li.e 
avec l'cfprit de vin, & on continuera la d^mation par un merae feu 
77 7 * , rprnpno'lli aucune douceur en réunit de vin qui nrefjui 

ttre très-perfuadé qu’il contient plus de Ici volati e de tartre, qu 
cun ut e efont de vin, quclqu’autrc préparation, ou purification qu o. 
lui pût donner, Ht quelques inflrumcns qu’on put emp^ pourc 
venir à bout. Car l’ifftiî de vin qui a été une lois b.cn reâifié, o 
bien chargé de Ion propre fcl voîatile, & depourvû de 
fon ferment acide naturel, o : de quelqu autre de nature aPl«och«K| 
ne fauroit volatilifer avec lui aucun autre Se . Mais 1 acide aftan 
qui le trouve naturellement parmi les autres lubftanccs <Ju vi ' 
* auftere , eft fort en état de fc charger du lèl volatile du Ut- 

E S P- 
tre , qivun acide moindre en quantité- tenoit dans (es liens. 

Apiés la diltillation de cct elprit, aianrfait évaporer en bouillant le 
flegme inlipide de la rélidence, & l’a.ant réduite en une conliftance 
de miel, on pourra, fi on veut, la diflillcr par la cornue fuivant les 
réglés, & en tirer un cfprit accompagné d’une huile puante & tarta- 
reufè, qui ne mérite pas d'être recherchée; tandis que celle du fel de 
tartre qui n’a pas étévolatililée, demeure au fond, & fe trouve mê¬ 
me augmentée de quelque peu de fel fixe qui Croit caché dans le 
vin qu’on a emploié, quoique trcs-claire & trés-depurée, comme on 
le vérifie en calcinant le marc, & en tirant le fel par les voies ordi¬ 
naires. On ne peut pas aufli empêcher l’union de ce fel avec celui de 
tartic qu’on a emploie, à caul'e de la conformité de fiibltance, non 
plus que cette augmentation, lorfqué l’acide du vin trouve quelque ma- 
t,éie a ronger, comme il lui arrive ici; ou rencontrant le ùl rixe du 
taitre, il s’y attache, s’y unit, & lé fixant avec lui, il en augmente 
la quantité, de meme que s’il avoir été Amplement dellèché oc cal¬ 
ciné au feu avec lui, fuivant l’Axiome Ph.iiquc Chimique, Tout cor- 
rofif fe coagule en rongeant, & Je fixe en Alkah. 

Cependant quoique dans cette opération il y ait en une efpece de 
combat entre l’acide volatile & le fel fixe , & que dans ce combat 
une partie de l’acide volatile fe fixe & qu’il augmente la quantité du 
lèl de taitre, que le môme a-ide n'avo.t pû enlever la première fois : 
il devient néanmoins enfin le vainqueur pat l’aide du foufre pur du 
lèl volatile du vin. Car il enlève &ilvolatilifctout-a-faicle fcl fixeda 
tartre, qu’on avoir auparavant uni avec le vin, fi l’on y procédé ai nfï. 

Aianc bien calciné le marede la première diltillation, d.flout, fiitré, 
coagule &: bien dellèché le fcl,on le pèlera; puisl'aiant remis dans U 
cucurbtte, on vérifia lur chaque demi-once, une pinte de via nou¬ 
veau fermenté , veit , auftere, & bien député. Aïant couvert la cu- 
curbifcde fon chapiteau parfaitement bien luté, & a ant adapté & lu¬ 
té de meme un récipient: on la remettra au bain de fable, & on fera 
la dilli'Iation par un feu fcmblable à celui de la première fois . procé¬ 
dant aufli en toutes choies de même, & gardant foigneufement l’efprit 
diltillé dans une bouteille bien bouchée. Puis aiant de nouveau calci¬ 
né le marc, & en aiant tiré , dépuré, coagulé & defièché le fè!, on 
rtnverfera dellus autant de pintes de vin qu il y en aura de demi on¬ 
ces, & on diflillera. Après quoi on remettra encore de nouveau vin 
fur le fel qui reliera, & on renouvellera la diftillarion, jufqu’à ce qu’en 
voie que le fel qui pourra relier pauni les feccs, ne vaille-plus la pei¬ 
ne de s’en fervir. 

On doit aulïi moins imputer au fel de tartre le peu qui en pour¬ 
ront relier qu’au fcl fixe du vin, quoique fa plus grande partie ait étc 
volatilisée dans les diftiüations parmi celui du tartre. On doit être 
aufli perfuadé qu’en réitérant les affiliions de vin fur les fèces, &les 
diflillitions, on volatiliferoit totalement ce fel jufqu’au dernier giain. 

Mais d’autant que l’efprit de vin, qui a volatilifé & enlevé le Ici de 
tartre, fc trouve chargé de beaucoup de flegme, on cil oblige de le 
bien rectifier; ce que l’on pourrait faire fort a propos dans le vaiflèai» 
dont on lè fert pour la rectification de l’efprit de vin, fi l’on en lute 
bien éxaélement les jointures & celles du récipient; ou bien dans un 
matras à long cou couvert de fon chapiteau luté de même, & placé 
au bain rie cendres, ou de fable, fut un feu bien modéré. 

L’odeur & le goût de cet elprit donnent des marques indubitables 
ou fel de tartre qu’il a enlevé & volatilifé dans les diftiüations réité¬ 
rées qu’on a fait .edu vin fur le fel fixe du même taitre. On peut aufli 
fort légitimera- nt le nommer tertarifé, puifqu’il contient en lui un vrai 
fcl de tartre que l’aride du vin a détachée, volatilifé & uni à luhonpeut dis- 
je,le nommer tel a bien meilleur titre que celui qu’on a Amplement dillil- 
iélurdu fel de tartre, 8c qui lans rien enlever de ce lèl, n’en reçoit autre 
avantage que celui de la diminution de la partie aqueufe. On peu aufli 
donner a cet efprit le f.u nom d’alkalifé, pu. (qu’il contient en lui un vérita¬ 
ble lèl alkaii volatilifé, & p uifque quelques-uns ont meme pris cette pré- 
paration pour une véritable voUtilifàtion du ici de taure. 

E si’Ri T de vinaigre. Mettez cinq ou fix jrintes.de fort bon vinii- 
cre dans un alambic de verre ou de gré , & diilillez-leau feu de làblc 

- allez fort, jufqu’à ce qu’il ne vous rejte au fond qu’une lùbftancc micl- 
leufe, gardez ce vinaigre bien bouché ; c’cft ce que pluficurs appellent 
cfprit de vinaigre. 

Vertus de T efprit de Vinaigre. ’ 1 

Son ufàge principal eft pourdiffoudre, ou pour faire précipiter quel¬ 
que corp-s. On en met aulü quelquefois dans les potions cordiales, 
pour rélillcr à la putréfaction : la dolè eft d’une demi cuillerée. On en 
môle avec de l’eau & on fe fert de cet oxicrat pour arrêter les hémor¬ 
ragies en le prenant intérieurement, 8c pour temperer les inflamma¬ 
tions , appliqué extérieurement. Le vinaigre ni les autres acides ne font 
pas bons pour les mélancoliques ; parce qu’ils fixent trop les humeurs 
ils maigrillènt ceux qui en prennent beaucoup, parce qu’en donnant 
trop de conliftance au long, ils empêchent que le chile ne fè diflribue 
dans les parties aflèz abondamment pour leur nourrirure. 

Observations. L’efprit de vinaigre confifle dans un fel acide, 
eflènticl ou tartareux, 8c bien diffèrent de l’cfprit de vin qui eft fiilphu— 
reux& fort volatile; on fe fert aulïi de méthodes differentes pour les 
tiret; dans la dilhllation du vin le flegme ne monte qu’après l’elprit, 
parce qu’il tll plus pefant que lui: mais dans la diltillation du vinai¬ 
gre, la partie flegmatique monte la première, parce qu’elle eft plu$ 
icgcrc que le lèl acide qui compofe la liqueur qu’on appelle efprit, ain- 
fi ce qui monte le dernier eft le plus fort. 

La commune méthode pour !a diftillarion du vinaigre eft de fé aarer 
ce qui monte le premier de le rcjett.r comme un flegme, 6c de ne tar¬ 
der que ce qui dlftiile enfuite, mais on a remarqué que le flegme dû 
vinaigre ne lè Icpart pas comme celui de pluficurs aucrcsliquf . 
des . ce qui diltillé le premier ell prcfque aufli aigre que ce qui monte 
apres, quelque petit fai que voustafliez dans le commencement c’eft 
ce qui fait qu’on ne deflegme point le vinaigre. Mais j’emploie V 
plus fort que je puis trouver. De plus ce n'elt pas pour défiemner 

le 



ESP. 
le vinaigre qii’on le fait diftillcr, c'cft pour le dépouiller de fa par¬ 
tie tarrareufe groftîerc, enforte qu’il l'oit claire comme de l’eau , & 
qu’il n’apporte aucune teinture aux ingrédiens qu’on fait dilloudre 
dedans. . . 

La raifon pourquoi l’on ne peut pas déflegmer le vinaigre par la 
diftillation, c’ell qu’il contient beaucoup d’clprit fulnhureux, liez & 
embarraflèz, mais qui confetvent toûjours quelque degré de mouve¬ 
ment & de volatilité, élevant les acides & les rendant aufli légers 
que le flegme. 

Le vinaigre commun fe garde plus long-tcms dans fa force que le 
vinaigre diitillé, parce qu’il contient un Ici plus terreftre, qui ne le 
volatflife pas avec tant de facilité. Pat cette raifon on doit iè fervir 
du vinaigre nouvellement diitillé, plutôt que de celui qu’on a gardé 
kmg-tems. 

Propriétés du Vinaigre & des acides. 

Le vinaigre eft un remède contre la pelle. Tous les acides font car¬ 
diaques & bons contre la malignité des humeurs,lorfqu’elle eft caulée 
par une trop grande agitation, parce qu’ils les fixent & les coagulent, 
modérant leur mouvement. Ainii dans les lieux où l’air eft corrompu 
& empefté, le vinaigre eft un bon pré'eivar.f. Il en faut prendre tous 
les matins une demi cuillerée à jeun. Mais dans les maladies qui pro¬ 
viennent d’une humeur tartareufe, comme dans les mélancoliques hy¬ 
pocondriaques, il eft plutôt nuitible qu’utile, parce qu’il fixe encore 
davantage l’humeur. 

Quelques-uns aïant fait déflfecher & calciner la matière miclleufe qui 
telle au fond de la cucurbite après la diftillation du vinaigre, ôcatant 
fépaté par la dilfolution, par la filtration & par la coagulation un fel 
alkali fixe, femblable à celui qu'on tire du tartre, ils le mêlent avec 
l’efpritdu vinaigre, & ils en font des diililJations&cohobation;, jul- 
qu'a ce, difent ils, que I’clprit ait enlevé tout le Ici, & alors ils veu¬ 
lent qu’il s’apelle elprit de v naigrc alkalifé ou radical, qu'étant beau¬ 
coup plus pur & intimement u u avec fon propre lèl, il loit beaucoup 
plus puiflantpourdiflbudie les métaux: mais bien loin que le vinaigre 
diftillé foit rendu plus fort par cetteptépara-ion; au contraire il eft cer¬ 
tain qu’il rompt & détruit la plus grande paitic de les pointes fur le fel 
alkali avec lequel on l’a mêlé. Car le propre de ce ici eft d’adoucir 
les acides. 

Il n’eft pas néceflaire non plus de croire que par les diilillatiors on 
enlevé le fel alkali du vinaigre, car il refte op niatrement au fond de 
la cornue, avec les acides dclquels il eft empreint ; defortc que cet 
efptit de vinaigre à qui l’an a donné de fi beaux noms & défi grandes 
qualiccz, eft proprement la partie flegmatique du vinaigre diitillé. 

ESPRIT de Crejfon. Prenez du cieflon nouvellement cueilli, 
lorfqu’il eft dans là plus grande vigueur ; pikz-le dans un mortier de 
marbre, jufqu’à ce qu’il foit en pâte; remplillèz-cn la moitié d'un grand 
vaiilèau de gré, & verfez deflus du lue d’autre crcllon récemment ti¬ 
ré & un peu chauffé, jufqu’a ce qu’il furpafle la matière d’un demi pied 
ou environ : ajoûtez à tout cela une livre de leveure de bietre; brouillez 
le tout, bouchez le vaiilèau & expo!ez-le au folcil, ou a la cha'eurdu 
fumier pendant .trois ou quatre jours, ou julqu’a ce que la liqueur qui 
aura fermenté s’abaiflè & ne bouille plus : verfez le tout alors dans 
une grande cucurbite de cuivre, adaptez-y fon chapiteau ou réfrigé¬ 
rant , pofez le vaiilèau fur le bain de vapeur, & après avoir mis un ré¬ 
cipient au bec du chapiteau, & luttez cxaélement toutes les jointures, 
vous donnerez delliis un feu modéré pour faire diftillcr doucement 
environ deux livres de la liqueur, qui lera la partiel» plusfpiritucufc; 
ver fez-la dans unmatrasàlong cou, adaptez-y un chapiteau & un ré¬ 
cipient, luttez-en les jointures, & faites diftillcr au bain de vapeur en¬ 
viron la moitié de la liqueur, vous aurez un bon elprit de crcllbn que 
vens garderez dans une bouteille bien bouchée. 

Vertus de l'Efprit de Crejfon. 

Cpft un fort bon remède contre le feorbut, l’hydropifie, les rhu- 
matilincs, la pierre, la gravellc, la colique néphrétique, lajaunillè, 
le; écrouelles, les retentions des mois. Il purifie lelang, excite la lé¬ 
nine6 > & il fait uriner. La dofeeft depuis quinze gouttes jufqu’à une 
dragme dans une liqueur appropriée. 

Peu de Crejfon. Ce qui reliera dans le matras eft une fort bonne eau 
de creflon; on peut encore farc diftillcr ce qui fera demeuré d’humi¬ 
de dans la cucurbite par un feu allez fort, vous aurez de l’eau de cref- 
icn qui aura la vertu de l’efprit; mais elle agita plus foiblemenr. La 
dofe eft depuis une once julqu’à fix. 

Maniéré de tirer différent Efprits. 

De cette maniéré on peut tirer les efprits du cochlearia, del’éruca, 
du becabunga, du finapi, du filÿmbrium , & des autres herbes qui 
ont un goût âcre & piquant. Leur elprit fervira aux mêmes ufages 
que I clpnt de creflbn. 

Observations. le creflon appelle en latin Najlurium , eft 
une plante fi commune & fi connue, qu’il leroit inutile d’en faire ici 
ja-rr efcl‘Pt:on : on peut (è lèrvir de l’aquatique ou de celui de jardin in¬ 
différemment , car on en tire également de l’efprit. On pile l’herbe, 
& on y ajoute du fuc d’autre creflon & de la leveure de biere , afin 
d’y exciter la fermentation. II faut que le lue foit feulement un peu 
plus ^ue tiede, s’il étoit trop chaud ou trop froid , la fermentation 
ne s’en feroit pas fi bien. La chaleur du folcil & du fumier eft aulfi 
très-convenable pour exciter la fermentation ; car il faut ici imiter la 
chaleur naturelle, trop peu de chaleur ne mettroic pas allez en mouve¬ 
ment les parties de la matière, & trop de chaltur en diflïperoit le plus 
fubtil à meliire qu’il le détachcroit, ou bien il durciroit les parties de 
la plante. Il faut pour faire cet elprit que le fel effentiel du creflbn 
foit agité, mais il faut aufli qu’il loit enfermédansunc quantité lufti- 
làme de matière groflïere , laquelle empêche une exaltation trop 
prompte ; car s’il ne trouvoit rien qui l’artêtat, il n’autoit pas le tems de 
raréfier les parties huileuks de la plante avec lelquelles il fe mêle pour 

ESP- 187 
faite I’efprit, te la fermentation ne fe feroit point, parce qu’il auroit fon 
mouvement trop libre. 

Cette fermentation provient donc du fel effentiel du crcffon, qui pat 
fes parties pointues miles en mouvement, pénétre, raréfie peu-a-peu, 
& exalte les parties huileufes de la plante, comme pour fe faire un paf- 
làge libre ; mais comme il eft enfermé dans beaucoup de matière gtof- 
fierc & pelante, il ne peut le mouvoir & agir, qu’il ne la Ibukvc 8C 
ne !a gonfle. Cette rarefaétion eft femblable à celle qui fe fait dans le 
fuc du railin pour le vin , dans le fuc des pommes pour le cidre, 
dans le lue des poires pour le poiré, dans le miel diflbut en eau pour 
l’hydromel vineux, & dans les décodions ou infufions d’orge, de 
froment, de houblon pour les efpeces de bietes. 

J’ajoute pour exciter la fermentation du creflbn, de la leveure de 
biere ; c’eft-à-dire, une leveure de biere, qui aïant beaucoup fermen¬ 
té contient un acide volatile très-capable de mettre les parties en mou- 
ment. Dans les Pais où il ne lè lait point de biere, on peut fiubfti- 
tuer en fa place de la parc fermentée & aigrie , que les Boulangers 
appellent levain. Cette addition n'eft pas néceflaire dans le moût ni 
dans les autres lues dont je viens de parler, parce qu’ils contiennent plu» 
de fel eflentiel, & qu’ils font plus dilpolez au mouvement que celui 
des plantes. 

Le vaiilèau doit être aflcz grand, afin qu’il demeure un efpace libre à 
la rarefaétion, autrement îa liqueur paüèroit par deflùs. Il eft bon 
aufli de ne le pas boucher exaétemenc, de peur qu’il ne creve, & afin 
que l’air y entrant la fermentation foit plus grande; car l’air contient 
un acide volatile fort propre à mettre en mouvement les fcls. 

La fermentation continue à fe faire comme j’ai dit, & la matière à 
fe gonfler, jufqu’a ce qu’aïant raréfié autant d’huile qu’ils ont pu, & 
s’y étant unis mtimément, ils aient émoufl'é leurs pointes dans ces 
parties rameufes; c’cft alors que n’étant plus en état de fe mouvoir af- 
f.-z fortement pour pouffer la matière grofliere, il lè fait un abaiflèment 
de toute la liqueur, & que la fermentation ceflè. 

La fermentation s’achève en trois ou quatre jours en Eté, mais il y 
faut cinq ou fix jours en Hiver. Dès que l’on s’apperçoit que la liqueur 
s’abaiflè, il faut rcnverlcr le tout dans la cucurbite, afin de le diftiller, 
car li vous tardiez trop les efprits les plus fubtils fe diflîperoient & la 
liqueur s’aigriroit : la cucurbite & le chapiteau de cuivre doivent être 
étamez en dedans, de peut que la liqueur ne prenne un goût de cui¬ 
vre. On n’appiehcnde pas la même choie de l’étain, parce qhc cernée 
tal n’eft paf li ailé à diffoudre. 

Le bain de vapeur eft plus propre pour cette diftillation, parce que 
la chaleur en étant fort tempérée, elle ne fait élever que les parties les 
plus fpiritueulès. On peut continuer la diftillation jufqu’à ce que les 
gouttes qui dillilkront l'oient prefque infipides ; mais comme il monte 
toûjours conlidé ablement du flegme avec l’cfprit, on reélifie la li¬ 
queur diftillée par le matras, c’cft le moïen d’avoir l’efprit aufli pur 
qu’il le peut être; car le flegme ne pouvant monter fi haut à une pe¬ 
tite chaleur, il demeure dans le matras. II ne faut pas pourtant s’ima¬ 
giner que dans cette liqueur il n’y ait point du tout de flegme, puis¬ 
que ce qu’on appelle elprit de creflbn n’eft qu’une raréfaction du fel 
& de l’huile du rrdion intimement liez & dillbus par du flegme ; 
mais j’entens qu'il n’en monte en haut du matras que ce qu’il en faut 
pour faire Jl’clpi ir. 

La Subtilité des efprits de creflbn, de cochlearia, & des autres her¬ 
bes qu’on appelle antilcorbutiques, les rend propres aux maladies qui 
l'ont produises & engendrées d'humeurs groflieves & tartareufes ; c’eft 
aufli par cette railbn qu’ils raréfient le fang, qu’ils provoquent les mois 
Si l’urine. 

Après que l’on a tiré l’efprit de creflbn, il eft bon de faire diftillcr 
une partie de l’humidité qui telle dans la cucurbite, mais il faut que 
ce loit par un feu plus fort; car elle a plus de peine à monter que lef- 
ptit. On aura une eau de creflbn meilleure que celle qui fe tait par 
la méthode ordinaire, parce que le fel eflentiel étant détaché & vola- 
tilifé par la fermentation, il en relie beaucoup avec cette eau, Scc’eft 
ce Ici qui rend les eaux diftillécs (àlutaires, fans lui elles ne feroienc 
qu’un flegme tout pur. On peut garder à part l’eau qui refte dans le 
matras comme un elprit foible, ou la mêler avec l’autre. 

On pourroit, après avoir tiré l’elprit & l’eau du creflbn, couler Si 
exprimer ce qui refte dans la cucurbite, pour en faire l’extrait de la 
meme maniéré qu’on fa t celui de la ineliflè; mais comme le lèl effentiel 
qui en fait la meilleure partie s’eft prefque volatilifé en efi rit, il vaut 
mieux, quand on voudra faire l’extrait de creflbn & celui des autres 
pLn es antilcorbutiques mplôier le fuc de ces plantes dès qu’il aura é é 
tiré & dépuré, fans le faire fermenter: il faut oblèrver la même choie 
quand on voudra tirer leur fel eflentiel. 

ESPRIT de Roje. Cette opération eft une exaltation des parties 
huileuiès, fubtiles 8c eflèntiellcs de la rofe en liqueur. 

Prenez quatorze ou quinze livres de rofes pâles, fimpks, entières, 
des plus odorantes, avec leur bouton ou pédicule, pilez-les bien , 8c 
mettez-les dans un grand pot de gré, dont le tiers au moins demeure 
vuide ; verfez deflus lix livi es de lue d’autres rofes femblables que vous 
aurez fait chauffer, & où vous aurez délaie huit ou dix onces de le¬ 
vure de biere. Brouillez bien le tout avec un bâton & bouchez le poc 
exaélement. Laiflez votre matière en digeftion a la chaleur du fumier 
pendant trois ou quatre jours, ou jufqu’a ce qu’elle ait acquis une odeur 
vineule; mettez-la alors en diftillation au bain de vapeur, aïant loin de 
bien boucher les jointures, & de conduire le feu doucement. afin qu il 
n’y ait que le plus fpiriqieux qui monte : quand vous aurez diitillé en¬ 
viron quatre livres de liqueur, vous ferez celler le feu, vous retirerez le 
récipient, & vous reétifierez ce qui fera dedans par le mari as, comme 
j’ai dit dé la reélifieation de l’cfprit de creflbn ; vous aurez un efptit de 
tofe fort odorant & inflammable , vous le garderez dans une fiole 
bien bouchée. 

Vertus de l'Efprit de Rofe. 

H fortifie & réjouit le caiu & l’eftomac, 4fam donné intérieure- 
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nient, & appliqué extérieurement. On en fait prendre dans les frnee- 
pes & dans les palpitations aux hommes ; mais il ne convient gueres 
aux femmes, parce qu’il excite des vapeurs: la dofeeft depuis une de¬ 
mi dragme julqu’a deux dragmes dans la propre eau. Si l’on preilë 
ce qui fera demeuré dans la cucurbitc, qa’on en fade diftiller la li¬ 
queur, & qu’on la mêle avec ce qui relie dans le matras après la rcdlifi- 
cation de l’elprit, on aura de fort bonne eau rofe. 

De cette manière on peut tiret l’elprit &I’cau des autres fleurs, des 
herbes, des racines, & des lèmcnccs odorantes; mais comme la plu¬ 
part n’ont gueres de lire, on peut les humeéter avec de l’eau ou avec 
du vin blanc. 

R e m a r qjj e. Comme l’efprit de rofe n’eft qu’une huile raréfiée & 
exaltée par le fel eflèntiel, les parties huilculcs contenues dans lebcu- 
ron de la rofe font fort convenables dans cette opération, c’eftpour¬ 
quoi on fe fert de la rofe entière. 

Observations. U faut que le pot foit grand, à caüfe de la fer¬ 
mentation qui foûleve la matière : la levure de biere contient un fel 
volatil piquant, très-capable de provoquer le mouvement dans les 
lofes pâles, & elle n'y eft mile que pour exciter la fermentation. 

Autre maniéré de faire [Efprit de Rofe. 

On peut faire encore de l’elprit de rôle de la manière fuivante. 
Pilez vingt ou trente livres de rôles pâles , jufqu’à ce qu’elles 

foient en pâte ; mettez-les dans des pots de gré longs, où l’on met 
ordinairement du beurre ; ajoûtez deflùs un lit de fel commun en 
poudre de Tcnaillcur d’un doigt ; bouchez le pot exaélement avec de 
l’argile détrempée, du liege & de la poix ; mettez le pot dans un 
lieu frais , où vous le laillciez pendant deux mois. Débouchez 
ces pots , & faites diftiller l’humidité des rofes par le bain de va¬ 
peur ; ce qui viendra le premier, fera I’elpric qu’on pourra rc&ificr 
comme l’autre. 

11 y a plulieurs fleurs odorantes, comme le jafinin, la violette, dont 
on ne peut tirer par la diftillation aucune liqueur qui, ait retenu l’o¬ 
deur agréable delà fleur, & il n’en faut pas tant attribuer la caufe 
à l’évaporation des parties fobtiles, comme à ce que le feu brouille 
& confond les fttbftances volatiles de ces fleurs avec leurs parties 
vifqueufcs, & change la difpofition quelles avoient à s’élever putes, 
& pour faire l’impreftion de bonne odeur dans le nez. On peut 
tirer une petite quantité d’huile ou d’elknee de rôle de la manière 
fuivante. 

EJfenee de Rofe. 

Ecrafez dans un mortier une bonne quantité de rofes pâles entières 
avec leurs pelicules; mettez-les tremper ttois ou quatre jouis dans 
beaucoup d’eau, faites-en la diftillation à la maniéré accoutumée par un 
grand feu, vous trouverez fur l'eau diliillée quelques gouttesd’cllence 
nès-odorantes qu’on ramallcra avec un peu de coton. Il faut renver- 
fet l’eau diftillée lur le marc des rofes, défaire diftiller derechef la li¬ 
queur pour avoir quelques gouttes d’cllcncc : on la gardera dans une 
fiole bien bouchée. Elle a la même vertu que l’efprit , mais elle eft 
plus forte: la dolc eft depuis deuxgouttcs jufqu’aiix dans une liqueur 
app opriér. On tire ordinairement plus d’elprit 5e d’huile des fleuis 
dans h s fais chauds, que dans les lit ux tempérez, mais en quelque Pais 
que ce lbit, on ne peut tirer qu’une très légère quantité d’eilence de 
beaucoup de rofes, c’eft ce qui la rend nès-chcre. 

Esprit de Vitriol. Prenez du vitriol le plus commun, telqu’eft 
celui d’Angleterre, faitcs-le déllècher ou calciner en le mettant dans 
une terrine parmi des charbons ardens, julqu’a ce qu’liait changé de 
couleur, & qu’il foit devenu blanc & jaunâtre. Enfuitc icduilèz-lc en 
pondre, & mettez-en cinq ou lix livres dans une cornue de vene ou 
de gré luttéc, & d’une grandeur telle que letierson environ demeure 
vuide. Après y avoir lutté un balon & un récipient, vous commence¬ 
rez la diftillation par un petit feu, que vous augmenterez peu-à-peu, 
julqu’à ce que les fumées blanches qui fortiront obfcurcill’cnt le réci¬ 
pient. Continuez le feu dans le même état, julqu’a ce que mettant 
3a main lùr le récipient, yous le trouviez refroidi. Augmentez en- 
fuite fortement le feu en faifant brûler du bois fuffifainment pen¬ 
dant trois ou quatre jours & autant de nuits. Le tout étant refroidi 
& délutté , ce qui fe trouvera dans le récipient eft appelle efprit ou 
huile de vitriol, quoique ce ne lbit pas une huile, mais une liqueur 
très-corrofive. 

Esprit qui diffout toutes fortes de pierres, quelques dures qu'elles feient. 
Il faut prendre de la farine de feigle, & en faire de petites pelotes, 

que l’on fait fccher, puis les mettre dans une cornue. & leur donner 
un feu femblable à celui qu’on donne à l’eau-forte. La liqueur qui 
en fortira dilïbudra les pierres les plus dures. 

E S Q^ 

E S QUIN A N CI E. C’eft une in flammation de la gorge, qui ferme 
tellement les palfagcs de l’air & du manger, que l'on ne peut prelque, 
ni refpircr, ni avaîcr, caufant une chaleur crcs-lènftblc. 

Il y en a de quatre fortes. La première eft caufée d’un fang chaud 
& bilieux. L’autre eft produite par une pituite âcre & faléc. La troi- 
fiémc vient de la luxation des vertèbres intérieurs du col, qui preflenr 
& retrecilfent l’entrée de la gorge. La quarueme eft excitée, ou par 
un air extrément chaud , ou froid, ou pat la vapeur du charbon, 
ou pour avoir trop chanté ou crié, ou pour avoir long-tems retenu 
fes cxcrcmcns, ou pour avoir trop bû, ou mange de mauvais cham¬ 
pignons, ou trop de- cerifes, ou de légumes venteufes. Lefquinancie 
arrive pour l’ordinaire dans des laifons & dans des teins troids & 
humides. . . , 

Si à cette maladie il furvient tumeur ou rougeur a la poitrine, ou a 
l’entour du col, ce font de bons fignes,ainfi que des parotides autour 
des oreilles; mais s’il ne \ aroit aucune tumeur, que la douleur loit 
violente, la fièvre aiguë, la bouche ouverte, la langue dehors, 
que l’on rejette les bouillons par lcne^; que les yeux firent enfoncez*. 

* > ^ 

le vifige plombé & les extrémirez froides, ce font de funeftesavant- 
coureurs. 

Dans l’efquinancie rien ne paroîr, ni en dehors, ni en dedans ; tou¬ 
tefois fi l’on n’eft promptement fccouru, l’on meurt, ou le premier* 
ou le fécond, ou le troifiéme, ou le quatrième jour au plus tarj* 
Et ce {qu'il y a encore à craindre , après l’avoir évitée / c’eft qué 
fi la fluxion vient à fe jetter fur les poumons, elle n’étouffe le 
feptiéme jour, ou qu’il ne fe falle un abfez qui pourroit caufcr la 
pulmooie. 

Remèdes contre [Efquinancie. 

I. Il fcut d’abord y remédier par de petites, mais fréquentes Gienéty 
tant anx perfonnes un peu d’àge qu’aux jeunes gens. A l’égard d"â 
femmes & des filles, s il y a lupreffion de leurs ordinaises, on les 
faigr.era du pied, linon on leur ouvrira la veine jugulaire , ou bien 
on les Clignera fous la langue. 

II. Après ces remèdes généraux, on n’a rien trouvé de plus fouve- 
tam que la crote, ou fiente de chien, fechéc & blanchie au fblcil- il 
en faut prendre une once, la bien pulverifcr, la mêler enfuite avec’, i» 
quarteion de miel, en étendre fur un mouchoir, & l’appliquer autour 
du col, en maniéré de cataplame, ou en pefer une dragme , & U 
donner au malade a fondre doucement dans la bouche. On Donna 

d’hkonddlé^11 dC CeUC dC l0UP’ °U dC PCtit cnfant> ou * celle 

Quoique ces remèdes paroillent fort dégoûtans , la mort cepen¬ 
dant eft encore plus a craindre. Mais en voici d’autres au défaut de 
ceux-là. 

III. Prenez du lait, brouillez-le avec du Afin blanc, appliquez-fe «h 
dehors, 6c gaiganîcz-cn. ri » 

IV. Enveloppez des cloportes toute en vie dans un petit fac de toile 

é &uéri’âU “ ' * m<lmC Suclies mowront, l’on fe fendra fou]*- 

8 y.- ^enez cncorc des cloportes, broïez-les avec trois fois autant de 
miel, faites-en un cataplame autour du col, & laiflèz-en fondre um 
peu dans la bouche. * 

VL Faites infufer une poignée de perce-pierre dans une chopine 
d eau, & que 1 on s en garganle fouvent. 1 

Vü, Pilez du poivre avéc du miel mêlez enfemblc, & I'appliqu*. 
autour de la gorge. 11 “ * 

VIII Pendez au-col une tête de yipere coufuë dans un petitfacher 
IX. Prenez de la racine de prvome, ou de la gomme d’aflâ-fœtida 

& pendez-en au col. * 

X. Faites écrafer un grillon entre les mains , & du grillon mort 
touchez-en par trois fois les glandes de la gorge. 

XI. Faites recevoir du benjoin dans la bouche par un entonnoir de 
verre. 

XII. Prenez des hirondelles avec leur nid, fûtes cuire le tout d me 
du vin blanc, avec de l’huile de camomille & d’amandes douces, for 
mez-en un cataplame que vous appliquerez fur le golier. ’ ' 

XIII. Faites boire au malade de l’eau de chardon-benit, dans la 
quelle on aura jetté le poids d'un écu de poudre de dent de (angliet 

XIV. Faites cuire un crapaur, & appliquez le en forme d emplâtre 
fur lëfquinancie. 1 ■ 

XV. On peut encore brûler le nid d’hirondelle, le mettre en nou 
dre fubtlle, qu’il faut démêler avec de l’huile de fleur de lys pour en 
faire une cmplâtie, que vous appliquiez fur k goficr. On’aura foin 
de changer cwte emplâtre de fix en lix heures. 

XVI. Faites un gargatilme avec des feuilles de meurier , dont iL 
faut fe gargarifer (ouvent. 

XVII. Pour refquinancie qui feroit caufée pat quelque noifnn 
feroit avaler de l’huile, ou de l’oximel,ou de l’hydromelavecundcu 
de thériaque. F111, 

XVIII. Que fi elle croit caufée par la vapeur du charbon on fera 
avaler du thériaquey & l’on en frottera le tour du col, ]es narines & 
les tempes : pour la conftipation du ventre, l’on donnera des lav7 
mens,& quelque légère purgation, dans lequel l’on ajoutera un peu 
d huile d amandes douces, ou d’huile dolive nouvelle, ou un bouil- 
Ion de choux cuit à la viande, y ajoutant quatre cuillerées de fur dà 
mercuriale, ou de feuilles de violette. 

Remèdes chimiques. 

liqïem’ape!ropr[éeUrnC “ Sarg«ifine> un fcrupule dans huit onces de 

minéral. La dofe eft depuis huit grains jufqu’à unc 

XXI. Alun en gargarifme. Une dragme fur huit onces de liquctlr 
appropriée. 

jsa* *,i,,io' u " e“ d‘T“ 
dragme-1’ préparé' U dofc eft dcPuis dix grains juIqu’À une 

Autres remèdes pour ÎRfqumancie. 

nez^mi L emplâtre anagnetique eft le plus fouverain remède. Pre- 
nez demi once de fuccjn pulvenfé , une once de bufoin fcc &■ Ki 

lùs del fnmTZ Pima&f ’aUCre nr *kmhk de v«re, verfez jef lus de 1 efprit de vin, deforte qu’il finnage de trois doiots - mlnJt 
au bain-marie a feu lent, 5c riiez l’elprit devin à conhLnrld f 
Remettez de nouveau de l’efprit de vin & diftilk? ... dc miel, 
tercrez par trois fois fans la première. Mettez cet «««“quife tr^1' 
vers au fond, & faites-cn une emplâtre bien loli<lp,„~.i'^U trou* 
melilot. On l’applique fous les énLcWe " ^ 
lignite des humeurs. Pour l’efquinancie & la tumeur durn nU' 
Que a l’entour du col : dans kl hémorragies Stt0? ÎP f 
rJu même côté, ou fous les deux, fi l’hemovrau e ül 
& qg fera promptement guéri, * ^ des deux cotsz, 

XXV. 
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XXV. Prenez du petit bugle, Si étrafez-le , ayez loin de le mêler • 

avec du beurre & de l’appliquer fous le menton , Si vous en verrez 
l'elfec tout aufli-tôt. 

E S S. 

ESSENCE. Terme de Chimie. C’eft la partie la plus fubtile qui 
fe tire des fubftances dont on fait des extraits. Lcsellènces font tirées 
des fleurs, des fruits ou des aromates. 

Essences de canelle ou de clou de gérofle. Pour fa’re l’effence 
de canelle ou de clou de gérofle , vous prendrez une demi-once de 
clou de gérofle , une once de canelle , une pincée de macis , deux 

•bâtons de poivre long , une petite poignée de coriandre, laquelle 
coriandre vous mettrez en un petit paquet de toile. Le tout étant con- 
callé , vous les mettiez dans une bouteille de verre avec une chopine 
de bon efprit de vin ou trois demi-feptiers & la boucherez bien j fi 
c’ett en Eté vous la mettrez dans un pot de terre ou terrine, entouré 
d’un fable bien chaud que vous mettrez au ioleil le plus chaud & le 
plus ardent pendant l’efpace de fix femaines ou de deux mois. Toutes 
les nuits vous le retirerez & mettrez la terrine dans une étuve avec un 
aechaud ou une poêle de feu : & fi vous n’avez point d’étuve , vous 
mettrez la terrine où eft votre bouteille fur de la cendre chaude, afin 
qu’elle s’entretienne dans fa chaleur. Et fi c’eft en Hiver que vous 
vouliez faire cette eflènee, vous enterrerez la bouteille de verre ci-det- 
lus dans un tonneau ou baquet dans un fijfnier chaud , Sc l'y laiflerez 
le même efpace de tems de fix femaines ou de deux mois : Sc fi vous 
voulez faire de l’eflênee de canelle ou de clou de gérofle Séparément, 
c’eft toujous la même choie, en y mettant la doté d’efptit de vin. 

ëssenc* ou Souffre solaire , Panacée univerfelle pour les 
fièvres malignes, & autres maladies marquées ci-après. 

Les expériences qu’on en fait à la ville & à la campagne, lur diffé¬ 
rentes pcrfonntsde tout âge & de tout fexe,font des preuves convain¬ 
cantes de la bonté de ce remède 5 & nous croirions être relponfables 
devant Dicu.fi nous conformant à la plupart des perlbnncs me cenai- 
res , qui le diftribuant chèrement , lailfent périr une partie de leurs 
frères, que Dieu a mis ce fèmble à leur charge, Tibi dercliSus ejl pau- 
per, orpbano tu eris ad-tttor , & dont, félon la penfée du Grand S. Au- 
guftin, ils font pour ainfi-dire, les meurtriers, non pavifii, occidifti. 

On appelle ce remède effence oujoujjre folâtre, par analogie à l’or po¬ 
table , ou à la teinture qu’on tire de l'or, étant de même couleur , & 
ayant prefque les mêmes effets : on le tire du fer, de l’étain , du cui¬ 
vre , ou , comme difenr les Philofophes , de Mars , de Jupiter & de 
Venus .qui ont tous un fouffre folâtre;, participant tous du foleil.qut 
eft for. Le Soleil dans le Ciel étant au milieu de toutes les Planètes , 
leur communique les rayons,de même l’or, qui eft le foleil terreihe 
parmi les fept métaux , leur communique fes qualittz. 

Opération. Prenez demi-livre de morceaux de fer , comme 
des doux ou des pointes d’acier , fi vous aimez mieux s les ayant mis 
dans un creufet , mettez ce creufet dans un beau fourneau à vent ; ayant 
couvert le creufet, couvrez le tout de charbon & donnez un fi grand 
feu .que les doux fuient d’un rouge étincelant; alors ayez demi-livre 
d’antimoine en poudre , que vous aurez mêlez avec autant de tartre, 
& autant de falpétre , groflîeremenr pulvérifé , & un peu de charbon 
pilé , vous en ferez fept ou huit paquets pliez dans du papier , que 
vous jetterez dans votre creufet, vous le couvrirez d’abord d’une tuile 
pour tailler palier la détonation : enfuite vous jetterez tous les autres 
paquets, faifant de même. Cela fait remettez du charbon au four¬ 
neau, ayant auparavant bien couvert votre creufet, & donnez ban feu 
pendant près de trois quarts d’heure. Enfuiie ayant retiré votre creufet 
du feu avec la pincette , vous la frapperez doucement , afin que tout 
ce qui eft pelant aille au fond , & vous le Lifterez refroidir. 

Etant froid vous le caflèrez pour fénarcr les feories d’avec le culot 
qui fe trouvera au fond ; il fera marqué d’une belle étoile au-deftus, ce 
qu’on appelle régulé de Mars d’étoile. Il faut enfuite faire un régulé 
de Venus ou de cuivre , tout comme on a fait celui de Mars ou fer. 

Après cela mett. z en poudre-votre régulé de Mars, mêlez-y un 
quart de régulé de Venus, & un quart d’étain; mettez tout cela avec 
quacte fois autant de falpétre en poudre ; le tout mêlé, jettez-le dans 
un creufet rouge dans le fourneau, petit à petit. Faites-le bien biû;cr 
f endant quatre heures, de forte que le tout fe mette en feotie ; & 

ayanc retiré du creufet Si verfé dans un mortier, il faut le mettre vite 
en poudre dès qu’il eft figé , & enfuite le jetter dans un matras , afin 
que l’air ne le pénétre pas , y jeteer allez d’efprit de vin , po'ir qu’il 
fumage les mafercs de trois doigts, & enfuite le mettre en <ngeftion 
fur l’achanors, ou fur le feu de fable. Le matras bouché avec du lic- 
ge , de la chaux vive & de la glaire o’œuf, recouvert de peau de vef- 
lic bien liée; l’efpri: de vin fe chargera de cette teinture, préc.'eufc. 

Nota. Qufil faut remuer le matras de tems en tems pour dégager 
la teinture. 

Quand votre efprit de vin fera bien chargé de teinture, il faut le re¬ 
tirer du matras,pour le mettre dans une fiole bien bouchée , Si re¬ 
mettre de nouvel efprit de vin , pour achever de tirer ce qu’on pour¬ 
ra. Si on a de la teinture d’or, qu’on en ajoute à celle ci, le remède 
fera dans fa derniere perfeélion. 

Vertus & effets principaux de l'effence folaire , & la dofe. 

Pour les fièvres malignes & pourprées , la dofe (èra une demi cuil¬ 
lerée , & toû’ours dans du vin ; cependant elle ne taille pas d’agir auffi 
dans du bouillon , de la tifanne ou de l’eau ; mais non pas fi promp¬ 
tement. Elle ne fouffre aucun venin dans nos corps > elle defobftruë, 
dégage & débarallè l’hetcrogene d’avec l’homogene , Si récablit for¬ 
tement la famé. 

Elle renouvelle la chaleur naturelle dans les pci tonnes avancées en âge. 
Si les fortifie: on peut pour cet effet en prendre une lois ou deux , 
par femainc.. La dofe ordinaire eft d’un quart de cuillère à chaque fois. 

Ceux même quj font en faute, mais qui fenient quelquespdànteurs 
.1 Tome L 
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ou lafTitudcs, en peuvent prendre une pareille dolè, elle prévient 9c 
diflîpe les maladies qui pourroknt leur furvenir. 

Pour ceux qui ont des rapports d'eftomac & des indigeftions, ils en 
peuvent ufer de même. 

Aux enfans qui ont la petite vérole ou la rougeole , on en doit 
donner pendant trois jours de fuitç une pareille prile chaque jour, dans 
deux cuillerées de vin. 

Les femmes en travail d’enfant en prendront une bonne demi-cuille¬ 
rée dans trois cuillerées de vin, pour les fortifier Si leur faciliter l'ac¬ 
couchement ;& fi elles en prennent durant leur groftcllê, cela leur fait 
un bien merveilleux : pour cet effet elles en pourront prendre la dofe 
ordinaire de quinze en quinze jours. 

Pour la plcuréfie naiflante ou formée, on en prend une bonne de¬ 
mi-cuillerée dans un demi-verre de vin .ayant foin de tenir le malade 
bien chaud Si bien couvert dans Ibn lit, le taillant bien fu.r , Si lui 
changeant enfuite de linge ; ce que l’on doit réitérer de trois heures 
en trois heures jufqua trois ou quatre fois , lui donnant dans chaque 
intcrvale un bouillon fans graillé. 

Pour l’épilcplie & l’apoplexie on en donne d’abord une petite cuillerée, 
& pour les évanouiffemens & défaillances la même dolè. 

On donne encore le nom d’cffences à certaines huiles préparées , 
donc on le fert à parfumer le linge & particulièrement les cheveux. 

Les huiles communes iont celles que l’on tire des olives ou des 
amandes douces; mais celle que l’on nomme eilènee eft exprimée du 
ben , qui eft une noifette à trois ou quatre cornes , donc l’amande 
rend une huile lî douce qu elle n’a point d’odeur, & qu'elle prend cel¬ 
le qu'on vent lui communiqu r. On tire encore des ellenccs de l’oran¬ 
ge ou de fes fleurs,du ccJra ou bergamote,du citron , de la tubercu¬ 
le , des jonquilles , des jafmins Si des rofes mufquécs. 

Maniéré de faire Us tffcncts de fleurs. 

Ayez une caillé dont le dedans lbit garni dç fer blanc , afin que le 
bois ne communique aucune odeur aux fleurs, & ne boive pas l’effen- 
cc qui pounoit égoutter. Faite, faire deschaflis qui puillènt entrer ai- 
fémcnc iiir leur plat dans la caille, le bois doit être de deux doigts d’a- 
pailléur , & garni tout alentour de pointes d’éguilles. A chacun de ces 
chafl’.s il faut ajufter des toiles qui puillènt être tendues defliis.ces toi¬ 
les lèront de coron ; on aura eu ioin de les mettre à une bonne leflfive, on 
les lavera enfuite dans de l'eau claire, & on les fera bien lécher. 

Après avoir fait bien imbiber les toiles dans l’huile de ben, vous les 
preflerez une peu, afin que l’huile ne dégoutte pas : enfuite vous les éten¬ 
drez fur les chaflis & vous les attacherez aux aiguilles qui ont été miles 
alentour. 

Mettez un chaflis au fon4 Je la caiffe , Si deffus la' toile vous li¬ 
merez également des fleurs dont vous voudrez tirer l’effence ; vous 
remettrez après un autre chaflis, fur la toile duquel vous fanerez en¬ 
core des fleurs. Vous continuerez aÿifi jufqua ce que la caillé foit plei¬ 
ne. Le chaflis étant épais de deux doigts les fleurs, ne font pas pref- 
féi s , & il y en a deffus & dellbus la toile. 

Les fleurs étant ainfi difpolèes dans la caiffc, vous les laiflèrez pen¬ 
dant douze heures, Si après ce tems vous en changerez ; c’eft-à-dire, 
que celles que vous aurez miles le matin vous les retirerez le foir 8c 
celles du foit vous les retirerez le lendemain matin. Vous continue¬ 
rez de la même manière pendant quelques jours. 

Quand l’odeur vous paroitra allez forte , vous lèverez les toiles de 
defl'us les chaflis , vous les plierez en quatre, puis les ayant roulez Sc 
liez de plufieurs tours avec une ficelle , afin de le contenir Si d'empê¬ 
cher qu’elles ne s’étendent trop, vous les mettrez dans la prellè pour 
en exprimer l’huile que vous louhaitez avoir. 

La preflè dont vous vous fervirez doit ctte garnie de fer blanc , 
afin que l’huile ne s’imbibe point dans le bois. Vous mettrez dellbus 
des vaiüèaux qui feront bien nets, pour recevoir l’eflènce ; vous met¬ 
trez enfin cette efltncc dans des fioles pour la conlcrver. 

Remarque. On ne peut faire dans une caiffe que l'effence d’u¬ 
ne fleur â la fois , car l’odeur de l'une gâteroit l’autre. Par la même 
raifon les toiles qui auront lèrvi à tirer Peflênce d’une fleur ne pour¬ 
ront fervir à tirer l’ellènce d’une autre. A moins qu’on ne les ait miles 
à la lcffive , qu’on ne les ait bien lavées dans de l'eau claire, & qu’on 
ne les ait bien fait fccher. 

Marnert de tirer f effence de Cedra. 

Cette effence le tire d'un citron produit pat une branche de citro- 
nier entée fur le tronc d’un poirier de bergamote. Coupez de petits 
morceaux d’écorce de ces citrons, preflcz-les avec les doigts dans une 
bouteille ou bombe de verre, dont l'ouverture fera allez grande pour 
faire entrer les doigts en prelfant le zeft. 

Maniéré de faire leffence d Orange forte ou d* petit grain. 

Mettez telle quantité que vous voudrez de petites oranges qui ne 
foienr pas trop mûres,dans l’alambic ou refrigeratoire avec de Ieau, 
recevez la diftillation dans un matras , ou bouteille de verre a long 
goulot. La liqueur diftitlée étant repofee , l’eflence furnagera au deP 
fus. Pour la tirer de deffus l’eau , confultcz le mot de Instilla¬ 
tion, vous en trouverez la maniéré ; enfuite vous la conlervercz dans 

des fioles bien bouchées, _ 
est. 

ESTOMAC ou VENTRICULE. C eft le tecep racle de la 
viande & de la boulon, c’eft lui qui la cuit, 8c qui la convertit en un 
fuc blanc . comme de la crème, que 1 on appelle ch,U , lequel allant 

ir par les veines laiftecs fe convertit en tang , en fe mêlant Si 

^iUftau dellbus du diaphragme, entrele foie & la rate .penchant plus 
vers le rein gauche ; il «ft mué au milieu du corps pour en recevoir la 

O o cha- 
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chaleur de toutes les parties, & afin de pouvoir mieux digérer lesali- 
tnens qu'il eft oblige de recevoir. Sa figure eft ronde & longue , re- 
préfentant une cornemufe. Il eft d’une fubftance membraneufe, qui eft 
remplie de quantité de petites fibres, de veines & d'arteres , fort ner- 
vcale & compofée de deux tuniques , l’une lui eft propre , & l’autre 
commune qui font que le ventricule s’élargit pour at.irer , retenir & 
pouflêr dehors l'aliment. 

Son orifice fupérieur eft appelle cftomac, que le vulgaire confond 
avec le ventricule. 

L’eftomac eft le fiege de l’apétit qui caufe la faim & la foif, & 
qui fait délirer le boire & le manger : il a des fibres qui le traversent 
en façon d’anneaux , qui le reflerrent & le ferment, afin que la vian¬ 
de ne remonte point dans l’œfophage quand on eft coudre. 

L’orifice inférieur empêche que les alimens ne fortent avant que la 
d>cftion Ibit faite, & leur ouvre le pallàge lorfque la ceftion eft achevée. 

Ces deux orifices font différens tant en lîtuacion qu’en grandeur, ce¬ 
lui d’en-haut eft lituéducôté gauche vers l’épine du dos ,8c celui d’en- 
.bas du côté droit. Le premier eft plus lage que l'autre, afin que rien 
n’échape avant qu’il ne foit bien confit & bien digéré. 

Le ventricule a fes indifpofitions, ou à l’on orifice qui eft l'eftomac, 
ou à là partie inférieure. 

Celles qui attaquent fon orifice , font douleurs , faim canine, apé- 
•tit déprave, dégoût, foif & hoquet. 

Sa partie inférieure eft attaquée par naufées, vômifferaens, crudi- 
•tez , enflure , lienterie , coliat, choiera, tumeurs, apoftume&ulcéré. 

La douleur qui s’attache à l'orifice du ventricule, que le vulgaire ap¬ 
pelle eftomac, eft caulëe pas une humeur ou acide, ou bilieule: quel¬ 
quefois par une érefipele, par une inflammation, par des cruditez ou 
par des vers qui s’y attachent : pour avoir reçu quelque coup , ou 
pour avoir bu à la glace , à la neige , ou de l’eau froide a jeun. Elle 
peut venir encore <Tun vômiflement , ou d’un remède violent , ou 
-pour avoir mangé trop d’oignons, de ciboules ou de poireaux. 

Si la matière eft chaude, on fera altéré, on aura la boucheamere, 
lâlée , feche & brûlante , & s’il y a de la fièvre , elle ne fera caulée 
que par l’épanchement d’une bile qui aura excité l’inflammation ou 
4’érefipele. 

Si la matière eft froide, elle fe manifeftera par un vômilfr ment pi¬ 
tuiteux, fans caufer ni foif,ni chaleur, à moins que ce ne loir par la 
’fympathie des poûraons, ou par une pituite fatée. 

Si elle eft atrabilaire , ce que l’on jettera par le vomi Cément, fem- 
hlera-rude , Tentant en même-tems après une dureté a la ratte avec 
•une péfanteur au côté droit. 

Si elle vient de quelques vents, les boyaux en feront remplis,les 
reins tendus & gonflez , avec de fréquens rapports. 

Cette indifpofition eft plus ordinaire sàepjeuneife qu’à ceux qui font 
.dans un âge avan é. 

Lorfque la bouche eft écorchée , & que la bile enflamme les tuni¬ 
ques de l’eftomac, elle eft fort à craindre ; fi par une douleur cardial- 
•gique on perd le fentiment, & que l’on tombe en lincope, on meurt 
iubitement. 

Une femme grdffe qui en fera attaquée acouchera avant terme. 
Si l’humeur qui eft a l’orifice du ventricule s’eft tellement fixée , 

•qu’elle ne puillc le détacher par aucun remède, il fefera uneapoftume. 
Il eft dangereux , quand les vers montent jufqu’â l’eftomac. 
Et s’il arrive dans la cardialgie , palpitation, difficulté de r^fpirer& 

■douleur de tête , on meurt rout-à-coup ; elle caufe aufli la mort aux 
vieillards qui en font fouvent attaquez. 

Du jour qu’il paroîtra fur le pied droit à une perfonne malade de la car- 
■dialgie, des pilftulcs en maniéré de veflics, il mourra le vingt-fept après. 
De même s’il vient des puftules aux fourcils qui enfuite fe changent 
en petits ulcérés , ils préfagenr la mort avant le feptéme jour. 

La cardialgie caufée par des malignes humeurs contenues entre les 
tuniques du ventricule, aura peine a fe guérir ., fait par faignée,foit 
par cautcre , fi elle eft invétercc. 

Remedes. I. L’on employera à la cardialgie , ou douleur d’efto¬ 
mac venant de chaleur,des alimens & des remèdes tout oppofez, cn- 
tr’aurres on .détrempera une cuillerée de farine d’orge à demi rôtie 
•dans un verre de jus de grenade aigre, ou de jus de groifeille ou d’é¬ 
pine-vinette , & on le donnera à prendre le matin a jeu, continuant 
fouvent ret ufage. 

Or. bien on fen manger du poiflon cuir avec du jus de citron, ou 
du vinaigre , ou du verjus. 

Pour boillbn on ufera de la tifanne d’orge avec de la coriandre, ou 
de la canelle. 

L’on peut aufli manger des rôties au fucte avec le gros vin, &fepur- 
ter de fois à autres avec une décoétion de deux onces de tamarin , 

ans laquelle on aura fait infufer un gros de rhubarbe , & une once 
ou deux de manne ; & fi l’ons’étoit apperçu dès le commencement de 
quelque difpolition à vômir , on le facilitera foit avec le vin éméti¬ 
que , ou avec le tartre émétique , ou avec l’oxiomel de (quille , ou 
avec les vômitifs les plus aifez, donnant enfuite quelque potion cor¬ 
diale , comme les confections dhiacinthe , d’alkcrrues , la conferve 
•d’œillets ou de rofes de provins. • 

II. A la douleur qui eft accompagnée de l’érefipele & d’inflamma¬ 
tion ,’on oblèi vera la même choie, a la teferve du vômillèmcnr, pour 
lors on changera de méthode , & on donnera beaucoup de iavemens 
rafrakhiflans°, on tirera du fang autant que les forces & l’âge le per¬ 
mettront; & au lieu de rhubarbe , & de la manne dans la purgation, 
on y mêlera de la ca Ile mondée. 

III. A celle qui vient de la pituite , on fera d’abord vômir ; deux 
jours après on purgera avec le diaphœnic ou la manne,ou le firop de 
lofes pâles , ou avec les tablettes de jucco rojarum , & durant quel¬ 
ques jours on donnera dans un peu de vin vingt grains de poudre de 
galanga , autant de racines de zedoire avec dix grains de lafran : ou 
bien on aflàilbnncu la loupe & les viandes de mufeade , de poivre , 

de gérofle. 
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IV. A celle qui vient d’une humeur mélancolique, on purgera très- 

fouvent avec une décoétion de polypode , dans laquelle on°aura mis 
infufer pendant une nuit fur des cendres chaudes, deux gros de fenc 
un gros de canelle ; enfuite on la coulera pour y diflbudre deux drau- 
mes de confeétion hamech avec une once de firop de pommes. Dans 
les bouillons on y jectera trois ou quatre cuillerées de lue de bucrlcfe 
ou de bourrache , & quiconque perfuaderoic le malade à fe faire ou¬ 
vrir la falvatelle de la main gauche, procurera la guérifon d’autant plûZ 
tôt, qu’il eft certain que la rate pour l’ordinaire contribué prefque tou¬ 
jours à cette dilpolition. 

V. A celle qui peut arriver par les vers , on fe doit fervir de I* 
poudre d’hiere fimple , de la poudre de rhubarbe , de menthe & d’é- 
corcé d’orange. 

VI. A toutes les autres cardialgies, on ne peut manquer à provo¬ 
quer d’abord le vômiflèment & à foitifier toujours après avec le co¬ 
rail préparé , la poudre des yeux de cancres , le bol d’Armenie „ les 
perles préparées & la corne de cerf : on mêle l’une de ces drogues 
dans un peu de conferve de rofes ou de violettes , ou de fleurs de 
buglofe ; linon on fera avaler trois cuillerées de fuc de pencaphyllum 
avec un peu de vin , ou l’on mâchera a jeun de la racine de zedoire 

VII. On a vû des perfonnes qui après y avoir pratiqué tous les re* 
médes humains & n’en avoir pu être foulagez , ont été parfaitement 
guéris en feulant appliquer trois cautères à.la fois, le premier à l’o¬ 
rifice de l'eftomac, un au bas du ventricule au côté droit & l'autre 
au côté gauche. * c 

VIII. Prenez quatre livres de feuilles d’abfinte , pilcz-les dans un 
mortier , & réduifez-les en pâte. Prenez deux fois autant de lucre 
incorporez bien le tout pour en former une opiate, dont il faut ufer 
trois jouis de fuite. Il faut Jalaillerfecher auioleil;on en prend quand 
on relient des rndigeltions & autres maux d’eftomac. 1 

IX. Empliffez une écuelie de cendres chaudes , arrofcz-les de vin 
par dellus mettez un linge qui enveloppe toute l’écuclle, appliquez la 
iur la douleur. * 1 1 F ■* 

X. Mettez fur l’eftomac un fathet tout chaud,plein de Tel fricafl'é 
XI. Prenez de la mie de pain bien épaiflè , qui Ibit trempée dans 

l’huile de camomille ,& aufli chaude que le pain quand il eft tiré du 
four , envelopez-la d’un linge & mettez-Ia fur la douleur. 

XII. Emnlillez une vdlie de pourceau d’un décoétion de feuilles 
de laurier , d’origan , de majolainc , de mente , de thim , de camo¬ 
mille , de calamcnte , de mflelot, de femence d’anis & de fenouil 
appliquez-la fur la douleur, techauffez-la quand elle fera refroidie ’ 

XIII. Faites un tourteau avec une poignée d'aluine.de mente! de 
rofes, que vous pétrirez avec du levain de feiglc & du vin , & v,.,.0 
l'appliquerez fur l’eftomac. ’ v‘'us 

XIV. Remede admirable pour 1e mal d’eftomac & pour la coli 
que. Prenez une poignée de menthe , fleurs de romarin & de line 
marjolamc ; priez toutes ccs herbes dans un mortier de marbre avec 
deux ou trois jaunes d’œufs , un peu d’huile rofat & de farine de 

' froment paflee ,faires-en comme un cataplâme, & l’appliquez dellus. 

Pour le mal d'efiomac ; Emplâtre de S. A. S. h Grand Duc. 

Comme tacamahaca trois dragines, baume du Pérou trois drag- 
mes , eau de vie tant quelle puiUc couvrir ces drogues ; il faut faire 
chauffer le tout à un feu lent julqu’à la confommation de l’eau de vie. 

Autres remèdes tirer, de la Chimie pour le mal d'ejlomae. 

Prenez effence de gérofle. La dofe eft depuis une goutte jufqu’à 

Eflènce de canelle ; la dofe eft une goutte. 
Eau de canelle ; la dofe eft depuis une dragme julqu’à trois. 
Teinture de canelle ; la dofe eft depuis une demi-dragme julqu’à 

deux dragmes. * 
Teinture de Mars tirée par le fel armoniac ; la dofe eft depuis qua¬ 

tre gouttes jufqu’à vingt. ’ 
Maris ; la dofe eft depuis fix grains julqu’à un ferupule. 
Huile de mufeade appliquée extérieurement, & donnée intérieu¬ 

rement ; la dofe eft depuis quatre grains julqu'à dix. 
Eau de la Reine d’Hongrie ; la dofe eft depuis une demi-drao-me 

jufqu’à deux dragmes. ° 
-T- J 1 ' r n ’ ” gouttes jufqu’à Teinture de fel de tartre ; la dofe eft dei 

trente. 
Elixk de propr eté ; la dofe eft depuis fept gouttes jufqu’à douze 
Extrait d’alo’és;la dofe eft depuis quatorze grains iulau'a une rlr-.-” 

me. Ablinthe en décodion. ‘ ” ?” 
Eau de noix ; la dofe eft depuis une once jufqn’à fept. 
Eau de meliffe compofée ou magiftr.de ; la dofe eft depuis une 

dragme jufqu’à une once. 
Extrait de noix ; la dofe eft depuis un ferupule jufqu’à une dra». 

Sauge en conferve & décodion. Ablinthe. 
Efprit de lofe j la dofe eft depuis demi-dragme jufqu’à deux dra°-- 

Eau de rofe ; la dofe eft depuis une once jufqu’à fix. Conferve d- 
cynoirodon. ac 

Rhubarbe ; la dofe eft depuis demi-fcrupule julqu'à une dragme 

4S ■ '• ** ** *»* * *** Æ 
de P""“’ ‘ U d0f' «BU* jufqtfl 

on«.U ^ flC“r ^ 0ranSC 5 k d°fe Cft del’uis Une draSmc jufqu’à uM 

Hydromel vineux ; la dofe eft un d?mi verre. 
L’intempérie pi opte de l’eftomac eft diaude ou froide 
La chauac le mamfefte par lalcchcrelfede la langue, du nalaie a 

la bouche,des lèvres,par la foif/,riardeslannortso.-i Pfiais-de 
fricallcz , par le déplwür que l’on a de boire froid . & 

vite 
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vite '& ficquent. Si elle excede en chaleur il y aura peu de (ang dans 
les veines, & encore feia-t’il fort corrompu & mauvais qui pour l’odinai- 
tc caufe l’éthilie; le fccret de rempêchetjc’cft d'ouvrir louvent !a veine, 
mais d‘en tirer peu de làng à la fois & du refte obferver la même ordon- 
n mee qu'a celle qui eft limplemenr chaude, qui fera de faire boire de 
laTifànne d'Orge, ou de la Limonade, manger des Viandes humides 
& ra&aichiflante,, ufer de fruits cruds, prendre les Bains, dormir fur 
le côté, & ne point jeunet ; il faut toutefois fc garder de reftoidir tout-à- 
coup l’cftomac de crainte d’en éteindre la chaleur naturelle, maispetit- 
à-petit, donnant entre les rafraichiffemens un peu de poudre de Corail, 
Si de Santal cirrini une fois ou deux la femaine, on pourra mêler un 
grain d’Opium dans une cuillerée de Sirop de Grenade que l’on donnera 
en fc couchant, finon deux cuillerées de Jus de Plantain dans un verre 
d’eau avec un peu de Sucre. Si l’on voit qu’il y ait neceflité de purger, ce 
fera avec un gros de Rhubarbe infufé dans un verre d’une décodion de 
deux onces de Tamarins. 

L’intemperie froide a fes (ignés tout oppofez, quelquefois auffi l’une 
& l’autre font jointes enfemble, ce qui fait qne l’on relient en même- 
tems les mêmes effets. On fera ufcr a celle-ci d’une nourriture un peu 
chaude comme du Mouton, des Pigeons, des Perdrix, des Cailles, des 
Àlloücttes, &c. Les perfonnes du commun fe contenteront de la Vian¬ 
de ordinaire en l’allaifonnanc avecduThim, de la Sauge, du Laurier, 
de la Mufcadc, des Clous de Gérofle, de l’Ail, des Oignons , des Cibou¬ 
les , du Perlïl, & de l’Hyfope. Après leurs repas ils mangeront de la 
Canelle, del’Anis, ou du Fenouil fucré. 

Le foir en fe couchant, ou le matin, ils prendront un demi verte de 
vin d’Abfinthc avec une demi drachme de Thériaque, quelquefois entre 
les repas ils pratiqueront la même chofe. 

Ils fe purgeront une ou deux fois le mois avec des pilules d’Aloës, ou 
d’Agaric, ou avec du Sirop de Rofes pâles; ils dormiront le moins qu’ils 
pourront, fuirontl’oiliveté, les lieux humides & marécageux, boiiont 
plus de vin à leur ordinaire que d’eau, mangeront fort peu de fruit, & 
quand au fromage, le vieux fera préféré à tout autre delièrt. 

L’on aflurc que de tenir louvent un petit Chien, ou un petit Chat entre 
les mais, l’un ou l’autre aide beaucoup a la digeftion, Si cela fc peut auffi 
par une raifon naturelle. 

Il y a une foiblellè d’eftomac qui arrive pour manger trop tôt & en 
trop grande quantité au fortir d’une grande maladie, ce qui eft fouvent 
cauie d’une rechute, l’on fera bi.n de fc ménager, & de n’uferd’ali- 
mens qu’autant que la chaleur naturelle encore foible en pourra cuire, 
tâcher même de l’aider avec la Thcriaque, l’Orvietan, le vin d’El- 
pagne, leRoflolis, la rôtie au Sucre, ou mâchant delà Rhubaibe, ou 
en ulânt d’une poudre digeftive après les repas. 

Pour décharger tejlomac des manvaifes humeurs. 

I. Prenez du Séné, delaSalfcpareille, & du Jalap parties égales, que 
vous mettrez en poudre fubtile. Si incorporerez avec du Miel blanc de 
Narbonne pour en faire une Opiate dont vous uferez de la grolfcurd’unc 
Noix. Dans cinq ou fix heures cela fait operation. 

II. RemplilUz une fiole de fleurs de Romarin; au défaut des fleurs, 
prenez des feuilles, ajoûtez-y autant de Marjolaine avec trois chopi- 
nes de bon vin , de Gérofles & de Gingembre de chacun vingt-trois 
grains, concaflèz le tout, & aiant bien bouché la fiole, lailfcz-les 
infufer huit ou neuf jours : après diftillez-les à l’alambic de verre au 
Bain-Marie, donnez-en une cuillerée avec du Sucre. CVft un remède 
éprouvé. 

III. Quand on fent despefanreursd’eftomac, desindigeftions, des 
douleurs & des plénitudes qui procèdent de l’abondance ou de crudité, le 
plus facile & le plus prompt. c’eft de prendre trois grains entiers de Poi¬ 
vre noir, Sc de les avaler, comme on avaleroic des Pilules. Mais il ne 
faut rien prendre de trois ou quatre heures après. 

Remedes pour tejlomac affoibli. 

Prenez de l’Huile de Vitriol de Cuivre & donnez-en dans de la Confcr- 
ve de Violette autant qu’il en faut pour la rendre acide. Ce remède gué¬ 
rît fi parfaitement l’cftomac qu’il digereroit le Fer. 

Pour tejlomac froid. 

f Prenez une livre d’Anis, quatre onces de Coriandre, de graine de Fe¬ 
nouil , Si autant de Sucre. Red .lifez le tout en poudre Si pallcz le par le 
tamis. La dofccft une cuillerée après fc repas. 

Pour un ejlomac qui ne peut rien retenir. 

Vuidez le blanc d’un Oeuf frais, & rcmplid'ez-li d’Eau de Vie, laif- 
fcz-le cuire ainii fans feu , & avalez-le , tout incontinent vous ferez 
foulage. 

Pour tejlomac des Vieillards. 

Pour les foibleffes des Vieillards qui proviennent des douleurs qu’ils 
teflèntent dans leur eftomac, vous terez des Pilules de cette manière. 
Prenez d’Ambre Gris, deux grains; de Mufc& de Safran, de chacun un 
grain ; de Laudanum trois ou quatre grains pour une dofc. 

Pour fortifier tejlomac. 
Prenez trois onces d’eau de Vie diftil léc quatre fois, vingt onces de 

fleurs de Romarin ; mettez-le tout daps un vale bien bouché, & faites- 
le diflillcr au bain-inaric l’cfpace de cinquante-heures. Il faut en prendre 
le matin a jeun une fois la femaine dans du bou illon a la viande. La dofc 
eft d’une drachme. On en frottera les membres infirmes. 

Pour tindigejlion d eftomac. 
Prenez deux onces de Séné, trois onces de Sucre fin, une once & de¬ 

mi de graine de Genièvre lèche, une once & demie de Tartre blanc de 
Montpellier, uneonce de Gingembre, reduilez leparement chacune de 
«esdrogues en poudre impalpable. Puis mêlez les enfemble Si enieimez- 
les bien de peur quelles ne s’éventent. 

On peut prendre de ces poudres quandonveut, lefoir, le matin, 
ail commencement ou à U fin du repas, fcdies ou dans un bouillon, 
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dans un œuf ou avec du vin , &: à chaque fois autant qu’il en peut tenir 
dans une noix. Si le mal prellc on en prend davantage. 11 vaut pourtant 
mieux le prendre vers le repas. Elles lètvent encore pour la fluxion du 
cerveau & la colique venteuiè. 

ESTRUFLER, Chien eftruflé. C’eft celui qui a un os de la hanche 
hors de fon lieu. 

É T A. 
ÉTABLE. C’eft un lieu couvert & fermé où on loge les beftiaux. 
y a des étables pour les bœufs ou vaches, pour les brebis, il y en a 

pour les Chèvres & pour les Cochons. Les étables doivent être chaudes 
en Hiver, Si un peu aërées en Été. Il ne faut point quelles foient en¬ 
foncées en terre, on doit leur donner de la pente pour laitier écouler les 
eaux. Le plancher de l’étable desChevresfcraunpeuéievéaudellusdc 
terre, pareeque l’humidité eft contraire à ces animaux. Pour ce qui eft 
de l’étable des Cochons, il n’cft point necellaire de 1e donner tant de 
peine, on la fait ou l’on veut. 

ÉTAGE. Terme de Jardinage. C’efl proprement un terme de bâ¬ 
timent d’où les Jardiniers l’ont emprunté pour marquer la conduite 
qu’ils doivent tenir à l’égard des Arbres fujets a la taille; ils difcnt donc 
qu’il r.e faut pas laiflcr monter trop vite leurs Arbres tant les nains que 
les efpaliers, mais feulement les lailfct monter petit-à-petit chaque an¬ 
née ; Sc ils appellent cela monter par étage. Onditaulli: étage de ra¬ 
cines , par exemple, il fùtlit qu’un Arbre ait un fcul étage de bonnes ra¬ 
cines, c’eft-à-dire, qu’il ait des racines (or tant tout autour du pied, de 
manière qu’il n’y en ait point de beaucoup plus hautes, nide beaucoup 
plus balles les unes que les autres. 

ÉTAIN. C’eft un métal blanc, luifant, malléable, plus dur que 
le plomb Si facile à mettre en fùfion, il eft très-fulphureux. On le tire 
de pldfieurs endroits de l’Europe & particulièrement d’Angleterre. On 
— iliftingue de trois lortes. Le premier eft l’Etain tel qu’il tort de la mi- 

, on l’appelle Etain plané, il eft molallc&ne rend aucun fon. Le fé¬ 
cond eft le commun. Ce ft un alliage d’Ecain, de Plomb, Ôc de Cuivre 
jaune. Le troifiéme eft un compolè d’Etain de Bifmuth, de Cuivre de 
Rofctte, & de quelque partie de Zinck, quelquefois on y ajoute du Ré¬ 
gule d’Antimoine. C’cft l’Etain tonnant, il rcllemble fort a de l’Argent 
quand il eft bien cornpofé. 

ÉTALON. ,Voyez. Haras. 
ÉTANG. Lorlqu’on forme ledeffcin de faire faire un Étang, il faut 

d’abord en choifir l’ailiete. 
Celle qu’on trouve la meilleure, eft l’endroit qui de (à nature eft lar¬ 

ge, lpaticux; enfoncé d’un côté & relevé de l'autre, afin qu’a moins de 
trais on en puiflè faire la chauffée. 

C’eft aufli ordinairement au bas des vallons oùilfautjetterfesvués 
pour ces fortes d’entreprifcs, afin que l’étang fe trouvent prefque natu¬ 
rellement creufé, on ne toit point obligé a beaucoup de depenfc pour 
le rendre parfait. 

Un Étang où l’on veut nourrir du Poiffon en quantité, doiy être pro¬ 
fond de huit â dix pieds d’eau, ou de quatre tout au moins. 

Un endroit comme je viens de dire, qui eft enfoncé, épargne beau- 
up de foins, de peines & d’argent pour ÿ dreflèr une chauflce ; car n’é¬ 

tant pas obligé d’y élever une haute muraille, il n’en coûte pas tant. 
Ce n’eft pas qu’on prétende qu’à l’égard r c cette chauffée, il faille ti- 

r au ménage ; car les meilleurs materaux ne font point trop bons. La 
chaullèe d’un étang doit fcrvir d’un demi mur pour arrêter l’effort des 
eaux qui s’y amaflent. 

Lorique par malheur, ou bien pour ayoir été mal conftruitc elle vient 
à manquer, on ne fauroit Aire combien cet accident caufe de perte, tant 
par rapport à l’eau, qu’au Poiffon quel le contient. 

Pour ce qui regarde la manière de faire une chauffée, onenlaiffcla 
conftruciion àceuxqitincfâvcntépaigncr, nifoins, ni matière qui lui 
convienne & qui n’ignorent point l’art de la rendre parfaite. On quitte 
une telle inftruélion , qui me fcmble inutile à un pore de famille pour 
defeendre dans d’autres particularitcz qu’on eftime lui être plus neceffai- 
resde lavoir. Ce font des obfcrvations que voici,&aufquelles on prie de 
faire attention. 

C^uand on fait faire un étang, il faut obferver d’abord d’y creufcr un 
foflé large & profond, qui en long prenne d’un des bouts de l’étang à 
l'autre, de bas en haut, au côté duquel feront plufieurs petites tran¬ 
chées penchantes du côté de la chaufièe, afin que les eaux s’écoulent 
dans un auttefollé, qu’on appelle le grand foflé, au bout duquel fera 
placée la bonde, pour fcrvir d’un entier écoulement a l’étang loifqu il 
eu fera necellaire. 

La terre qu’on tire des foflczfcrt pour la conftruélion de la chaufièe, 
ce qui épargne la peine de l’aller chercher plus loin. 

Les vagues de l’eau rudement agitée par les vents, frapent quelque¬ 
fois les bords de la chauflèc avec tant de violence qu’elles y font brèche, 

ce qui caufe du dommage à l’étang, à caufè de fon Poiffon qui fc perd 
par cet endroit. Ce qui tuineroit entièrement la chaufièe fi l’on ne rcmé- 
dioit bien-tôt à cet ineonvenient > en fàifant rétablir ces brèches h-tôt 
quelles font faites. Ou pour le mieux faire, afin <fe Je prévenir en plan¬ 
tant des pieux tout le long de la chaufièe, au milieu dclqucls on met 
de grofl’es bottes d’épines bien liées enfemble avec des oziercs. Cette in¬ 
vention faifant comme un contre-mur qui eft élevé a 1 endroit ou les va¬ 
gues frapent le plus, garantit la chawlièe des coups quelles peuvent 
lui porter. " 

Les chauffées qui font faites de maçonnerie, font hors de 1 atteinte d* 
la violence de l’eau, pourvu qu’on n'y au rien épargne. 

Dans les lieux où le pavé eftcommun, on doit toujours en revêtit le 
defl usde la chauflèc pour empêcher dans de grands debordemens d’eau. 
qu’il n’en toit endommagé- ... 

Ce n’cft pas que ce pave fou toujours lui-même a 1 épreuve de l’impe- 
tuofits de l’eau. Quelquefois il s’y trouve bien dérangé. Ce qu’on peut 
n’anmoins prévenir fi l'on fait deux ouvertures aux deux bouts de la 
chautléc pour fcrvir d’écoulement ordinaire aux eaux de l’étang. Ces 
ouvertures étant allez larges pour y faire palier l’eau, loifqu’ il y furvicm 
quelque inondation. 
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On fauta aufG qu’il faut que ces ouvertures foient grillées pour empé- 

clict que le Portion ne lotte de l'étang par ces endroits. 
On obfcrvera de placer toujours la bonde à l’endroit le plus bas de la 

chaulîéc, au bout du folle dont on a parlé ci-deilus > afin de mettre plus 
ailémtnt l'étang a foc lorfqu’on le veut pêcher. , 

Au devant de cette bonde fera ui c grille de ter percée a.petits trous, 
pour empêcher dans ce grand écoulement que le Poillon ne le perde. 

Pour la façon des bondes, il y en a de tant de lottes qu’on laille a la 
iantailîc d’un chacun d’en faire faire comme bon lui femblera. 

Le principal entretien de l’étang conlifte a prendre garde que 1 eau ne 
$*ccouic point ihaI à propos. Oeil la choie la plus eilencieJlc ala vie du 

Poillon. ,, 
On aura foin de tems en tems devifiter la chaullee, d examiner 1 c- 

dufe & la bonde , & voir les grilles, afin que s'il y manque quelque 
chofe. on ne foit point palforeux de mettre les ouvrrers apres pour la 

faire racommodcr. _ 
Sur tout qu’il n’y ait point d’cndioit où on ne jette les yeux , « au 

tas qu’on s’aperçoive de quelque brèche, on fera prompt^à la faire re¬ 
parer , de crainte qu’il n’y arrive quelque choie de pis, ce qu on ne pour- 
roit imputer après qu’a la négligence de celui a qui appartiendrait cet 

*WIW bien empoiflonner un étang , il faut d’abord confiderer la nature 
du terroir ou il eft litué, car comme en tous lieux les terres naportent 
par indifféremment toutes lottes de graines, de même l’étang ne nourrit 
pas de Portion de toute clpece. - . „ r 

Dans les étangs où la terre eft fangeufe &limcnncu(c, v.vent&le 
p] nient beaucoup la Tanche , la Bourbcttc, l’Anguille, les Carpes, les 
Barbeaux & le Lanceron. Dans ceux dont le fond clt de labié ou d’arenc, 
le nourciflent fort bien les Loches, lesBrochets, lesPerchcs, lesGuar- 
dons ce les Carpes auffu Outre cous ces Portions il y a le blanc, lous le¬ 
quel nom font compris la Vandoife, le Meunier, le Chevcneau, le 
Goujon, lcVeron&laMenuiic. 

Ces fortes de Portions tnfcmblc s’appellent le Menu fretin de l’étang, 
comme la Grcrouillc & l’Ecrcvrflè en lont nommées les excremens. 

La nature du fond ainii conliderée, il ne rclte plus qu’a y mettre le 
Pülion qui lui convient; mais il y a une chofe qu'on a vû oblcrver en 
bit n des endroits, & à quoi très-mal à propos on ne prend pas garde en 
beaucoup d’autres, qui eft de ne mettre les Bto.hets que deux ans apres 
que ces petits Portions ont eu le loilir de lé fortifier & lé mettre hors de 
danger d’être dévorez pat leur cnnemi,& qu’ils lont beaucoup multipliés. 

Le Mois de Mai clt toujours le tems qu’on choifitpiour empoiflonner 
l’étang, à caulc que c’cft la laiton de trouver beaucoup de petits Poillons : 
ces animaux étant entrez en amour dès le commencement du Printems. 
Sans s’amulèr, comme il y en a, a vouloir philofophci lur le choix du 
Poillon, & s’arrêtant mai-a-ptopos a ce point, d’aller loin pour quérir 
de l’empoiflbnnement, prenez-en toûjours dansies étangs qui lont les 
plus proche du votre , cela vous épargne de la peine, & vous mer hors 
•dt danger de perdre beaucoup de ces petits Poillons, par la voiture qu’on 
eft obligé d'en faire. 

Mais afin de n’avoir recours qu’à foi-même pour trouver dequoi em- 
poillonntr fon étang, voici ce qu’on pratique. On a un endroit qui eft 
comme une clpece de vivier, dans lequel on mec tout l’cmpoiflonnc- 
ment qu’on a tiré de l’étang qu’on a pêché, pour l’y conlerver julques a ce 
que cet étang pêché foie en état de tenir l'eau, & d’y recevoir du Poiflbn, 
cela va comme on a dit, jufques au mois de Mai qu’on le retire pour le 
rtju.tr dans l'étang. 

Ln bouigognc on appelle cet empoilTonncment de l’Alevin, 4c par 
é timologie, le lieu ou on le conlérve comme on vient de dire, le nom¬ 
me un Alevinicr. 

Po. r due poiitivtmcnt la quantité des Po rtons qu’il faut pour empoif- 
for.ncr un étang, c’clt ce qui ne fe peut faire, puilque c’cft luivant l’efpa- 
cc de teire qu’il contient qu’on doit y en jetter. 

J’ai par tout ouï dite qu’on avoir déterminé ce point à une certaine 
quantité par arpens, 6c que c’étoit un millier des petits Poillons par 
eiiauin. Ün i’a vû pratiquer en bien des endroits, on s’en eft 
b« n trouvé. C’cft ce qui tait qu’on confcille de lé fervir de cette 
méthode. 

Tems oh ton doit faire la pèche de létang. 
Il n’eft pas portible qu’on pu,lie approuver en ceci la méthode de 

bien des gens, qui eft de nêchei leurs étangs trois ans après qu’ils les ont 
eui-o donnez : aufli quels l'oiflbns en tctiient-lls î & de quelle grofleur? 
c'rlï ùu Poillon qui n’a que la peau & l’arête, au lieu que s’ils attendoient 
jufqu'a la cinquième année, ils en auroient qui feroicnt beaux & bons, 
& ou’iis vendroientaudouble. Plulieurs prétendent qu’après les cinq ans, 
le Poillon: ne trouve pas fuffiiàmmenc dequoi vivre, a caulc du nombre 
infini de ces animaux qui,’y (ont engendrez pendant ce tems-la, & que 
la faim les obligeant de le manger les uns les autres, l’étang feioit bien- 

Lescrnq ans étant expirés, on fe difpofe de pêcher l’étang, d’en enle¬ 
ver tout le Po lion qu’on y trouve: & d’en garder tous les petits, appel¬ 
iez Alevins en Bourgogne, & en d'autres lieux Menmlaille, pourem- 
poiflonner dans le tems l’étang d’ou ils lortent. 

La laiton la plus propre pour pêcheries étangs , eftlcmotsdcMars, 
à taule que le Poifibn pour lors a plus de force a rclifter a la guerre qu’on 
lui fait, que dans un autre tems. „ .. 

La manière de le faire n’elf pas une chofe bien difficile, on fait qu en 
levant la bonde, l’eau s’écoule toute, & que le Portion qui n a plus ce 
grand elbacc qu’il avoitcoûtuinc d’avoir pour le promener , elttouten 
un monceau, 8c qu’avec des corbeilles, ou autres utcnciles, on ale 
p'ailir de le prendre. > , 

Pendant les cinq ans que l’étang eft empoiflonne, qu on ne s a- 
vife par tous les ans d’y aller pêcher; car au bout de ce tems on 
uoiroic tenir quelque ehofe 8c l’on fe tromperoit, ce n’eft pasquon 
ne puill'c quelquefois prendre un Eprevier &. dans une néceilite prcl- 
fante le jertci uans cet étang, nuis il faut que telle occafion arrive 
raiemeat. Un peu de patience en cela fait merveilles, & f°« fcut 

ETA. ETE. E T H. 
dire qu’un étang eft un endroit où tous les jours l’argent s’entafic en 
donnant. 

Du Vivier. 
Le Vivier eft une efpece de rcltrvoir oùl’onnouriit du Poiflbn pour 

la provifion de la mailon, & il eft a propos qu'il foit toujours litué en un 
lieu fort expoé au Soleil, & non jamais a l’ombre. 

Le Vivier ditlerre de l’étang, en ce que celui-ci eft fait pour rece¬ 
voir le pecit Poillon , pour l'y lailfer croître, au lieu que celui-là ne fer* 
que pour y conlerver ce.ui qui eft tout prêt a manger. 

On ne donnera aulli au vivier, du Poiflbn qu’autant qu’on jugera par 
la nature du fond qu’il en pourra nourrir ; car d’y en mettre trop , ce fc- 
roit l’expoiér à tomber dans une maigreur qui le rendroit dans la luitc de 
nulle valeur. C’eft ce qui fait qu’ann que les Poillons y trouvent lùtli- 
faromcnc dequoi manger, tous les jours on en retranche, ou pour la 
provifion de la mailon, ou pour envoier vendre au marché. 

Et pour faire un Vivier, on ne fait point qu'il y air u’autres mefures à 
prendre que dans la conftrucfion d’un étang; c'eft pourquoi fans qu’il 
loit bçloin qu’on ulè ici de redite, on peut y avoir recours. 

De la Mare. 
Une mate pour être propre a nourrir du Poilîon. doit avoir un en¬ 

droit pat où Ion eau puille s’écouler quand il en eft de befoin ; auti emenc 
elle ne contient qu’une eau trouble, qui donne au Poillon un très-mau¬ 
vais goût, & c’eft la railon pour laquede on la vuide tous les quatre ans 
pour la curer entièrement. 

Cette marc ne fera point trop proche de l’é*goùt des fumiers, crainte 
que la mauvaile eau s'y écoulant en trop grande abondance, le Portion 
n’en contracte le goût. 

Le plus ordinaire de l’empoilfonnement de la marê, eft beaucoup de 
Chevcneau, un peu de Tanches & moins de Carpeau, a caufe que ce 
dein.cr eft plus fiijet que les deux autres à fentir la bourbe. 

Dans le commencement qu’on aura empoillbnné la mare, on aura 
foin que les Canes, ni les Oies n’aillent point le promener dcllus; car il 
clt dangeieux que ces animaux n’engloutillcnt le petit Portion qui y cil. 
Si auquel ils font une charte continuelle. 

Au bout de deux ans un pere de famille peut en pêcher du 
Pcillon pour lui , puifquc telle mare n’eft empoifl’onnee qu’a pareil 
dellcin, & non pas pour en tirer les avantages qu’on a lieu d'clpeier 
des étangs. 

ETE. 
ÉTERNUEMENT. C’eft une aélion caufée par le mou¬ 

vement convulüf du diaphragme, qui fort à faire fortir ce qui 
peut être contenu dans les poumons, dans la trachée artère 8c dans 

Éternuer eft quelquefois utile, quelquefois nuifible, il eft utile au 
déclin de la douleur de tête, a la Phrenelie, à la Léthargie, auCaie, 

l’Epilepfie, à l'Apoplexie, aux maladies des nerfs, aux èblouillèmens. 
_u hoquet qui vient de p lénitude. Il nuit aux Catharrc:, a la Poitrine* 
aux Poumons, aux Côtes, & a toutes les maladies du cerveau, devant 
qu’elles foient mûres. 

Il y a plufieurs choies extérieures qui font éternuer, mais ce qui l’cx- 
:ite au dedans, ce n’eft que la chaleur, ou l’humidité. 

Ceux qui/fe portent bien , n‘éternuent point la nuit. 
Une femme qui eft tombée dans des vapeurs de mere, feraauflï-tôe 

guérie, ii elle éternue. 
Si dans quelque maladie où il eft neceflairc d'éternuer, & que l’on 

donne dequoi pour exciter l’cternuëmcnt fins qu’il arrive pour cela, c’eft 
i très-mauvais figne. 
L’éternuëment arrivant au corps rempli d'humeurs, & dans les corn- 

mcncemens qu’elles diftillent par le nez, il n’cft pas d’un bon augure. 
Pour empêcher d'étemucr. 

Qui voudra s’empêcher d’éternuër, n’aura qu’à fe frotter le front, otr 
lesyeux, ou le col. Si a force d'éternuer l'on connoic que cela vienne 
de chaleur, on n’aura qu’a cirer par le nez de l'eau Rofe mêlée avec tant 
lbit peu de Vinaigre ; s’il vient de froideur, l’on fentira du Laurier ou 
del’Ams, ou del'Abiinthe. 

I. Les feuilles, ou le jus de Bafilic mis dans le nez arrête auflï-iôc 
l'éternuement. 

III. Prenez un peu d’Elébore blanc, ou (l’Euphorbe mis en poudre, 
Sc en fouliez avec un tuyau dans le nez. 

Pour faire étttyuér. 
Prenez fleurs de Muguet & d’Elcbore noir de chacun égales parties* 

pulverifez bien chacun en particulier, puis mêlez cnfemble : cela fait, 
on en peut faire un coullinetavecdc la toile bien déliée, ou bienenmcc- 
ttc fur de la laine. - 

E T H. 
ÉTHISIE. Pour guérir cette maladie, prenez du Mercure doux 

fublimé, avec écailles d’Acier, parties égaies, pulverilëz-lcsimpalpa- 
blemcnc fur un marbre, ajoûtez-y autant de Sucre que des deux broies 
& mêlez enlémble. Puis faite: -en une pâte bien dure avec de l’au Rôle ou 
de l’eau de Candie, dans laquelle vous aurez fait dilloudie de la Gommé 
Adragant, l’aupoudrcz un peu de Sucre furie marbre, & c.cndcz votre 
pâte aelfus de la grandeur de l’ongle de votre petit doigt, épaifle comms 
une Fève, du poids de vingt-cinq grains. 8c faites-la lécher a l’ombre 
fur un papier. 

L'ujagc. Faites une fiinple collation fur les quatre à cinq heures,&vers 
mmu,t vous avalerez une de ces Tablettes, vous boirez un veire de 
viu pur pardcllus, & vous vous coucherez. Le lendemain prenez un 
bouillon a neuf heures a vone ordinaire, 4c continuez en laillant deux 
jours d’mtcivale. 

Propriété*. Ce remède guérit les fièvres quotidiennes, tierces, l*Hj 
dropilic, les vus, il purge les reins, & emporte toutes les impur-,' 
du corps. 1 

Éthisie defe/perée. Prenez du petit Lait de Beurre , lailfez-le à 
l’air la nuit pendant nx heures, pu;-, battez le fortement, ôtcz-enl’é 
cume, & ajoûtez-y dex gros de bold’Armcnieen poudre fubiile fe" 
nuncesd’Orties, Canellc, le tout en poudre, de chacun un demi gros] 

buac 



ET R. ET U. EVA. EUC. EVE. EUF. EUP. EXC. EX'O. &c. zpj 
Sacre Rofat demi once, mêlez bien le tout, & donnez de cetre mixtion 
toutes les huit heures, remuant bien la drogue auparavant. Remède 
éprouvé. 

E T R. 
ÉTRONÇONNER. C’eft couper entièrement la tête à un ar¬ 

bre , cnlbrtc qu'il ne (bit plus que comme un tronçon, & cela arrive, 
lo:t quand on les veut greffer en poupée, Toit quand la plupart des bran¬ 
ches de la tète venant a mourir on a lieu de juger que Parbre reviendrait 
beau s'il étoit un peu baille. Cela (e pratique fort a l’égard des Ormes, 
desNoiers, des Châtaigniers, & même des Pêchers, dcsAibiicoticrs, 
&c. 

É T U. 
fi T U V É E ou GRIBLETTE. Maniéré de faire une étuvéc. 

Prenez par exemple une poirrine de Veau, ou une pièce d’autic vian¬ 
de, fa,tes-ydes entailles (i elle eltépailfe, ou coupez-la par morceaux. 
On peut l’accommoder de la façon des Poulets, ou d'autresOilcaux, 
âiant aplati l’eftomac. Mettez la viande dans une terrine, ou dans un 
pot avec de bon bouillon, ou de l’eau tant qu’elle fumage environ trois 
doigts ou plus, enlorte qu’il y en ait allez pour cuire la viande, lâns 
qu’il loit befoin d’y en mettre ; ajoûtez-y un demi quarteron de moelle 
ou de Beurre, s’il en ell befoin, du Sel, trois ou quatre Clous de Gé- 
rofle, un peu de Poivre, une feuille de Laurier, unbrïndeThim, une 
Ciboulette, ou un Oignon, un demi quarteron, ou environ de petit 
Lard, & faites cuire le tout enlèmble, retournant la viande de te ms en 
teins, même dès qu’elle commence à cuire. 

Quand la viande lcra cuite a demi, ajoutez-y des Afperges rompues, 
ou ceux ou trois culs d'Ai tichaux pelez Si coupez par quartiers ; on peuc 
mettre aufli des Champignons. Rcmettez-y du bouillon ou de l’eau 
chaude s’il clt beloin; quelques-uns y ajoutent un demilèptierdevin, 
mais il rend I* viande coriace, & il n’elt bon qu’avec le Veau. Faites cui¬ 
re tout cnfemble parfaitement, enlorte que la làuce ne demeure ni trop 
longue ni trop courte. Avant que de i'ervir il faut ôter l'Oignon & les 
herbes fines. 

St c’ell du Veau que l’on ait fait cuire de cette façon, vous pouvez y 
ajouter ihr la fin une (âucc blanche de jaunes d’Ocufs, & de Verjus dé¬ 
liiez enfemblc, au lieu d’y mettre du vin. 

On peut aulli farcir une poitrine de Veau, puis la faire cuire entre 
deux plats ou dans une terrine avec du bouillon du pot, oudel’eau, ou 
quelques tranches de Lard, y mettant le relie de l’affailonnement com¬ 
me un peu de moelle des Alperges, des Culs d’Attichaux, & fur la fin y 
ajoûter une fauce blanche, & tenir encore quelque tems la terrine fur la 
cendre chaude, fans faire bouillir cette lkucc, pour empêcher qu’elle ne 
tourne. 

ÉTUVES. Il y en a de deux fortes; favoir, les artificielles, dites 
Hypocaujlum, dont nous parlons ici prefentement. 

Les étuves artificielles ne lont autre chofe que des bains fecs, dont on 
fc fert pour quelque partie particulière du corps; mais le plus grand ula- 
ge qu’on en fait, ell pour tout le corps. Elles produifenc de très-bons 
effets lnrfqu’elles font modérées; car elles excitent les lueurs par 
leur chaleur, au moïen de laquelle les pores font ouverts, les humeurs 
atténuées & fondues, les cxcremens répandus par toute l’habitude du 
corps diffïpez, & enfin tout le corps échauffé Si dcllèché. D’où vient 
que, comme elles font contraires aux perfonnes chaudes & grêles, Si 
aux malad.es chaudes, elles font très avantageufes à celles qui lont gral- 
l'cs, & aux maladies froides. 

Elles font propies non feulement aux maladies veneriennes, mais 
anffi aux donleuts des membres, tant univerfelles, que particulières; 
aux Rhumatilmcs, & même aux Paralifies. 

La matière des étuves artificielles n’elt autre chofe que la chaleur de la 
braife , ou celle des briques, ou autres chofes lemolabks échaufées, 
dont on fe fert diverfement, & dans divers vaillcaux&inftrumcns que 
chacun peut inventer félon la fantailie. 

Mais pour s’en fervir utilement, il faut premièrement avoir été pur¬ 
ge, & prendre garde quclacoétion des alimens ait étéfaitc auparavant, 
faute dequoi les humeurs étant pouffées vers la luperficie du corps, pour- 
roient cauferdes pullules, des tumeurs & des obftrudionSurtoutil 
faut avoir foin de faire recevoir à propos au malade la chaleur ncceflàire, 
& fa:re enforte quelle foit proportionnée à la maladie Si aux forces de la 
personne qu’on traite. Car s’il arrive qu’elle foit immodérée, elle caille 
pour lors de très-mauvais effets, parce qu’elle atténué le corps, qu’tllc 
le refroidit, & qu’après avoir épuifé la chaleur naturelle, elle abat en¬ 
tièrement les forces du malade. Voyez Bain. 

EVA. 
ÉVANTAIRE. EU une maniéré de panier fans anfe, long d’envi¬ 

ron trois pieds, large de deux, fait allez groflîcrement d’olîcr vert. Les 
marchandes de fruit & d’herbage s\n fervent pour porter vendre leur 
marchaadife dans les rues. Elles attachent cet évantaire avec deux cordes 
quelles fe paffent fur le col ou fous les a.ffelles. 

ÉVASER. C’eft le terme dont les Jardiniers fe fervent, pour dire, 
qu'il faut ouvrir dans le milieu un arbre qui fe ferre trop, ou pour dire 
qu’un arbre s’ouvre trop. Ainfi ils dilènt que naturellement les Poiriers 
ce beurré s’évalent trop, qu’il faut prendrefoin de les referrer ou rapro- 
chcr. Ils difent aulTi, que les Poiriers de bourdon fe ferrent trop, & qu’il 
les faut ouvrir & évaièr. 

EUC. 
EUCHARISTIE. Comme l’Euchariftie ell lafourcedctouslcs 

biens même temporels pour ceux qui en ufent bien, elle caufe de grands 
maux & même la ruine des familles, des infirmités, des maladies, & 
la mevr même à ceux qui en ulènt mal, comme on le peut voir dans 
S. Paul j Cor. 2. ideo dormiunt mulet. Or ceux-là abulènr de la divine 
Euihariltic qui s’en aprochent après une confelïion lans douleur, fans 
anurdement , fans intégrité , qui reçoivent ce Sacrement fans dévo¬ 
tion, fans un amour dominant de Dieu, dans l’habitude du péché mor¬ 
te!, ou les occafions prochaines de le commettre. On abufe encore de 
ce trefor de grâce, & on le ineprife en manquant de refpeét en fa pre- 
fence» en négligeant de le vilicer & de lui rendre fis hommages, d'al- 

lïffcr au facrifice (ilutaite de l'Autel, d.ffcrant de le recevoir des années 
emieies & ne ptnant aucun loin de la décoration des EgLfcs&des cho¬ 
ies qui lavent au divin làctifice. 

EVE. 
É V E R R E R. C’eft ôter un nerf de ddfous la langue d’un Chin. Cette 

operation .liant été faite a un Chien, il ne mord jamais, fût-il enragé. 

EUFRAISEou EUPHRAISE,'cn Latin Eupbrafea. 
Defcription. C’ell une petite herbe qui croît d’ordinaire a la hauteur de 

h main, fes feuilles font petites, crêpées, dentelées tout à l’entour, 
allringentcs & un peu amtres. Saaige ell menue, & rouge. Ses fleurs 
lont blanches tirant quelquefois fur le rouge. 

Lieu. On en trouve dans les bois. Elle tieurit quelquefois en Juillet, 
& quelquefois en Août, fuivanths (allons. 

Propnétez. Sa principal vertu eft pour les yeux: d’où vient quequel- 
ques-uns l’appellent l’herbe des yeux & Ophtalmies. On fait bouillir 
1 Eufraife uai s le moût jufqu’a ce que le vin loit fait, ce vin elt admirable 
pour éilurcir la vue a toute'.orce deperfonne&d’egc , li l’on continue 
de s’en fervir. L’herbe mangée verte ou feche y ell aulli bonne, quand 
on en mange long-te nsdans les viandes. 

file elt luiguiiere pour l’ombrage, larmes, cararaéle, defluxions & 
débilité des yeux, tant appliquée queprile par la bouche. L’or fut une 
poudre de fes feuilles dellèchécs , laquelle prile Souvent par la bouche 
avec un jaune d’oeuf conforte & aide meivcilieulcmcnt les yeux malades. 
On ctlime beaucoup pour cet effet le vin auque 1 l’Eufraile a trempé lang- 
teins, ou là poudxe ulèe avec du vin, niais la poudre feule o.i la décoction 
làns vin, cil un reméue beaucoup plu; alluré que le vin, amii que nous 
avons expérimenté, d’autant que le vin par (es vapeurs remplit le cer¬ 
veau, & émeut les ca-.ai rcs. Pour évita celail faut tremper le vin dans 
de l’eau de Fenouil, ou y mêler du Sucre. Arnaud de Ville neuve, allure 
qu’a la longue il a guéri un vieillard qui avoir déjà perdu la vûë, avec un 
liequent uiage des feuille de cette herbe tant vertes que lèches, tanten 
boillôn qu’en aliment. 

EtJP. 
EUPATOIRE, en Latin Eupatorium ou Agrimonia. 
Defcription. Cell une plante qui n’a qu’une icule tige, chargée de 

branches dures comme du bois, noirâtres, minces, droites, velues, 
hautes d’une coudée, & davantage. S .s feuilles rellcmblent a celles 
de la Quinte-feuille , ou à celles du Chanvre. Elles font divi.ées en 
cinq autres ou davantage par égaux intervales. Sa graine vient depuis le 
milieu de la tige jufqu'eii haut, elle eft vtlaë, tournée vers h terre, Sc. 
le prend, quand clic dllcche, contre les habits. Scs fleurs lont jaunes 
& rangées en épis. 

Lieu. Cette plan e naît auprès des haies. Elle fleurit en Juin & Juillet. 
Propriètez. L’Eupatoire [contient du Sel & de l’huile en allez grande 

quantité. Ses principes actifs l'ont mêlez avec beaucoup de tare & peu 
de flegme, ce qui rend la plante deterlîve, alhingcnce par le venue & 
apentrve par les urines] elle a des pairies fubtües, làns chaleur, & a la 
puillàncc d’incifer. Sa graine bûë dans du vin ell bonne au foie , à la uif- 
l'enteric & aux morfures des Scrpens ; là décodion faite dans du vin, bûë 
au poids de lix onces, ell admirable contre la rétention d’urine, l’eau 
dilhllée des feuilles ell bonne a la toux, alapoitrine, alajaunùie, àla 
fièvre, & fur tout a la colique. 

EXC 
EXCROISSANCE DE CHAIR. Remède pour les faire tom¬ 

ber fans douleur. Mettez en poudre pour un liard d’Alun , ajoûtez-y 
un peu d’eau pour le faire fondre, trempez dans cette eau deux fois le» 
jour la paitie ou ell l’cxcroillàncc, elle s'arrêtera, s’endurcia & devien¬ 
dra en cal us , Si telle tombera au bouc de huit jours. Il faudra enfuirc 
traiter la plaie avec l’onguent ordinaire fans craindre que l’excrcullàncc 
revienne. 

E X O. 

EXORCISME contre les Tempêtes, les Rats, les Sauterelles 8c 
antics fléaux. Voyez Tempstes. 

E X P. 
EXPOSITION. C’eft le terme dont on fe fert pour marquer 

l’endroit heureux ou le Soleil donne, & l’endroit malheureux où il ne 
donne que peu, ou point de tout. L’cxpolitlon du Levant, c’efl la 
mura lie qui reçoit les rayons du Soleil depuis le matin ju'.qu’à midi; 
l’expolition du Couchant, eft celle où le Soleil donne depuis midi jut 
qu’au loir; l’expoiition du Midi cft celle où il donne le pluslong-tem« 
dans toute l’étendue de la journée: l’cxpofition duNort cil celle où J 
donne le moins. 

E X T. 

EXTRAIRE. Terme de Chimie. C’eft fcparer la partie pure d’a¬ 
vec la grolfiere. 

EXTRAIT de Genièvre. Ï1 eft excellent contre la pelle, & ceft 
pour cette raifon qu’on l’appelle vulgairement le Thériaque des Pailans, 

en voici la préparation. . . , ., 
Prenez la auantité que vous voudrez de graines ou baies de Geniè¬ 

vre, pilez-les bien dans un mortier de marbre • mettez-les enfuirc dans 
une pocle, & verfez-y de l’eau bouillante de fiwte que lie lurrage. Fai- 
tes-les bouillir durant une demi heure entière.- aiez un morceau ou pe¬ 
tite pièce de toile neuve, avec laquelle vous coulerez cette décoftion, 
& en tirerez l’cxpreflîon avec une ptefle Ce a lait , piencz tout ce 
qui fera coulé & exprimé, remctrcz-le dans lamemeroele, ou dans 
une aune, pourvû quelle foir bien nette, puis mettez cette poele lut 
le feu , pour faire évaporer l’inutile , jmques a ce que la mar.cre ait 
aquis par l’ebullition la confidence de Miel , ajoutez lut a hn de la 
coétion du fncre àdilcretion pour le rendre plus agréable ; quand l’extrait 
de Genièvre 1er t achevé, vous le couler verez dans un pot, pour vous en 
fervir au befoin. 

U en faut prendre de la grofleur d’une Fève, le matin a jeun, &nc 
rien avaler de trois heures. 

Vertus & propriétéz de cet extrait. Voyez le mot de Genievre, 
Uo lij F. 
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-, A 15 R K QU K- 
'r^ Description. C'cft une plante, 

1 A ^ jU: "y farfW petite, branchuc, hautede deux 
. \ pieds, quia fcslcui'Jtsfcmbla- 

blés au Serpolet. Scs fleurs font 
cÿ. ïi attachées a la tige par interval- 

q.j| ;J W’xjHbS les comme celles du Marrube,& 
‘"'".P II fi! . A": reflèmblcntàunpieddcLis. 
, \fjèi |JF Lieu. Cette plante croit dans 

les lieux pierreux. Elle fleurit 
"J l-v^'©• h au moisd’Août. 

nÇjP Propriétés. L’herbe prife en 
V 4 ! \ breuvage cil excellente contre 

W - i-jJjsâPil la morlurc des Scrpcns.aux con- 
ii > ~Ii~ - i „,wwHM.1WI vulfions, ruptures, & contre la 

difficulté d’uriner, elle provoquées mois,& fait fortir l’enfant du ventre 
de là mere, particulièrement fl on la prend en breuvage pendant quelques 
jours. Elle fait tomber les verrues longues. Etant cuite jufques a la con- 
fomption de la ttoifiéme partie, elle veflèrre le ventre ; pour ceux quifont 
enfièvre, il la faut cuire dans de Teau, 5: pour les autres avec du vin. 

FAC 
FACTEUR des Marchands. Voyez Commis. Vous y trouverez 

leurs obligations, & ce qu’ils doivent faire pour s’aquitter comme 3 faut 
de leur emploi. FAI. 

FAIANCE. EmFAYANCt. 
FAISAN. C’eft tmOifeau qui eft de la grofïeur d'unCoq. Haie 

bec recourbé, & fes plumes piroiflênt de viverlès couleurs. Sa chair eft 
délicate & fort recherchée. 

Les collèteurs font la guerre aux Faifans, quand ces Oüeaux vont 
m.ipger pendant le jour dans les Blés mûrs, ou bien lorfqu’ils cherchent 
leur pâture dans les bois où ils fe retirent. On commencera par enfeigner i 
de quelle façon ils les prennent à larentrée des bois quand ils y retournent 
après avoir mangé. 

Le colicteur qui (è mêle de certe chafle fait bien les heures que les Fai¬ 
fans doivent fortir des bois pour chercher le grain dans les champs. Leurs 
heures ordinaires font le matin au Soleil levant, à onze heures ou àmidi, 
& au foir une heure ou deux avant que le Soleil fe couche. 

Celui qui les veut prendre ne manque pas d’avoir proviflon de col¬ 
lets ou lacets de crin de Cheval, & s’en va dès la pointe du jour écou¬ 
ter de quel côté il entendra chanter les Faifans, ou U fe rend afin de 
les voir fortir du bois; & s’il en fort quelqu’un, il va fecrettement cher¬ 
cher l’endroit, & l’aiant connu 3 y met deux ou trois collets, l’un à 
{date terre, & les autres à la hauteur du jabot de l’Oifeau. De forte 
qu’il ne puiflè palier fans mettre la tête dans quelqu’un, ou fc prendre 

FAI, 

par les pieds s & s’il y a plufieurs endroits où un Fai fan puille pafTer il 
met à tous de quoi l’arrêter. Puis il fait le tour bien lo n dans le champ. 
& lé trouvant à peu près vis-à-vis du lieu où il croit que le Failkn eft arrê¬ 
té pour manger, il fait un peu de bruit avec les mains, ou avec deux 
pierres qu’il trappe l’une contre l’autre, approchant toujours vers le bois 
où lont tendus les collets. Aullï-tôr que l’Oifcau l’entend, il fuit pour 
fe fauver dans le bois. Si paflànt la tête dans un des collets, il fe prend 
par le col & s’étrangle, ou bien il met les pieds dans le lacet, &l’cmpor- 
tant avec loi il demeure arrêté par le pied. 

Il eft à remarquer ouelesFaifans ne volent jamais, s’.lsn’y fontfor- 
cezj car lorfqu’3s veulent changer de lieu, c’eft par la courlè. & non 
par le vol. Poux ce qui eft desautres heures du jour loKque le Paifan veut 
tendre (es collets, il lê met aux aguets pour les voir fortir, & fait la mê¬ 
me chofe qu’au matin ; mais avant que de s’y amufer , il regarde tout au 
long du bois du côté dufilé, s’il a’y aura point de muces ou lènticrs qui 
foirnt battus des Faifans, afin d’y mettre les collets &lacets. 

jtntre manière Je prendre les Tai/ans dans un bois fans les bleffer, peur 
en peupler quelque autre lieu. 

Plufieurs petfonnes ont des bois dans lcfquels il y a abondance de Fai¬ 
fans, & qui feroientbicnaifesd’enpouvoitprendiédcvifspouren peu¬ 
pler quelque autre terre ou il n’y en a point. Si vous avez ce deflem-la] 
fervez-vous de la maniérequi vouseft propoféc par les Figures fuivantes! 

Cherchez en endroit dans votre bois où les Faifans fe tetirent ordi¬ 
nairement, ce que vous connoîtrez en les entendant chanter le matin, 
ou lorfque vous trouverez-de leur fiente à terre au long des petits fen- 
ticts par où ils courent, principalement après laïo fée. Lorfque vous 
aurez reconnu le lieu, voyez s’il y a quelque arbre où il fo.t ailé de 
monter, & d’où vous puiflkz avoir la vûc fur les petits chemins & fen- 
tiers par ou doivent courir les Faifans. Quand vous aurez trouvé l’arbre 
commode, & le lieu propre pour les prendre, apâtez au long de ces pe¬ 
tits cheminsc’cft-à dire, qu’il faut jtteer du grain pour les y attirer, & 
en mettre cinq ou fix bonnes poignées en un monceau dans un bel 
endroit, où tous ces petits chemins aillent fe rendre} & loi Ique vous 
connoîtrez que les Faifans y auront mangé, allez àlapointe du jour ten¬ 
dre en cette forte. 

Suppofez que les deux lignes B C, & EF foicntlesdeux bords du pe¬ 
tit fentier ou chemin, aïez plufieurs petits haliers longs de quatre ou cino 
pieds, comme celui qui paroir dans la Figure ci-après: piquez-lcs à tra¬ 
vers le chemin B QE. Faites de même à tous les fentiers qui vont fe ten¬ 
dre au principal lieu apâté. Ctlafait, montez fur l’arbre qui eft à l’en¬ 
droit marqué de la lettre M. où vous écouterez fans remuer ni faire de 
bruit, & prenez-garde, loifqu’3 y aura un Faifan pris, de lôter 
promprement. Car auffi-tôt que les Faifans fe fentent arrêtez, ils fc dé¬ 
battant Si font un bruit qui épouvante les autres. 



FAI. FAN- 
Le premier faifan qui trouvera le commencement du grain que vous 

avez jette tout le long du chemin appellera les autres pour inenger , 
& courant par dedans les {entiers il fe prendra dans les} filets. 

Si vous ne trouvez pas d'arbre commode comme on a dit ci-devant> 
vous pourrez tendre vos filets, & vous Leti:er à l’écart, & quand filera 
tout-à-fait nuit,y aller voir ; mais la chofe n’eft pas fi allûtcc que quand 
on elt prefent ; parce que les premiers pris, comme on a déjà dit, épou- 
ventent les autres. De plus il peut fe rencontrer quelque animal qui les 
tuerai, ou bien ils fe blelferont dans les filets a force de fe debattre. 

Et fi vous n’avez ni haliers ni pochettes, & que vous n’en vouliez 
pas faire , fervez vous d’une vufe de Payfan , avec laquelle ils üivent 
tuqn prendre les faifans dans les bois avec des collets. La fécondé fi¬ 
gure vous montrera la maniéré de les tendre. 

Ayez pluiieurs collets, ou lacets de crin de cheval, attachez-en un com¬ 
me vous le vo tez au piquet i. f. vous attacherez tous les autres de la même 
manière. Faites pluiieurs petites haies CGF. tout au travers des petits che¬ 
mins quivonc tendre au principal lieu apâté, & laiflèz au milieu de cha¬ 
cune elpace G. qui foit juftement la pafléc d’un faifan, piquez fur le bord 
de cette palfée un piquet f tnlbrte que le collet qui y cil attaché, foit 
tout à plat fur la terre, & ouvert en rond; mettez par-deffus un petit 
bâton lettre e. pour le tenir un peu élevé, enforte qu’un oileau/rc paille 
palier làns emporter ce lacet avec le pied ; il ne faut pas que ces petites 
haies foient plus hautes que lix pieds ou neuf tout au plus. 

Il cft certain que le premier faifan, qui en cherhant le grain palfe- 
ia par quelqu’une de ccs haies , fera pris de liu-même par les pieos ; 
mais il laut être prompt à lin retirer , parce que s’il ne fe prend que 
d’un pied , il pourra fe rompre la jambe à force de fe debattre. Le 

, Payfan qui ne fc loucie pas de les avoir vivans , met un lacet Si un 
collet élevé , afin que le faifan fe prenne par le col ou pat le pied. 

La maniéré de faire ces petits haliers le trouvera décrite dans le mot 
H A LIER. 

Si vous trouvez ces filets trop difficiles à faire , ou incommodes à 
tendre , vous pourrez avoir des poches ou pochettes, & avoir autant 
de verges que de filets. Ces verges feront longues de cinq ou lix pieds, 
& moins gtoifes que le petit doigt. Vous tendrez le tout comme ilpa- 
roît dans la figure ci-joiijte. Coupez les deux bouts de chaque ver¬ 
ge en pointe , & piquez-les aux deux bords du chemin 4. 3. enforte 
que la verge foit comme une porte ronde, étendez le filet tout au tra¬ 
vers du chemin , puis prenez la ficelle qui palfe dans la boucle 4. du 
filet, & l’attachez au bas de la verge , tout au rais de terre ; liez aul- 
fi à l’autre côté du chemin au bas de la verge , la ficelle 3. qui palfe 
dans la boucle nombre 3. & prenez le bord du filet 6. ou 7. que vous 
lèverez & poferez fur le haut , nombre 1. de l’arçon , de façon qu’il 
tienne fort peu > ficôt qu'un faifan donnera dedans il fe prendra plus 
facilement qu’au hallier ; mais il pourra auffi s’échaper fi l’on ne l’en 
Ecrire promptement. 

Maniéré daprêter le Faifan. 

Le faifan cft un fort bon mets, qui fait honneur fur la table. 

Faisan Rôti. 

Ayant plumé à fec&vuidé le faifan, il faut le piquer de menu lard, 
le mettre à la broche, y faire une fauflc avec du verjus , du ici & du 
poivre , ou avec de l’orange , & le fervir fims autre façon. 

Faisant/,* faujfe de Carpe. 

Après avoir troufle & bardé un faifan d’une bonne barde de lard, 
vous le ferez rôtir ; mais vous prendrez garde de ne laiflèr pas trop fe- 
chcr. Dans le tems qu’il rôtit, mettez dans une cafferole des tran¬ 
ches de veau & de jambon , de l’oignon coupé par rouelles ; un peu 
de perlil & des herbes fines. Prenez enfuite une carpe vuidée & 
écaillée , & l’ayant coupée par morceaux vous l’arrangerez dans la 
même callèrolc que vous mettrez fur le feu , jufiju'à ce que le tout 
ait pris couleur. 

Veifcz alors dans la caflcrole du jus de veau ; & deux verres de 
vin ; jettez-y auffi une pointe de rocambole , des champignons , des 
truffes hachées & quelques croûtes de pa n. Quand tout cela fera cuit, 
vous le pallérez à l'étamine , & vous ferez cmortc que la fauife foit 
un peu liée. 

Lorlque la fauife fera aprêtéede cette manière, vous débarderez le 
failan Si le mettrez dedans , ou vous le laillèrez bouillir cinq ou iix 
touillons , puis vous le fervirez tout chaud. 

FAN. 

FAN ou F A O N. C'cft le nom qu’on donne aux petits des biches, 
des daines & des chevrettes. 

FANE Si FEUILLES. Ccft la même chofe , & on s’en fert 
indifféremment a l'égard des plantes. La fane ou feuille de cette plan¬ 
te cft différente de celle de cette autre. 

FANER,fe faner. Terme d’Agriculturc.qui fe dit quand les feuil¬ 
les des plantes & des arbres, au lieu d’être droites Si étendues , comme 
(ont celles des plantes qui le portent bien, font au contraire renverfees, 
ou en quelque façon pliées & flétries ; ce qui marque que l'arbre fouf- 
fre Si a befoin ft'arroicment, ou marque que la plante n'a pas encore 
fait de racines ; ainli les premiers jours que les melons & concombres 
font plantez, ils fe fanent fi le folcil leur donne for la tête ; ainli les 
choux , les chicorées Si les laitues , Sic. paroiilènt fanées julqu’à ce 
qu’ils ayent commencé à faire de nouvelles ratines à l’endroit où on 
vient de les planter : il faut avec quelque poignée de vieux fumier 
couvrir la cloche du melon nouveau planté pour 1’einpéchcr de fe fa¬ 
ner. . Ainli l'oranger ayant befoin d’arrefement à les fouilles un peu 
fonces, demande de l’eau, Sa. 

FAR. F A U. F A Y. F E B- 

FAR. 

yFARCIN. C’eft une maladie des chevaux , qui fc fait connoître 
par une tumeur accompagnée d’un filcere caufé par un virus très-dan¬ 
gereux. Il y a pluiieurs forces de farern ; favorr, le far cm cordé, le far- 
cm volant, \e farcm en cul de poule Si\c farcin intérieur. Voyez. Chlval. 

FARINE. Lotiquon voudra faire moudre du blé pour avon.de 
la farine de garde , bn choilira celui qui fera le plus fcc. 

Cette farine étant ainfi moulue , on la mettra dans une huche ou 
dans des vaillèaux , & le lieu où on les pofera doit être fec. Sur tout 
il faut avoir foin que cette huche ou ccs vaillèaux lbienc bien fermez 
de crainte que cette farine ne s’évente, & qu’il n’y combe dedans quel-' 
que choie de mal propre. Si c’eft en Eté qu’on veuille conlèrver cet¬ 
te farine, on la mettra à la cave,pourvu quelle ne foit pas humide, 
ou bien dans un autre lieu qui foit frais. Si c’eft en Hiver, la boulan¬ 
gerie fuffira pour la garder. Enfin , il fera bon de la remuer quelque¬ 
fois , afin que l’air pailànt au cravers , empêche quelle ne s’attache 
l’une à l’autre , & qu’elle ne prenne un mauvais goût. 

Moyens pour garder la farine fans fe gâter. 

11 fautjetter parmi la farine des torches de pain graffes broyées. Les 
autres broycnr du cumin , & du fol en égales portions & en font de 
malles fcches , qu’ils mettent dans la farine. 

FARINEUX. C’eft un terme qui fe dit de certaines poires , qui 
pour 1 ordinaire ayant palfe leur maturité, ou étant venuis en mauvais 
fond n’ont plus la quantité d’eau & la fineffe de chair quelles devroienc 
avoir, ainfi dit-on d’un lanlac , d’un doyenné , d’un petit oin , d’une 
épine , Sic. Cette poire cft farinculè, cetcc poire a la chair farinculê. 

F A U. 

FAUCON. C’eft un oifeau de proye gros comme un chapon’, 
dont la coleur eft cendrée , brune ou noirâtre, & quelquefois roulfe. 

Quand on veut choilir un faucon, il faut préférer celui qui a la tê¬ 
te ronde , le bec court & large , les épaules larges , les plumes des 
ailes menues & déliées ,‘les cuiflbs longues, les jambes courtes & les 
mains longues , larges & grandes. 

On diftrngue lix efpcces de faucons; fivoir,le faucon ,1c o-erfeau 
le facrc , le lanicr , l’émerillon & le hobereau. Outre ces principales 
efpeces, il y en a encore d’autres aufquels on donne différens noms. 
Comme le faucon pèlerin , qui eft celui qui vient des pays étrangers, 
le fau'con gentil de pafl'age.qui vient des lieux circonvorfins , le fau¬ 
con mais , ou faucon royal, qui a été pris dans le nid, le faucon for 

ui a encore fon premier plumage, le faucon hagard qui cft un faucon 
er & bizarre : on donne encore à ce dernier les noms de faucon de 

repaire , ou de faucon branchier, 
FAUCONNERIE. Ceft l’art dinftruire les oiféaux de proie i 

Si de les employer à la volerie du gibier. Cette chaflè cft noble Si di¬ 
verti llànte. 

F A U S S E S-FL E U R S. Terme de jardinage, qui fe dit en fait de 
melons & de concombres. Ce font des fleurs au-deflbus dclquelles il 
n’y a point de fruit qui y tienne; car aux bonnes fleurs des uns Si des 
autres le fruit paroic devant que la fleur s’épanouiflè au bout,& fi le 
tems eft favorable le fruit noue , fi le tems eft mauvais , ou que la 
couche ne foit pas allez chaude , le fruit coule, c’cft a-dire , périt. 

FAUVE, bête fauve. C’eft un cerf, un daim & un chevreuil , y 
comprifes les femelles. ' 

FAUX-BOIS. Terme de Jardinier. C’eft la branche de l’arbre 
qui eft venue dans un endroit ou elle ne devoit pas venir , qui a fes 
yeux plats & fort éloignez les uns des autres , & qui communément 
devient beaucoup plus groflè & plus longue que toutes les autres de 
l’arbre, à qui elle vole une bonne partie de leur nourriture. C’eft pour¬ 
quoi nous difons, qu’il faut faire la guerre aux branches de faux-bois, 
a moins qu’on ait intention de rajeunir tout l’arbre fur une telle bran¬ 
che , & par conféquent d’ôter toutes les vieilles branches pour ne con- 
ferver que la faulle ou les fauflès. 

Faux-Fuyant. C’cft ce que l’on appelle une centc à pied dans le 
bois. 

Faux Rembûchement. Ccft lorfqu’une bête entre dan? un fort 
dix ou douze pas , Sc revient tout court fur elle, pour fe rembûcher 
dans un autre lieu. 

F A Y. 

FAY AN CE. C’eft une forte de poterie fine. 

Secret pour racommoder les f ayantes, les porcelaines & autres -ja/fiaux 
de terre cajfez. 

Prenez un blanc d’œuf, mettez-y gros comme une petite noix de 
chaux-vive écrafée bien menu , battez le tout enfemble & frottez-cu 
les morceaux du vaifl'eau call'é ; joignez-les enfcmble, & s’il cft poffi- 
ble , fcrrez-lcs avec une ficelle ou un fil , qui cmbrallé le vaillèau , 
laiflcz-les fecher pendant un jour , vous pourrez enfuite vous en fer¬ 
vir comme s’il n’avoit point été caflê. 

Si on a quelque gros vaillèau de fayance ou dc^ terre a racommo¬ 
der, il faut rendre la chofè moins liquide en y ajoûtart une plus gran¬ 
de quantité de chaux-vive ; Si fi un blanc d’œuf ne iuftir pas , on en 
prendra ce que l’on jugera à propos. 

F E B. 

FEBRIFUGES. Quoique Fon aità peu-prés fixé ailleurs la prife 
des préparations du quinquina, il ne faudra pas toutefois s’y arrêter 
tellement ou’.l ne faille oblèrvcr les âges & les temperamens ; car aux 
perfonnes fcches & maigres s aux petits encans & aux femmes groilès 
on en donnera un tiers moins qu'aux autres, qui leiont gro^foplets 
& dans la force de l’âge, j ‘ * 

fe- 



i96 F E B. FEC. r t, M.- 
Stemdtmtnt. Au troifiéme acccz de la fièvre tierce, ou double: ter- | 

ce les malades le feront ouvrir deux ou trois lois la veine,& leic. 
’“™1 en elt befoin. Après la Uigr.ee fuivra la pu*»*» 

r èe âinli qu'elle eft ordonnée au lieu ou l’on traite des drferen s 
lièvres intermittentes. Cela étant pratique , on prendra en Wate lu- 
reté le quinquina feulement dans les uucrmiffions; autrement la guc- 

r.» « *»■ <■, y»? 
deux ou troisprifes la filvrc n’c-ft pas emportée, il «c faudra pas laif- 
fer de continuer, étant fût qu’elles feront leur effet. ^quor^e U fie- 
vre foie emportée , il fera bon d’en continuer 1 ulage de quatre ours 
en quatre jours, pendant un mois ou fix femames , a&n de la diilipcr 
entièrement, & pour cela on retranchera les IkMees&le^rgatw^ 
à moins qu’il n’arrive quelque accident qui oblige a prendic d autres 

Qu nt à ceux qui auront la fièvre quarte,une feulefaignée fa®1* 
dansTé commencements mais aulli il faudra les purger beaucoup plus 

qUSu“ôurcsCSchofes on fe gardera bien de donner le quinquina après 
jTnZmationde poitnnc.ni a ceux qui auront quelque ulcéré ou 
aSlcez auxparks internes s mais il feratrès-éfficacc aux mdigcftionsdc 
Pcftomac, Lx aigrcurs&aux , icotemcnsqui provoquent a vomir , aux 
fièvres qui font ?c. ompagnees d’un fréquent hoquet, aux faims cani¬ 
nes , aux fiévics lentes , qui ne viennent point de la > & 
toutes autres maladies engendrées par des humeurs auesSc acides. 

On pourra le donner dans les fièvres continues,.enle 
foit dans la limonade , ou dans quelque utanne bicn ufraichilLncc 
foit av.c des pommes , des racines de nenufar, dallcluya . ou dau 
très fcmblab.es. [Ce confeil eft ii dangereux quoni ne doit pas le lui- 
Vrc fans avoir auparavant conûilté un prudent Médecin, j / 

Fébrifuges tour Us gens de campagne. 
Le fébrifuge fuivant fc fera à peu de trais , Si il eft ordonné pour 

éuc applique extérieurement. Prenez une once d’ail bien épluché, 
demi-once de fuie de cheminée , un blanc d’œuf, une cuilleree de vi¬ 
naigre. Boycz le tout dans un mortier , étendez-le fut un linge toit 
«laii & l’appliquez fur les poignets. 

II. Pi criez une goutfe d’ail, broyez-la.etmdcz-la enfui e (ut un peu 
de linge,entourez-en le doigtannullaiic.il fera un pareil effet.Quel¬ 
ques-uns y ajoutent un peu de latran en poudre. 
^ III. Prenez de la petite Gruge , du fel & de la fuie de charunec, 
autant pétant de l’un que de l’autre i battcz-Ies bxn, enfc.nbk avec 
quatre cames d’œufs, & appliquez le tout tut le coude gauche. 

de linge, entourez--u le doigt annulaire, il fera un parai 
ques-uns y ajoutent un peu de latran en poudre. 
4 III. Prenez de la petite Gruge , du fel & de la fuie de ^émincé , 
autant pétant de l’un que de l’autre i battcz-Ies bien enfc.nb c avec 
quatre germes d’œufs, & appliquez le tout lut le coude gauche. 
• IV Prenez du pcrfil, des feuilles de coudrier ou noifctier, de chacune 
une poignée. Pika-lcs dans un mortier , avec un peu de vinaigre Si 
de l’eau de noix s'il fc peut, faites-cn un eataplame fur le plis du cou¬ 
de fur ks poignets. 

V. Prenez de ï’entens mile , de la cire jaune . du vinaigre & de la 
falivc , amant de l'un que de l’autre : après l’avoir fondu & mêle en¬ 
semble , envclopez-les dans un linge , & mettez-les fur les poignets. 

VI. Appliquez un épithemc fiu l’ertomac, compofe de deux onces 
de noix noire fondue dans un peu de vin rouge ; apres cela ajou- 
tcz-y une dcmi-once de mulcade , deux dragmes de candie Si autant 

de crellbn der.ois. , 
V'I I. Pren ez une demi-once d’argent vif, melangez-le avec une onc 

de thetiaque , & l'appliquez fur les poignets au commencement du 

fr.ffon de la fièvre quarte. 
Quoique l’on enfeigne , & que l’on pratique ces innocentes reccp- 

tes . il ne faudra pas toutefois méprif'er les remèdes généraux , qui 
font ks Lignées & ks purgations. Vojet Fiïvke. 

FEC. 

FECES. Terme de chimie. Ce font les matières groflicres & im¬ 
pures qui fe trouvent au fond des comportions. C’eft aulli ie marc 
ou la lie qui refte dans l’alambic après la diftillation. 

F E M. 

FEMMES. Leurs maladies. Remèdes pour faire venir leurs réglés. 
Pren z des feuilles de fauge menues environ une vingtaine , vingt 

cuilk-rées de vin rouge , que vous fciez bourll r julqu'a ce quil nen 
idlc que fix. Le foir la malade étant au lit,prendra par mtervakune 
cuillerée de ce vin , & lorfqu’cl'e commencera a fuer ne lui donnez 
plus rien. Il faut un Mifeicre dans ks intervaks. 

II. Il la faut laigner au pied, puis lui faire prendre un gros d arilto 
loche ronde coupée menu, mettez la infukr dans un verre de vin blanc 
pendant une nuit,qu’elle prendra le matin avec le marc,elle guérira. 
II eft éprouvé. 

III. Prenez des pois chiches noirs, que vous ferez bouillir dans de 
l'eau , coulez cette eau lovlqu'ils feront cuits , & donnez-en à boite à 
la malade un veire pendant trois jours de fuite le marin. 

IV. Prenez des feuilles , d- l’écorce ou de la graine de frêne , que 
vous "pilerez & fciez infufer pendant vingt-quatre heures dans du vin 
blanc i faites prendre deux ou trois doigts de ccttc iufufion pendant 

trois jours de fiiite le matin. ... 
V Coupez aux branches de fane le bois de deux ans , rejerrez-cn 

k bois d'un an , & celui de trois ans ; il eft facile de le conno.tre par 

“ta» <£ fou, * J. nuit.elle loin de faitechauffer ce pçt 
* cUcL aJte cendres for des cendres ‘ ' 
y feu l'on eau. Ce remède continue de jour Si de nuit 0ucrit U h 

en deux ou trois jours. 
Ofiüte four les pâles couleurs des Femmes ou Filles. 

Prenez du crocus martis . de la corne de cerf préparée , de chacun 
une cüce, de la poudre aromatique de rofc*,du lucre candi,de cha¬ 

cun deux onces , de ’aconferve de romarin liquide une once,de feuil¬ 
les de chicorée , de raelilfe & de cetcrach , un peu de chacun. Mêlez 
bien k tout enlèmble, Si faites-en prendre foir êi matin la groâcur d’u¬ 
ne noifette. 

Four leur perte de fang. 

Prenez de la toile d’araignée, faitcs-cn une emplâtre avec du vinai¬ 
gre , & appliqucz-la fur le nombril ; elle guérira fur le champ. 
b II. Prenez deux onces d’eau de plantain , fix onces de cane lie, une 
demi-once de vinaigre & autant de corail rouge préparé, douze grains 
de fang de dragon , deux grains de laudanum, une once de iirop de 
myrrhe. Mêlez tout enfemble , & donncz-lc par cu.llerées a la mala¬ 
de , s’il y a du fang caillé, ajoutez un demi-gros d’pcux d’écrevifiks. 
Ce remède eft éprouvé contre toutes ks pertes de lang, ks vônüffe- 
«rens Si tontes hémorrhagies. 

III. Prenez un jarêt de veau , concaffez les os , faitcs-le cuire , 
ôtcz-cn ks chairs ,& n'y laiffez que k bouillon : mettez dans cc bouil¬ 
lon du cerfeuil de Iagrolfeur de la tête, faitcs-le bouillir avec ce bouil¬ 
lon , partez enfuite la liqueur par un linge, de forte qu’il en refte trois 
moyens bouillons, lc'ques vous donnerez à la malade le matin de deux 
en deux fleures. Réitérez s’il faut les jours fuivans. 

IV. Prenez une dragme de bol d'Armenic , & autant de (âng de 
dragon , une balofte , qui eft une fleur de grenadier fauvage. Met¬ 
tez "le tout pulvérifé dans un demi feptier d’eau de plantain, mêlez-lc 
bien, faitcs-le prendre à la malade, il n’importe à quelle heure, pour¬ 
vu qu’il y ait deux heures qu’elle n’ait rien pris ; il faut qu’elle fou en¬ 
core autant de tems après la prife fans rien avaler ; k la perte eft vio¬ 
lente , & quelle ne dilcontinuë pas , il faut réitérer k remède : lavoir 
au bout de deux heures prendre la nourriture , Si deux heures après 
prendre le remède ci-dcflus : on peut le donner jufqu’à trois fois. ce¬ 
pendant on ne l’a jamais réitéré qu’une feule fois. 11 ne faut ni Li¬ 
gnées ni ligature. 

V. Prenez des feuilles de vignes blanches fechées à l’ombre. La do- 
fe eft d’une demi-dragme ou un peu plus dans du vin blanc. 

Remarque pour les femmes gro/fes. 

On ne doit point puiger les femmes greffes pour deux raifons. La 
première de peur que leur fruit ne (è reliente du purgatif. La fécon¬ 
dé , c’eft qu’il eft a craindre que les inteftins irritez par l’aaimonic du 
purgatif, ne jettent la matrice dans des mouvcmcnsconvulfifs,& ne 
caufe l’avorrement. Il vaut donc mieux donner aux femmes grofles 
des précipirans &dcs anodins, &: fe donner bien de garde de leur faire 
pr endre des narcotiques. 

Turgatif pour les femrùcs greffes. 

Si néanmoins la purgation étoit abfolumcnt néeeflaire pendant la 
Eorttfle, on doit avoir îecours aux purgatifs tempérez, fur tout quand 

; fujers font délicats, & on doit fe contenter du jalap avec la crème 
de tartre , ou d’une infulion de fené & des pilules d’aloës. Mais il faut 
éviter avec foin les purgatifs doucereux, la feammonée & la calfe. 

* Turgatif pour les femmes greffes confiipces. 

Prenez un Icrupuk de crème de tartre, huit grains de Ici de tartre 
que vous mettrez dans un bouillon bien chaud. 

Tour délivrer promptement une frmme en travail. 

Donnez-lui une demi-draeme de borax en poudre dans un verre 
de bon vin ; mais avant qnc de 1e lui donner, il faut que la Sage-Fem¬ 
me foit préfentc, & qu’elle dife que l’enfant tft bien tourné , par le 
moyen dequoi l’enfant fc piéfcnte un moment après que la malade a 
avalé le borax. 

Ttrrgaùf pour les femmes accouches. 

Faites leurprcndie feulement des pilules pcftilentielles de ruffi; ou 
de lelixyr de propriété avec la rhubarbe. 

, Remède aux maux de fein des femmes. 

Prenez une orange , percez-!a en plufieurs endroits avec un poîiv 
<jon , mettcz-la dans un pot neuf de terre, que vous remplirez d’hui¬ 
le d’olives , mcttcz-Ie au feu , faires-le bouillir jnlqu’à la diminution 
des deux tiers, puis frottez le fein le plus caudement que vous pour¬ 
rez fouffrir. Il guérit dans deux jours. Mais pour la dureté du lein , 
vous ferez une emplâtre avec du verdet & de la cire blanche , que 
vous appliquerez fur la dureté. 

Four faire croître le lait aux femmes qui nourrirent leurs enfant. 

Faltes-cuire de la graine de fenouil dans de l’eau d’orge , & don- 
nez-cn à boire à la femme , cela augmentera fon lait , aurti-bicn que 
k bouillon de pois chiches. 

FEMME du perc de famille qui eft à la campagne. 
Ses devoirs. La femme du jiere de famille, qui elt par confequent U 

niait relié de la maifon , prenant pour elle ce qu’elle (aura lui conve¬ 
nir des devoirsprelcrirs par fon mari,fan encoreinftruitcd’avoirl’ixil 
for fes fervantes , de veiller que le dedans de la maifon, qui eft ordi¬ 
nairement commis à la vigilance, foit dans un très-bon ordre, qu’on 
n’y voye rien tramer , que toutes chofes y ayent leur place fans ton- 
fufion, St que la propreté, qu’on peut véritablement appeller la mar¬ 
que d’une femme bien née , y brille par tout. 

Son devoir eft de favoir tellement manier toutes ks denrées, que le 
pere clc famille aura fait apporter par lès foins dans la maifon qu’on 
ne puillé lui rien reprocher en cela de fon œconoinie : & de s’aplîquer 
a prendre ks (ubtilitez de cc ménage, Ii , ’aoord elle les ignore " 

San oc.l veillera fur ce qui regarde le bétail. Si il n’elf pas moine 
necellaue que celui du maure. 1 * 

Son application lera de rendre fa ballc-cour abond Son application fera de rendre fa 
point manquer de marche? quelle 

j>ailc-cour abondante , afin de ne 
1/ «nvo^e porter fuivant la laifon 



F E M. FEN. 
ou de la volaille » ou de toute autre forte de chofes qu’elle en pourra 
tirer par l’on adrcfl'e & par là vigilance. 

Elle ne fe fiera pas entièrement à fes fervantesde tout ce qui les re¬ 
garde ordinairement, comme de leur tailler paittir le pain, fans exami¬ 
ner fi elles ne mêlent point de la farine du maître avec celle qui eft 
deftinée pour les domeftiques ;. ou fi paitrillànt ce même pain, cilcs 
•n'en font point quelques-uns en cacheté, pour s’en procurer quelques 
amis hors de la mailon. 

Elle ne dédaignera pas de manier elle-même fon laitage , qui fera 
toujours beaucoup plus propre, pour peu quelle veuille s'y étudier, que 
li une fervante qui ne craindra pas tant quelle de le làfir, en avoitla 
charge. 

Elle tiendra un mémoire exacl, écrit fur un livre, du linge qu’elle 
mettra à la leflivc, & des denrées quelle envoïera vendre. Elle l’aura 
le compte de tout fon linge & de Ion étain. Elle en chargera fos fer- 
■vantes pour lui en répondre, au cas que par leur faute il s’en perdit 
quelque pièce; & enfin elle veillera fur tout de telle maniéré qu’aucu¬ 
ne perte ne lui puifle caufcr du déplailir dans tout le maniement quelle 
fera de Ion ménage ;& après toutes ces obligations généralement ob- 
feivées, on peut en fûreté entreprendre défaire valoir fon bien par fes 
mains, remplir fa maifon de volailles & de bétail de toutes fortes, au¬ 
tant qu'on aura dequoi les nourrir & les éle ver. Mais auparavant, di¬ 
rons quelle régie on doit apporter à la mailon pour y vivre dans une 
«Economie parfaite. 

Régies que doit apporter à la campagne une mere de famille. 

Sans régie, rarement une mailon fe foûtient-cllelong-tems, &c’eft 
ce qui fait que nous voïons bien fouvent des perfonnes prendre des 
peines incroiables pour amafl’cr des richclfes, Si donner cependant du 
nez en terre, faute d’apporter chez eux un certain ordre abfolumcnt 
néccfl’aire au ménage; car il eft fûr qu’on a beau combler une maifon 
de biens, tout s’y dilfipe infcnfiblcmcnr, fi on ne lait les ménager; ce 
qui dépend donc ordinairement d’un certaine légle qu’on dort s’y 
preferire, & fans laquelle un pere de famille travaille inutilement. A 
proprement parler ce loin rcgaide uniquement la mere de famille, 
comme aïant en fon pouvoir le maniement de tout ce qui eft au de¬ 
dans de la maifon : l’ordre qu’elle doit y tenir ne conlifte qu’en deux 
points; le premic eft la nourriture de la maifon; & le fccon.d eft la 
manière de la difpenfer. Voïcz. Pain, Biï’, Farine. 

FEMME de chambre. Le principal devoir dunfc fille ou femme 
de chambre, eft d’être fage & honnête , & toûj®urs#de la dernière 
propreté, tant fur elle & dans fsajuftcmens, que dans tout ce qu’elle 
eft obligée de faire. Il faut qu’elle fâche peigner, co'éffer, habiller & 
ajufter une Dame, fuivant le bon air & fa qualité. Elle doit avoir en 
compte le menu linge fervant aux perfonnes du Seigneur & delà Da¬ 
me, le (avoir blanchir; comme aulfi (kvonner & empezer toutes for¬ 
tes de linges, gazes & dentelles: on foi donne encore le loin de tou¬ 
tes les hardes, habits, pierreries, colliers, Si de toutes les chofcsqui 
fervent à la toilette & aux omemens de la Dame, dont elle doit tenir 
un mémoire & en rendre bon compte. II faut aulfi qu’elle fâche cou¬ 
dre, racommodcr les dentelles, amli que toutes les autres aftàir. s con¬ 
cernant les aiuftemens des femmes. & mêmefairede la tapifléiie pour 
s’occuper dans les momens ou elle fe psurroit tiorver inutile. ELe 
doit paial.emtnt l'avoir mettre une toiletta, & la ranger avec tout; la 
propreté poflible; bien Lire le lit & la hambre de la Dame,Se avoir 
loin que tous les meubles foient toujours nettoïez & rangez comme 
jl faut. 

Son devoir eft encore de favoir bien nouer un ruban , chauffer 
& déchaullev la Dame; faire un remède Si le donner avec adielle, 
fane un bain pour lavef les pieds , Si des pâtes pour déciailer les 
mains : elle doit aulfi connoitrc & lavoir acheter tourcs foires de 
nippes, comme linges, étoffes, dentelles, cllenccs, eaux , pom¬ 
mades ,& autres chofcs nécellàires & utiles pour ’e fcrvice Si : ro- 
pteté de la Dame. En un mot, lie ne doit prd’.uc ignorer rien 
de tout ce qui regarde & concerne l’adiefle, la b;enfan.e. Si les 
divers omemens du fcxe, 

Qja~d la Demoilille eft malade ou abfentc de la maifon , elle 
doit accompagner U Dame far tout où elle la veut méne-r , reci- 
veur &c entretenir les gens de la fuite des Dames qui viennent pour 

Quelque dans cette qualité elle ait aulfi l’oreille de la Dame, 
elle ce doit peint s’en j révaloir , ni fe îcndie contraire , ni fiat u- 
fe e vers 1.s autres domeftiques ; bien loin de cela, elle doit roû- 
jours tâcher de l’adoucir lorlqu elle eft irritée contre quelqu’un d’eux, 
& de trouver quelque teinpcrumment fur ce qu’ils peuvent avoir la.t 
de mal-à-propos, quand la chofe n’eft pas de conféquencc, & qu’elle 
ne touche ni a la noirceur d’ame , ni à la friponnerie. Ce fai- 
fant, une fille de chambre eft aimée Si cherie de tout le inonde, 
chacun s’emprcfiè.dc foi rendre fervice , Si jamais elle ne fort d'une 
maifon , que le Seigneur ou la Dame ne foi falfent quelque bien, 
Si ne l’établiflcnt avanrageufement pour le refte de fa vie. 

SE FENDRE ou S’OUVRIR. C’eft un terme qui fe dit des 
pêches, des prunes, &c. quand elles quittent bien leurs noïaux. La 
pêche fc fend, le pavie ne (è fend point ; la prune de perdrigon bien 
n ûre ne le fend pas bien net; la prune de diaprée, de rochecourbon 
ne le fend point du tout; les damas, les prunes d’abricots , &c. fe 
fendent net. 

FENOUIL, en latin Foeniculum. C’eft une plante dont on dif- 
tingue plulieurs cfpcces. Il y en a deux qui font principalement em- 
plpïées en Médecine. [ La première eft domeftique, & on la nom¬ 
me en latin Marathrum. La fécondé eft l'auvage, Si on l’appelle Hy- 
pomarathrum, à caufe de là grandeur.] Elles n’on' d’autre difféicn- 
ie qu’en ce que l’une eft plus petite que l’autre , quoiqu’elle au les 
lemences plus grolfes. 

Dejcription. Le fenouil eft une plante dont la tige eft droite, ca- 
Tomt l. 

FEN. FER. 
nelée, creufe, & qui s’élève à la hauteur de cinq ou fix pieds. Ses 
feuilles font d’un verd obfcur, découpées en longs fiamens, d'une 
odeur agréable & d’un goût aromatique. Les ombelles qui croillcnt 
à la cime de la tige, produifent des fleurs a cinq feuiiks difpolé.s en 
rofe. A ces fleurs fuccedcnt des fruits qui renferment chacun deux 
graines oblonguès, arrondies, canciéeS fur le dos, aplaties de l’autre 
côté, d'une couleur uoirârre & d’un goût âcre. Sa racine eft longue. 
Si grofl'c comme le doigt. 

Lieu. On cultive cette plante dans les lieux fecs & chauds, & prin¬ 
cipalement en Languedoc, d’où l’ôn apporte les femencesdcla petite. 

Frcpriétez. Les feuilles & les fcmenccs de fenouil font bonnes pour 
éclaircir la vûë & pour la fortifier ; elles provoquent le lait aux 
nourrices, elles fortifient l’eftamac &adoudfltnt lcsacretez de la poi¬ 
trine. La femence prife après le repas chafle les vents, aide à la di- 
cftion,&fait bonne bouche lorfqu’on la mâche. [ On eftime plus celle 
c Florence que l’autre, parce qu’elle cû mieux nourrie & plusgrofi- 

ficrc. Le fenouil contient beaucoup de fel & d’huile à demi exaltée, 
ce qu’on appelle efprit; de la terre & du flegme en quantité médiocre: 
la racine eft apérit ve ; la feuille eft bonne pour détetger la lànie qui 
vient aux yeux, & les plaies. ] 

Culture du fenouil. 

Le fenouil fc multiplie de graine : on le fcme au mois d’Avril ; on 
en met dans les falades lorfque les jets font encore tendres Si nou¬ 
veaux. Sa gra ne paroît au mois d’Août. 

FENUGREC, en latin Foenugr&cum. 
Defcription. C’eft une plante fore connue parmi les Apoticaires. Ses 

feuilles font fcmblables à celles du trioltt, dentelées tout autour. Scs 
tiges & fes branches fcnc fort menues. Ses fleurs font petites & blan¬ 
ches. Sa graine vient dans de petrs cornets, courbez, longs, déliez, 
pointus, de mauv.dfc odeur. Le fenugrec a quantité de racines menues. 

Lieu. On fcme cette plante au mois de Mats dans un endroit gras, 
& on en trouve dans le Dauphiné ês montagnes d’Ambrun. EllefLu- 

Propriétez. Le fenugrec étant appliqué fur les apoftumes chauds , 
il les enflamme davantage, il nettoie, digéré, amollit & rélôut. La 
graine dans de l’eau miellée, amollit lesabTcez intern s; Si prueavec 
un peu de miel elle tire dehors toutes les mauvaifes humeurs des m- 
teftins, Si appaifc les douleurs intérieures. Sa décoétion & la gr inc 
pilée, font fort bonnes appliquées aux parties des deux fexes pour en 
ôter les douleurs. 

Lorlque le fenugrec eft encore verd, le piler avec du vinaigie & 
l’apliqucr, eft bon aux déb litez de la matrice, Si aux ulcères dans les 
lavemens. Sa graine eft admirable pour la dilfenterie. Sa farine mêlée 
avec du fouffre & du falpêtrc, efface les lentilles du vifage; elle eft 
propre aulfi aux apoftumes qui viennent derrière les oreilles , aux 
gouttes des mains & des pieds: pétrie avec du vin, elle mondifie les 
cancers. Sa décoéfion eft bonne à fa.re boire à ceux qui ont la toux 
de long-tems, & qui ont la poirine ulcerée, en y ajoutant un peu 
de fucre, 

FER. 

FER. C’eft un métal très-dur, difficile à fondre , & compofc d« 
fel vitriolique, de fouffre épais & de terre, allez mal unis enfomble. 
On le tire des mines qui fe trouvent en Europe, & principalement en 
Normandie, en Bourgogne, en Lorraine & en Allemagne, 'orès 
avoir lavé le fer pour en (eparer la terre, on le fait fondre dans un 
fourneau, en le couvrant de charbon, d’argiic & de cal'oux, ou de 
caftine, qui eft une force de pierre à chaux lùlphurcui’e, Si qui aide 
beaucoup à le mettre en fufion. Enfuite on le fa.t couler dans des 
moules. C’eft ce Fer qu’on appelle Gueufe ou Fer de fonte. 

Ce fer fc ratine en le faifant fendre de nouveau. Si "agitantforte¬ 
ment avec une barre de fer à mclùre qu’il fc fo d. Enfuite on le bat 
fur des enclumes po t le mettre dans là perfed,on&le rendre capa¬ 
ble de fouffrii la lime. 

Le fer reçoit plulieurs noms fous différentes formes. O' l’appclla 
joies lorfqu’il eft réd it en plaques fort minces. Les verge; de fi r font 
formées avec du fer en barre, qu’on a fendu avec des roues d’ari.r. 
On nomme fi! de fer ou fil d’atclial les verges de ter qu’ m a rendu 
allez minces pour les faire | aller dans de petit;: trous. On donne le 
nom de fer blanc à celui qu’on a rédur en plaques minre ,& qu’on a 
étamé; on choifit le plus pur & le plus doux. CVft l’Allemagne qui 
nous fournit le plus beau. Enfin l’acier eft un fer purifie & ra'finé. 

Propriétés:, du Fer. 

Le fer eft emploie dans la Médecine. Qm-lques clpfits acides qui 
fervent au même ulagc que ceux du vitriotordiairc ,&là te re fti‘>- 
tique Si aftringcnte, guérilfent le flux de ventre Si les ulcérés malins. 
Son faffran apéritif ôte les obftruflions du foie & d; 'a rate ; par con- 
fcquent eft propre à la jaunillc, à l’hidropilie, & a la rétention des 
mois: celui qui eft aftringentcft bon aux gonorihées, & aux flux hé¬ 
patiques; la rouille empêche 1, femme de concevoir, & a:rére la perte 
de l'ang: mêlée avec du vinaigre, elle ôte les bourgeons qui viennent 
fur le corps, guérit les ulc.res des paupières, 8c mange la chair fuperfluë. 
L’eau dans laquelle l'on aura éteint du fer rouge, eft bonne aux flux 
de fang, aux rateieux & aux bilieux. . 

Le tna. he er eft encore fort en ufage en Mcdecme; il demande 
quelque préparation, à caufe qu’il eft pjèlé avec du chaibon de terre 
donc fc lervent les forgerons qui travaillent fur Je fer. Car ce mâche¬ 
fer n\ft ^u’un fer éouneux, ou plutôt les feones du fer melccs avec 

Il faut le rédoirc en poudre fubtile, le laver pluficurs fois pour en 
féparer le charbon de taxe, 8c enfin le faire lécher. 

Fropriétez, du Mâchefer. 
C'eft un remède excellent contre les obltruétions & les pâles couleurs 

rP û 



tf)8 F E R. 
La dofe cft depuis un demi fcrupulc jufqu’à deux fcrupules. 

L’acier eft un fer qui eft fort dur de là nature, & quelquefois ren¬ 
du tel par artifice. Il a les mêmes qualitezque le fer, Sconle déguilè 
en plulieurs façons. 

Purification du Per, ou maniéré de compofer P Acier. 

Le fer fe purifie par le moïen des cornes & ongles des animaux, 
lefquelles on coupe menu, ou bien on les coupe en poudre groflic- 
re, Sc on les mêle avec du charbon de quelque bois léger, comme 
de faule, ou de tillot, mis en poudre, & on ftratifie avec ce mé¬ 
lange des barres de fer dans des pots & fourneaux faits exprès. Et 
comme les ongles & les cornes des animaux contiennent beaucoup 
de lèl volatil, ce fel par le moïen du feu pénétre par fa fubtili é la 
fubltance du fer , & le réduit en acier ; ainli on peut voir qu’en¬ 
tre le fer & l’acier il n’y a aucune différence , linon que l’acier eft 
un fer plus pur que le fer commun, & c’cft pour cela du’il rafraîch.t 
davantage; au lieu que le fer commun ouvre & échauffe plus, parce 
qu’il eft muni de parties fulphureufcs qu’on lui fait perdre en le puri¬ 
fiant lorfqu’il eft converti en acier. Il vaut mieux pour l’ufape 
de la Médecine fe fervir de celui qui cft purifié . que d’emploier le 
commun. 

Quelques-uns veulent qu*on donne à l’acicr le nom de Chalybs, 
parce qu'il vient d’une Ville de l’Affiric apnellée C'halibone, où l’on fait 
de très-bon acier. Mais celui de Damas l’emporte pardellus toutes les 
autres: cela lé voit par expérience; car les épées de Damas coupent 
le fer même. 

Au refte, l’acier eft fort en ufage dans la Médecine ; mais pour en voir 
de merveilleux effets & des plus a 11'ûrez, il faut qu’il foit préparé fpa- 
giriquement. Sc pour lors on rappelle Crocus Mardi ; c’e!l-à-d;re, Saffran 
% Mars, tant a caufc de la couleur qui tient de celle du Saffran, qu’a 
caufc de l’acier on dii fer qui eft a'tibué a Mars. 

On le prépare en deux façons; lavoir, communément & fpagiri- 
qnenient en dernier lieu; c’eft n-dirc, fiiivant qu’il le pratique ordi¬ 
nairement pat les Chim.ftes a l’aide du feu. 

Mais pour la manière don: on le prépare ordinairement chez lesA, o- 
tLaires, on prend de la limaille d’acier, on la lave dans le vinaigre, 
fuivantlcconf.il des Arabes, puis on la fait fechcr fur unetuile chaude, 
ou au foie;! ardent. Cette limaille étant fechc, on la broie derechef, 
après l’avoir encore lavée dans le vinaigre , puis on la fait fechcr 
comme auparavant, ce qu’on recommence jufqu’à fept fois. 

Propriétés, de P Acier communément préparé. 

L’acier ainfi préparé, a la faculté de fortifier le foie & la rate, & 
d’ouvrir les obltiuélions qui lont dans les vifeeres; c’eft pourquoi il 
remédie aux pâles couleurs. 

Qaant aux facultez que peut avoir le {âffran de Mars, il y en a parti¬ 
culièrement de deux foi tes; faveir, l’aftiïngcnt & l’apériùf ; mais outre 
les préparations qu’on donne au (atfran de Mars aftringent, lesfuivantes 
ne font pas à mepnlcr. La première, cft en mettant des verges ou 
petites barres d'acier au fourneau a feu de r, verbere, afin que lafiâme 
atténuant la fiirface de l’acier, elie produite comme une elpece defaf 
fr.in nés vcimeil;ccquilè peut faire pendant l’cfi are de douze heures. 
Aurt oté its verges du feu, & les aïant laiflé réfroidir, on fecouë avec 
un pied de lièvre la poudre qui y eft adhérente. 

La icconde, eft de prendre une demi livre de limaille d’acier lavée, 
l'etendrc dans un vaille au bien ample fur une tuile ou lamedefer,& 
le mettre au feu de réverbéré l’efpace de quarante-huit heures ; étant 
orée du feu,i! y faut verfer environ dix ou douze pinces d’taudefon- 
taine, & loiiicr le tout en digeftionun jour entier; après quoi il la faut 
vivement agiter & remuer, & aïant féparépar inclination l’eau tiou- 
b e, on la taille rilôir durant lix.ou fept heures. Alors on pâlie l’eau 
claire & nette par le fiitte, & on trouve au fonds du vailfeau un làffran 
de Mars très-fubtif, & dépouillé de toute faculté apéritive. 

Propriétés, du Saffran de Mars. 

C’cft un excellent corroboratifpour les maladies où la faculté reten- 
t ice & débilitée elt relâchée, comme celle de l’eftomac en la lienterie ; 
des intertins en la diarrhée & dillènteric ; du foie au flux hépatique, 
& autres évacuations immodérées des mois, des fleurs blanches Sc 
des hémorroïdes. Mais on n’en doit jamais ufer qu’aprés les remèdes 
univcrlèls. 

Sa dolc eft depuis un demi fcrupule jufqu’à un fcrupulc. & cela 
dans quelque liqueur appropriée au mal & a la partie, ou bien avec 
de la confetve de rofes. 

Préparation du Safran de Mars apéritif. 

Pour préparer le faffran de Mars apéritif, on prend de l’acier ardent 
& enflammé au feu de reverbere, ou de fulion jufqu’a être blanc, auquel 
on frotte une bille de fouffre aù-deffus d’un vaillcau plein d'eau, & on 
voit l’acier fe fondre auflî-tôt, Sc tomber avec le lbuffic dans l’eau, en 
forme de pc tires boules , lefquelles font ii friables, qu’elles peuvent le 
pulv. riter entre les doigts. 

Cela taie, on réduit ces petites boules en une poudre très-déliée, 
ajoutant égale portion de Ibufïre pulverifé Sc pallé par le tamis, mê¬ 
lant le tout exaftemenr, & 1 étendant fur une lame de fer, ou dans un 
pot de terre: on le met au feu de reverbere vingt-quatre heures durant, 
& à la fin on voit l’acier réduit en poudre violette, qu’il faut de¬ 
rechef pulverifer fubtilemcnt, & verfer par deffus de i’eau de fontai¬ 
ne, à la hauteur de cinq ou lix. travers de doigts. On agite lé tout, 
bn verfe l'eau trouble dans quelque vaiiîèau net , & on la laiile raf- 
foir pendant quelques heures. Alors il faut fé parer par la languet¬ 
te l'eau claire & nette, & la reveifcr fur les premières feces , qu’il 
font remuer comme deffus, réitérant cela fi long temps que l’eau 
trouble vc.fée à plulieurs fois , & derechef féparéc, aura laillèe 
un luflî’a ire qua cité de tarfran très-fubtil & impalpable. Enfin 
pour 1a eiernicte fois , il faut faire évaporer l'eau trouble , Sc il 
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refte le faSfran de Mars apéritif préparé comme il faut, avec fon cforic 
vitriolé, qu’il s’efteonfervéaprt-s la calcination réitérée, les fréquentes 
ablutions Sc évaporations. • ■* 

Propriétés, du Saffran de Mars apéritif. 

Ce {âffran de Mars apéritif eft propre aux grandes & rebelles obftruc- 
tions du melèntere, du foie & de la rate, qui fait venir lespâles cou¬ 
leurs, & aux obftmdions des veines de la matrice , qui caufont là 
fuprefiion des mois. 

Sa dole eft d’un demi fcrupule dans quelque liqueur convenable, ou 
mêlé avec quelque opiate, conferve ou tablette, gardant lescir- 
conftances, avant l’ufage des remèdes généraux, & la continuadorï 
fuivant la grandeur du mal, qui peuvent obliger quelquefois à s’en 
fervir pendant deux ou trois femaines. Il fout fe- promener après 
l’avoir pris l’efpacc d’une heure ou deux, & boire par deflùs quel 
ques cuillerées d’une liqueur apéritive, en cas qu'on le prenne en for¬ 
me folidc. 

FER A CHEVAL, en latin Terrum equitum. 
Defcription. C’eft une plante- raie, qui a les feuilles comme la ne 

ti c Securidma, creufes à la cime, faites en coeur, & diviféeslpar une 
lig'-e courbe. Sa fleur eft légumineufe. Elle Jailli: après clic des gouf 
fes longuctcs, plâtres, ouvertes du côté d’en bas par des courbes , coirJ 
me li elles croient pleines de trous; toute la circonférence rcilèmblc 
allez bien à un fer de cheval, d’ou elle a pris fon nom. Ses tfocs font 
anguleulcs & canellées. Elle jette plulieurs branches de tou? cotez 
La graine qui fort des gonflés eft faite en croillànt, ce qui lui adon- 

' né le nom de Lunaria miner. 
Ve:i. Cl ne plante croit fur les hantes montagnes, dans les lieux picr-' 

reux & maigres, proche de Monroelicr, fur la montagne du Puis-Dom ~ 
me en Auvergne. Elle fleurit en Mai. ° °m 

Propriétés. Le for à cheval a les mêmes vertus que la petite Securi- 
daca, comme il en a la figure. Il cft eftimé propre pour les bleflbres* 
pour fortifier I'eftomac, pour rélifter au venin, & pour lever lcsobf- 
truefions. On s’en fort intérieurement & extérieurement. 

F E RM E N T A TIO N. C’eft un mouvement intérieur caufé par 
deseforits, qui cherchant ilfuë pour foi tir de quelque corps, &rencon- 
rrant des parues terrertres & gi oflieres qui s’opofant à leur paffage, font 
gonfler & raréfier la matière jufqu’à ce quYs en foient détachez. 

La fermentation fe fait dans plufieurs marie res folides ou liquides. Il 
y en a qui fermentent & bouillonnent même , fans qu’on y ajoute 
rien, tels font le vin, la bïc-rre, le cidre. La pourriture de la plu¬ 
part des corps n’cft excitée que parunc fermentation. Si l’on ferre du 
foin qui n’eft pas bien fec, il fermente, il fe pourrit, & s'échauffe 
confidérablement. Cette chaleur fe fait remarquer encore fort fcnfible- 
ment dans le fumier, 

II y a des liqueurs, qui étant mêlées enfemble excitent une prompte 
fermentation ; elles s’échauffent & produifent quelquefois de la flam¬ 
me. Il eft néceflàire que l’une des 1 queurs foit acide & l’autre aikaline 

Le mélange de l’eau forte avec l’huile de tartre faite par défaillance* 
excite une forte fermentation , accompagnée d’une multitude de 
petits jets d’eau qui s'élèvent vers le milieu de la furface de la liqueur. 
U fc forme en même tems un fel qui fe précipite au fond du verre! 

Pour produire des flammespar une fermentation ,il faut mettre dans 
un yirie de l’huile de gérofles, & de la poudre à canon, Sc mettre 
dans un autre verre autant d’eau force rouge, ou d’elprit denitrebien 
pur, que d’huile, puis le percer deffus l’huile de gérofles. Alors il 
lé fait une fermentation accompagnée de flammes, & la poudre à 
canon prend feu. Il le forme aulh des charbons aufqu cl s on peut allu¬ 
mer des allumettes. 

FERMIER. Voies Receveur. 
FERTILITE’. PrédiElion de la fertilité ou ftérilité de toutes fortes 

de femences. Si vous voulez avoir une prédiftion de la fertilité ou fté- 

‘ r de femcnccs, tant fémées qu’a femer, vous pro- 
Vingt ou trente jouis avant que la canicule 

i de chaque fetn- - - 
faire u 

rihté de toutes forte 
cederez en cette mani.r ^ __ 
paroille, vous fanerez un peu de chaque fémcnce bonne & fraîche* 
c’tft-à-dire, nouvelle, pour en foire un eiîài en un lieu bien préparé 
laillant quelqueelpaceentre elles, & quelque marque pour lts recon- 
noîcre; & fi l’air eft trop chaud, vous l’ar loferez en teins propre. Ce¬ 
la fait, vous confidércrez diligemment, J’avant-chienétantpalîè ", la¬ 
quelle des femences eft faine & (àuve, vigoureufe, non lefée, & eft 
üemeurée entière, & lors vous prédirez que celle-là fera fertile & 
abondante ; mais celle qui n’eft pas fortie, ou bien qui a jerré une 
plante flafque & langoureufe , vous la jugerez inutile & ftênile ; car 
c’cft une chofe certaine que le brûlant ligne de la canicule gâte & 
perd quelques femences, les autres non. Par ce moïen on pourra 
prédire que l’année fera bonne ou mauvaife pour chaque forte de fe- 
mcncc. Milàuld l’a tiré du Zoroaftrc, & il eft vérifié par l’expérience 
des Egyptiens.’ 

F E R U L E, en latin Ferula. 
Dejcription. C’eft une plante qui pouffe une tige haute, le p!us foa 

vent de trois coudées, ou de fept a huit pieds. Elle eft pleine de noaul 
d’où il fort des feuilles Sc des branches. Les feuilles forcent deux a 
deux, l'une d’un côté, & l’autre de l’autre : elles enyelopent prcfquc 
toute la tige comme celles des cannes ; elles font grandes, molles^ Sc 
for: découpées , & prcfque menues comme des cheveux ; celles d’en 
bas près de la terre lont les plus grandes , & vont en montant en 
decrorilant. La fleur cft jaune. La graine cft brune. Elle n’a üuW 
racine, qui eft fort profonde en terre. “ c 

Lieu. Cette plante croit dans la Fouille, aux environs de Rome ™ 
Provence. dans le Bueey proche Bellay. *cn 

Propriétés. La moelle de la plante verte prife en breuvage,eft nro 
pre pour ceux oui crachent le fane, & contre fa moi for? des vi ' 
res : prife avec du vm & étant mife dans le nez , elle arrête le fa'pa 
qui en coule. un» 

FEU. 
F F. U. C’eft un terme de Chimie, qui fe dit des dégrez de fa cha- 
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Jrur, qui fervent à faire les Operations. Ainfi on appelle feu de dige- 
ftion le fumier, qu'on nomme autrement ventre de cheval > dont lt 
chaleur eit telle qu'on ne fauroit tenir la main dans le milieu d'un grand 
tas de fumier réchauffé, nifouffrir dans la main une verge de fer qu'on 
y aura introduite & tenue quelques momens. 

Le fécond feu cil celui du bain marie, &c. Votez. Bain. 
Le troifiéme cil le feu nud ou immédiat, qui eft le feu ordinaire 

qu’on applique fous le vaifleau. 
Le quatneme eft le Lu de lampe, qui eft modéré & égal, qu’on 

peut augmenter par la grofleur & le nombre des meches qu’on allume. 
C’eft le feu qui fert aux Emailleurs. 

Le cinquième eft le feu de roué qu’on allume en rond autour d’un 
creufct qu'on approche peu-à-peu auour du vaifleau pour lechaufer 
également. 

Le iixiéme eft nommé de fupreflïon qui fe donne lorfque non feule¬ 
ment on environne le vaifleau, mais auflî lorfqu’on le couvre tout- 
à-fuit de charbons allumez dont on augmente laforcefuivantlebefoin. 

Le feptiéme eft le feu de reverbere clos , qui fe fait dans un four¬ 
neau , ou non feulement il frapc le vaifleau, mais encore il fe réfléchit 
& le refrapcparddlus & tout autour. Il y a le feu du reverbere ouvert 
qui fe fait dans un fourneau qui n’a point de couverture. 

Le huitième eft le feu de flamme ou de fufion, qui fe fait pour la 
fiifion ou calclination des métaux & minéraux. On l’appelle aufii feu 
d’atteine. 

Le neuvième eft celui des grandes verreries qui fert à vitrifier les 
cendres des plantes, les fables & les cailloux, parce qu'il eft plus voi¬ 
lent que tous les autres. 

Le feu olympique, eft celui des raions du Soleil qu’on ramafl’e avec 
des miroirs ardens. 

On dit feu gradué quand on le donne par degrez, c’cft-à-dirc, lorf- 
qu’en ouvre ou ferme les regiftres ou trous qu’on fait exprès dans les 
fourneaux pour augmenter ou diminuer la violence du feu. Votez. | 
Distillation. 

FLUVOLAGE. Remède contre le feu volage. Prenez de la décodion 
de Mauve, de Patience, d’Ofeille&dc Fenugrecavec du fort Vinaigre. 

II. Prenez de l'huile de Tartre, de Froment, de fleurs de Sureau, 
ou de Foin. 

FEU ARTIFICIEL. Prenez une caillé à Sucre ou un demi 
tonneau, faites dix ou douze trous au fond, puis jettez-y trois ou 
quatre boilfeaux de paille d’Avoine coupée menu comme pour don¬ 
ner aux Chevaux ; aicz enfiiite un demi boiflèau d’Orge mefure de 
Paris, c’eft-à-dire, dix ou douze livres, faites-le tremper pendant trois 
jours dans de l’eau chaude, puis coulcz-le par un linge, laiflez-le égou- 
rer, mettez-le'fur votre paille en un tas, que vous laiflèrez jufqu’à ce 
que vous Tentiez avec la main quelle eft échaufeci vous entretiendrez 
cette chaleur en jettant déliés de l’eau chaude en façon darrofoir, 
environ un demi feptier de trois en trois jours, vous pourrez avoir 
beaucoup de curiofitez pendant l’Hiver par ce fecours. 

FEVE. C'eft un nom qui eft commun à plufieurs fortes déplantés. 
F e v e appellée en Latin Faba ou Phafeolus fativus. 
Defcription. Ses tiges font quarrées, creufes en dedans, elles s’élè¬ 

vent à la hauteur d’environ trois pieds. Ses feuilles font rangées par 
paires. Scs fleurs font légumineufes, de couleur blanche, marquée 
de ta-hes noires, ou de couleur purpurine noirâtre. A ces fleurs luc- 
cedentdes goulFes compofées chacune de deux codes, dans lcfquelles 
on trouve quatre ou cinq giollcs fèves aplaties. Sa racine eft longue 
& garnie de fibres. 

Lieu. On feint les Fèves dans les bons terroirs. Elles fleuriflent en 
Juillet. 

Proprietez. Les Fèves vertes font froides & humides, elles reflèrrent, 
nettoient, refolvent, deflèchent, & engrai lient : elles rendent la chair 
molle, & enflent le ventre; leur trop grand ufage rend ftupide, & 
caufe de fâcheux fonges. Leur décodion empêche la pierre & les de- 
fluxions fur la poitrine. L’eau qu’on en tire par diftiUation eft bonne 
pour decralfer & adoucir la peau. 

F e v e nommée Fafeole de couleur. 
Defcription. Sa feuille eft fcmblable à celle du Lierre, quoique plus 

tendre. Sa tige eft menue, & a des tendrons pour s’attacncr aux plan¬ 
tes voifins : Elle devient li grande qu’on en couvre les tonnes & les pa¬ 
villons des Jardins. Ses goulfcs font lemblablcs à celles du Fenegrec, 
quoique plus longues & plus boifucs. Sa graine rellèmble à un rein de 
diverlcs couleurs, & jaune pour la plupart. 

Lieu. Onfcmc cette niante dans tous les Jardins. Elle fleurir en Juin 
& Juillet. 

Proprietez. La graine de cette Feve mangée avec de la viande eft 
venteule Sc beaucoup plus difficile à digérer que les Fafcoles ordinaées. 
Elle engendre bcaucop defperm* & incite à l’amour. Les gouflés étant 
tendres, fe mangent en falade: Elles lâchent le ventre/provoquent 
l'urine & caufenc de fâcheux fonges. 

Feve Sauvage, dite en Latin Aracus. 
Dtjcription. Cette Fève rampe par terre, elle pouflè une tige qua- 

drangulaire & un peu rude, elle ne diffère pas beaucoup de celle des 
Pois chiches, & a de longues feuilles qui l’environnent. Ses fleurs ne 
font pas grandes, elles reflemblent à celles de l’Orobe, d’où naiflènt des 
groullès qui reflemblent à celles des Pois, mais plus petites, au dedans 
dcfquelles fe trouve une graine rude, ronde, & de couleur noirâtre. 

Lieu. Cetce plante nait communément dans les Blés. Elle fleurit en 
Juin, & eft mûre en Juillet & en Août. 

Proprietez;. La Feve lauvage eftabftcrlîve & refolulive: Elle nettoie 
les premières voies & purge par le bas. 

Feve Lu pi Ne. Defcription. Elle a les feuilles comme les Pois 
chi.hcs, Sc il en naît onze lur chaque rameau. Ses tiges font fouples 
& menues. Ses fleurs, purpurines, claires comme celles des Pois, quoi¬ 
que moindres: d’où fo'tent des coudes cornues, plattesficpointues, 
clics ont une graine amcre&rouüàtre comme l'herbe. Elle n’a qu’une 
racine blanche & chevelue. 

Tome I. 

Lieu. Cette plante croît dans les Blés. Elle fleurit en Juillet & Août. 
Proprietez. La Feve lupine eft d’un goût amer, elle eft abfterhvc, 

& defopilativc : Elle eft bonne à l’eftonuc. La farine de là graine net¬ 
toie les bleflures& les ulcérés: mêlée avec du Miel, elle guérit les dar¬ 
tres, les lentilles Sc les taches du vifage. 

Feve de bouc, appellée en Latin Isopirum. 
Defcription. Quelques-uns appellent Yljopirtim Phalcole, parce qu’il 

lui rellèmble fort, Sc que la feuille qui eft lemblable a l’Anis, le re¬ 
courbe en manière de tendron de Vigne; a la ciine de fa tige il y a cer¬ 
tains petits chapiteaux remplis d'une graine qui a le goût de Nielle ou 
Melanthium. 

Lieu. Cette plante croît dans les collines rudes. Elle fleurit en Mai, 
& en Juin la lèmencc eft mûre. 

Proprietez. La graine de la Fève de Bouc bûë avec de l’Hydromel, 
eft bonne à la toux, & à toute autre maladie de la poitrine*; elle elt 
très propre à ceux qui font travaillez du foie, & a c«ux qui craehenc 
le làng. 

Feve d’Egvpte. 
Defcription. C’eft une plante qui produit de grandes feuilles. Sa tige 

eftgrofle d’un doigt, haute d’une coudée. Sa fleur eft de couleur de 
rofe, deux fois plus grande quecelle des Pavots, elle laifle desgoufles 
qui reflemblent aux nids des Guêpes, aux trous defquelles font les Fè¬ 
ves , qui parodient quelquefois fur leur couvert comme des vellics 
qu’on voit fur l’eau, fit graine eft plus giofle que celle de la canne 
qu’on nomme Colocapo. 

Lieu. Cette plante nait en Egypte, en Alîe, dans les lacs, & encore 
en Italie. 

Proprietez. Comme les fleurs font plus grandes que les nôtres, aufli 
elles engendrent plus d’iuimiditez&delupcrfluitez: elles font pourtant 
utiles à l’cftomac& à ladillcntcrie. & étant aftringentes, de ia décoc¬ 
tion desgoufles dans du Vin eft encore meilleure. On mange la taciae 
auflî bien que les Fèves. 

Il y encore une autre force de Fèves qu’on appelle communément 
à Paris Fève de Marais, elles font fort en ulagc dans lescuilines, on 
les diltingue ailément des autres; car elles font allez groflez, & allez 
longues, de figure ovale, rondes par un bout, & appfaticsparlautre, 
avec une raie noire allez épaifl’e, & allez large, de couleur d’un blanc 
unpcufâle, la peau plus liflè que celle des Haricots qui lont uncefpcce 
de Fèves pareillement longues, en ovale, mais plus étroites, moins frollès, & moins éyaiiiès, aiant une raie noire dans le milieu de l’un 

es côtez de l’ovale qui eft ronde d’un côté, Sc un peu courbée de 
l’autre. Les Féveroles deVenife n’en font differentes que parte qu’elles 
font un peu plus petites, les unes blanches, les autres rouges, les 
autres bigarrées de diverlè couleur. Il y en a d’uneelpecefort petite: 
tout le inonde fait que les unes, & les autres viennent dans des colles. 

Maniéré efaprêter les Fèves de marais. 

Prenez des Fèves dérobées, paflèz-lcs au Beurre ou au Lard avec un 
peu dePerfil & de Ciboulette. Cela fait, mettez-y un peu de Crème, 
aflaifonnez le tout avec prudence, faites-les cuire ainlî a petit feu dans 
une caflerole, & fi-tôt qu’elles feront cuites, fcrvez-lcs. 

II. Pour le commun, on prend des Féveslcs plusgtoflés, Sc lorf- 
qu’elles font prêtes à jaunir, on leur ôte la peau qu’on nomme com¬ 
munément la robe. Cela fait, on les met cuire avec du Beurre, de 
l’Eau , du Sel, & de la Sarictte; & fi-tôt qu’en les maniant, on font 
quelles font la pâte, c'eft ligne quelles font cuites, & c'eft aufli pour 
lors qu’on doit les drelfer. 

Maniéré cf aprêter Us Teves ou Us Haricots. 

Faites-les bouillir dans de l’eau, puis retirez-lcs pour les paflèr à la 
poêle dans du Beurre, aflaifonnez-lcs de Sel & de Poivre & d’un filet de 
Vinaigre, ou bien de la Crème douce pour en épaiffir la lauce. 

Culture des Fèves. 

Il y a trois forces de groffes Fèves, celles que l’on nomme à Paris 
Fèves de marais, qui font larges, plattes, & de couleur fort blonde : 
les autres font plus petites, tort lemblablcs aux premières, mais elles 
font plus rondes : les troifiémes font encore plus petites & toutes diffe¬ 
rentes des premières, d’autant qu’elles font prefque rondes, & de cou¬ 
leur grife eu rougeâtre; ce font de ces Fèves que l’on donne aux Che¬ 
vaux, & que l’on fait moudre pour les emploier en plufieurs befoins. 

On ne veut traiter ici que de la manière de gouverner les plus grof¬ 
fes, laiflànc les petites comme de peu de valeur, & on dira que les opi¬ 
nions font bien diverlcs pour le tems & la façon de les femer. 

Quelques-uns lesfement aès l’Avcnt, & tiennent qu’ils en ont des 
premières bonnes à manger : d’autres attendent julqucs à la Chande¬ 
leur, ou au mois de Février, & les autres veulent que les gelées foient 
entièrement pallêes, avant que de fè mettre à cet ouvrage. Chacun a 
fes raifons particulières, & diient que c’eft à caufe des Pucerons q« 
en mangent la cime quand elles font en fleur. Pour moi qui ai tou¬ 
jours recherché le plus certain, j’attends que les gcleesfortjnt paflees , 
& je fonde ma raifonfur cequelafüfon amené tout. Ce n elt pas que 
je vous veuille diflùadcr d’en femer dans l’Avent, Sc au mois de Fé¬ 
vrier, mais je vous confeillc d'en faire peu, releivmc la plus glande 
quantité quand les gelées feront palfées; d’autant que comme il eft 
neceflaire de les mettre en la meilleure terre. Sc la plus Dalle que vous 
aiez, elle fora mal en labeur aux deux premiers tems a caufe quelle 
retient* & garde plus fon eau que les terres iegeres. . - 

Avant que de femer les Fèves, vous choilirez celles qui font las 
mieux conditionnées, & les plus fin*** vous les mettrez tremper un 
jour ou deux dansde Peau ou plutôt dans le jus de fumier, elles un lie¬ 
ront extrêmement, & s’avanceront de germer plus qu ellesnpkroienc 
en dix ou douze jours. On en tire encore un autre avantage, c’eft 
que ne féjournant pas long-tems dans la terre fans lever, la vermine, 
aux a moins de tems de les endommager, Sc de plus aiant trempé 
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dans ce jus, elles s’imbibent de la bonne qualité du fumier qui les 
faic végéter plus abondamment. 

Pou” les lèmer il faut que la terre ait été labourée avant l’Hiver, 
& nettoiéc de toute herbe, puis avec la fourche l’on fera une jauge fur 
le dos de laquelle & non pas au fonds, vous placerez vosFéves à demi 
pied ou un peu plus, l’une de l'autre} puis après vous ferez une fé¬ 
conde jauge, & de la terre que vous en lèverez, vous couvrirez vos 
Fèves, puis une troiliéme ; & fur cette troiliéme vous placerez des Fè¬ 
ves comme à Ja première: ainfî en continuant de deux en deux jauges, 
vous y mettrez des Fèves; il faut être curieux de mener la jauge la plus 
droite que l’on pourra, afin que l'on puifl'e les biner, farder & rogner 
làns rompre les tiges en paflànc dedans. 

Il y en a d’autres qui après avoir bien labouré&dre(lè leur terre, 
la divifent par planches, & foslèmcnt au plantoir; mais l’autre manière 
me fcmble meilleure, d’autant qu’elle rend la terre plus émiéc, ou 
meuble, ou pelle, comme vous la voudrez nommer, m’accommodant 
au langage de plu fieu rs Pais, pour la facilité de me faire entendre. 

Dans leur aoroiilèmem, quand vous verrez que l’herbe les voudra 
fuffoquer, vous les binerez & tarclcrés promptement fans les endomma¬ 
ger; & quand elles feront déjà grandes, vous remarquerés que les Pu¬ 
cerons ou Moucherons paraîtront au coupeau de leur tige, s’attachant 
à la partie la plus tendre, alors vous les rognerés, emportant les Pu¬ 
cerons avec le plus tendre, & le bout de la tige où ils iont attachez. 

Vous mettrez ces rogneures dans quelque boifleau pour être jettées 
au feu, ou bien vous les enterrerez dans la folle au fumier, oucnquel- 
qu'autre heu éloigné dcvosFévcs; car ils y retourneroienr. 

Vous destinerez quelques planches particulières pour en manger en 
vert, fans cueillir des gouiîes par toutes les planches; & quand vous 
aurez entièrement dépouillé* quelque plante, vous la couperez près de 
terre, afin qu’elle poulie de nouveaux jettons, qui porteront leur fruit 
dans l'arriére faifon. 

Pour avoir la femence vous laifl’erez bien lécher la plante fur Lpié, 
jufques à ce que lesgoullés & la tige foient toutes noires, vous les ar¬ 
racherez pendant la grande chaleur du jour, vous les ferez battre au 
fléau à petits coups, & vous les ferez vanner à votre commodité. 

Lefoarre ou chaume que vous en tirerez , ne lira point jette au 
feu pour être brûlé, quoique la cendre en foit très-bonne, mais on 
le mettra pourrir avec les fumiers pour les améliorer. Si vous voul z 
bien amender delà terre, femez-y des Fèves, & quand elles commen¬ 
ceront à défleurir, labourez le tout enlcmble, terre & Fèves, fans lon¬ 
ger à la perte qu’il y peut avoir: car cette manière de fumer eft un 
merveilleux amendement. 

Il fe trouve des gradés Fcvcs qui font d’un rouge brun, mais clics tic 
font pas il délicates que les blondes. 

Culture des Féverolts. 

Les petites Fèves de Haricot, ou Callicot, ou bien Fèves rottes, 
font deux clpcccs, de grandes blanches & de colorées, parmilelqu 1- 
les il y en a aufli de blanches, mais plus petites &plus rondes que ne 
font les grandes blanches. 

Pour commencer par les grandes, vous les femerez en quelques 
planches à part, quatre rangées a chaque planche, afin d’avoir plus 
de commodité de les ramer, que fi elles étoientfanées enco"fui.on. 
Vous en deftinerez quelques unes pour en manger en vert, en la liant 
les autres pour les manger fecbes, & pour la lemcnce : Qua d vous 
les eue.lierez, vous prendrez garde de ne point ofïlnlèr ni rompre la 
tige, afin qu'elle produife julqucs a ce qu’elle feche fur le pied. 

Les colorées, qur font plus'petites, le fement ordinairement en 
plein guerct frais labouré, que l’on herfera fans y apporter d’autre 
foin qu’aux grains qui font en plein-champ, linon que huit ou dix jours 
après quelles liront levées il cil bon de les biner, après quoi rl n’y faut 
plus toucher jufques à ce quelles jettent des tlainaflls, ce qu’elles font 
au commencement de Juillit, alors il faudra les rogner ou châtrer, 
pour faire mieux profiurlcsgouUès qui font au bas de la tige; &pour 
éviter que déliant les unes aux autres par trop Ion ramage elles ne 
Verlâllent, & nepourriflent celles dedeflus, au lieu de mûrir. 

Ces fortes de Fèves ne demandent pas une terre fi forte que les Fèves 
de marais, elles en aiment mieux une qui foit fablonneufe. 

Elles veulent être femées au commencement du mois de Mai, & ar¬ 
rachées à inclure que les plantes lèchent, les faiiknc battre au fléau, 
comme on a dit ci-devant aux Fèves de marais. 

Car fi vous les cueillez plus vertes, vous aurez grande peine à trou¬ 
ver les lieux ptoprespour les mettre lécher, ce qur lèroit un grand em¬ 
barras fi vous en aviez beaucoup. 

Quant aux brandies qui font ramées, d’autant qu’elles montent au 
haut de leurs rames. & font long-tcms à toujours porter, il fera bon 
de cueillir les gonfles que vous verrez être feches, à caulè qu elles ne 
mûriflent pas toutes en même-tems, & qu’il cn peuc arrjv„ dcux in- 
conveniens : le premier cil qu’étant mûres la goullè s’ouvriroit à la 
grande chaleur du jour, & larderait tomber les Fèves qui font dedans. 
Le fécond, c’clt que s’il vcnoit de grandes pluies le parchemin de la 
goulîè étant mouillé, il s’attacherait aux Fèves, par une certaine glu 
qui s’y fait, Si ne s’en' détacherait plus, endommageant les Fèves par 
un moifi qui les tâcherait, & les rendrait dcfagréables à la vûë, & 
encore plus au manger, outre que l’on ferait obligé de les écolier a la 
main , ce qui ferait pcidre beaucoup de tems. Vous tirerez toutes les 
noires, Si toutes elles qui forant mêlées de noir & de blanc, d’au¬ 
tant quelles deviennent noires, & qu’en cuifant elles teignent le 
bouillon. 

Vous ferez état des rouges par dcfliis toutes les autres, à caufc de 
four delicateile, furpaflant de beaucoup les blanches, quoiqu’a Paris 
elle, loient le plus cneflime. 

Culture des Feves Couleur de Feu. Il y en a de deux for¬ 
tes, l’une eft noire, 8i plus petite, &la fleur auilt de la moitié, lau- 

F E U. 

tre eft violette avec des barres plus groflès, la fleur eft plus colorée* 
Pour en avoir de la fleur, ce qui eft fort difficile , il faut avoir foin de 
laillèr fleurir les premières, & four couper la pointe du bouquet, parce 
qu’autrcmenc elle ne graine point, au lieu qu’en la coupant vous faites 
qu’elle nourrit la graine de la fubftance qu’elle emploioit à nourrir la 
Heur; elle le feme, fe plante, & lé cultive de lamente façon que fos 
Capucines ou Crefl’on d’Inde, dont on a parlé dans l’Article ces 
Capucines. • 

FEUILLANTINE. Maniéré de faire une Feuillantine. Mettez 
dans une écuclle la gioH'cur de deux Oeufs de Crème de Pâtilficrs un 
quarteron de Sucre en poudre, un jaune d’Oeuf crud, & une pincée 
Je Raifins de Corinthe, autant de Pignons, & d’écorce de Citron con¬ 
fite coupée bien menu, un ou deux Macarrons écachezbien menus, 
un peu de Canèlle en poudre, & de bonne eau Roïè: il faut délier 
enfemble toutes ces choies avec une gâche ou cuillère d’Argent, ajoucez 
quelques goûtes d’eau de flurs d’Orangc ou de jus de Citron, rl faut 
peu de l’un & de l’autre. 

Au lieu de tous ces ingrediens, vous pouvez compofcr l’aparcil feu¬ 
lement avec de la Crème de Pâtiflîer, de la Mie de p„in blanc, ou de 
Bifcuit écaché, un peu de Raifins de Corinthe, du Sure, un peu de 
Canelle, & quelques goûtes de jus de Citron. 

L’apareil étant fait, vos deux Abelfes de pâte feuilletée delà Gran¬ 
deur & de l’épaifl'eur d’un* petite afliette, mettez lut un morceau de 
papier une des Abcflcs fur laquelle verferez l’aparcil que vous étendrez 
un peu avec la gâche ; puis vous mouillerez un peu le bord de l’Abcllc , 
& enfuite vous la couvrirez de l’autre AbelFe ou feuille de pâte. Il fout 
allembler foigneufement le bord de deux Abeilcs l’une avec l’autre, cn 
façon d’une tarte, & mettre la feuillantine au four, qui ilia cuite en 
demi heure ou environ. 

Lorfquc cette pièce de four (éraprcfque cuite, poudrez-la de Sucre, 
& l’arrofoz de quelques goûtes d’eau Rofe, ou plutôt d’eau de flo-t 
d'Orange, puisiemettez-la au four un peu de tems pour faire glacer- le 
Sucre; 6c ,’aiant retirez du four cette dernicrc fois, il faudra”la pou¬ 
drer encore de Sure. 

On peut drefler Si faire cuire une feuillantine dans une tourtière : 
on en peut aufli faire de petites & de telle grandeur qu’on voudra. 

FEUILLE. C’eft une production des plantes. On en peut diftin- 
gucr de deux fortes, les feuilles de la plante qui font ordinairement 
vertes, & les feuilles de la fleur qui la compofent& qui prennent difte- 
rentes couleurs. Il y a des feuilles d’Arbres qui font utiles. Les feuil¬ 
les de Meurier blanc fervent à nourrir les Vers à foie. On donne aux 
Bêtes à Corne des feuilles vertes de Vigne & d’Orme pour leur fervîr 
de nourriture. En général toutes les feuilles d’Arbres font bonnes à 
faire du fumier, on les ramafle, on les met en un monceau, & on 
les laille pourrir. Elles font un fumier qui rend la terre fertile. 

Feuille de Sauge. C’eft une elpece de Pioche qui eft pointue 
par le bout, & qui s’élargit un peu en approchant du manche, 11 y cn 
a d’autres qui fontplattesa l'endroit où Ja feuille de Sauge clt pointue, 
& s’appellent d’un feul nom de Pioche. Les feuilles de fauge font pro¬ 
pres à fouiller dans les fonds pierreux, & les pioches font bonnes à 
fouiller dans les terrais qui font Amplement durs fans être pierreux. 

FEVRIER. C’eft le deuxième mois de l’année qui commence 
par le mois de Janvier. Il a ordinairement vingt-huit jours, mais on 
en compte vingt-neuf dans les années Biflextiles, ce qui arrive tous les 
quatre ans. Le Soleil entre dans les Poiflons vers le vingt de ce mois. 

Ouvrages à faire dans le jardin au mois de Février. 

On fait prefquc les mêmes chofés que dans le mois de Janvier. 
On feme l’Oignon, le Pourreau, les Ciboules, l’Ofeille, fos Pois 

hâtifs, fos Fèves de marais, la Chicorée lâuvage, & même la Pim- 
prenelle. On fupofe que la terre n'eft pas gelée, ni couverte de neige. 

On replante fos Laitues à coquille femées dès l'Automne à la faveur 
de quelque bon abri, poulies faire pommer fous cloche, & fur tout 
fos Laitues à crêpe-blonde qu’on a lemées en Janvier. 

Dans la nouvelle Lune de ce mois l’on doit 1cm cr des Raves , adis 
ou Raiforts, Afpergers, & planter des Houblons. 

On fait encore des couches de fumier chaud en pleine Lune, il faut 
femer dos Violiers marbrez afin qu’ils montent la même année, des 
Violiers quarantins, afin que la grainepuille mûrir, on feme encore 
des Oeillets. 

Semez encore des Chous fleurs, avant que la Navette foiten fleur 
autrement ils fe changent en Chous raves, & pour les Chous fleurs ) 
on en peut manger par cemoien avant l’Hiver, c’eft encore un tems 
propre à faire des couches pour femer des Melons en de bons en¬ 
droits. 

Vers la fin du mois on feme du Pourpier fous cloche, le Pourpier 
doré eft trop délicat pour être femé avant le mois de Mars. * 

On replante des Concombres & des Melons fous couche en cas qu’ils 
loïent allez foits. n 

On ferne les premières Chous pommez, fc on replante ceux qu’on 
âvoit femez dès le mois d’Août. * 

On peut encore femer toutes fortes de Légumes vers le même tems 
comme Pois goulus. Pois verds, Fèves, Haricots, ou bien l’on rmr 
encore attendre la balle Lune de Mars. ^ 

On doit aufli femer des Laitues, du Cerfeuil, du Perfil, pour en 
manger promptement, parce qu’autronent ils montent tous en graine 

On feme encore la Nrcotrane fur des couches, aufli bien que des 
Melons, pour être enfuite tranlplantez en pleine terre * 

On fait des Couches pour les Raves & fos petites Sdades & no„r 
tout ce qu’il faut replanter cn pleine terre. * * 

On rechaule les Afpergcs. 
On retient les redraufemens des Fraifiers qui font fur coudcs ~ 

d avoir des Frailes de bonne heure. * > ana 
On fait des labours, fi la eft douce & le permet 

E dc mois’ préeilemcnt autant qu’on 

le 

Le vinge-fept de la Lune e 



FEU. FIC. FIE. 
Je peut (ce qui arrive toujours, quinze, feize, dix-fLpt & dix-huit 
jours avant Pâque ou environ) il faut tailler les arbres, couper les 
greffes, & en même-tems couper les branches qui offùfqueroient les 
arbres a l’avenir. Pour faire des arbres a haute tige, il faut feulement 
garder les greffes jufqu’aux dix, onze & douze de la Lune de Mars, 
ce qui arrive toujours pendant la Semaine Sainte, & il faut greffer fur 
des étalons làuvagcs, le fruit d’Eté, & celui d'Hiver fur celui d’Hiver. 

_ Pour faire des arbres qui branchent dès le pied, que l’on appelle or¬ 
dinairement , nains ou buillons, il faut garder les greffes dans la terre 
ou en un coin où le Soleil ne donne pas julques au vingt-fept de la 
Lune de Mars, ce qui arrive toûjours la femaine d’après Quafimodo 
ou environ : mais ce n’cft pas tout, car il ne faut greffer que lur des 
Pomiers doux de Saint Jean, ou de Paradis pour des Pommes, moien- 
nant quoi on cleve des aibrifléaux qui portent peu de bois, & beau¬ 
coup de fruits. 

Et c'eft la raifon pour laquelle ceux qui veulent édifier leurs arbres 
nains fur des lauvageons ne ré'iiflillént pas, à caufede la trop grande 
quantité de bois qu’ils poullèntquinefe peuvent réduire à la taille, & 
cette vérité neffconnue qu’aux fins connoilléurs, qui parleur expre- 
tience l’ont découvert. 

Il faut couper les greffes fur les droites branches de l’arbre, &en ti¬ 
rant de 1 Orient au Midi, & qu’il y ait du bois de deux ans. 
. Pour faire provilion d’étalons, il faut coucher les Coignalfiers, & 
buter les branches qui ne manqueront point de jeccer des racines, & ce 
feront autant d étalons qui fe pourront {épater au mois de Novembre 
fuivant pour être tranfplantez. 

On peut encore couper fort heureufement les branches de Coignaf- 
fiers ou il y a de petites bofles pour en faire des boutures, & ce font 
les meilleurs étalons pour les buillons Poiriers ; le tout le pratique delà 
même manière qu’avec le Pommier de paradis. • 

Ceft aulli le vingt-feptiéme de cette Lune qu’il faut pour le plutôt 
tailler la Vigne, car li 1 on pouvoir tout faire en même-tems, il fau- 
droit pour sadurer contre ks gelées, attendre toûjours de tailler les 
Vignes apres Pâques, je veux dire vers le vingt feptiéme de la Lune 
de Mars. ° 

v ?n ?aille encorc les Framboifiers, les Rofiers, les Grofeliers & les 
Noileticrs ; & pour avoir des Framboifes en Octobre, au lieu de les 
cailler, 1 les faut couper ablbiument par le pied, par la raifon que ce 
qui poulina au Prime ms fc trouvera tendre dans les tems que celles 
quon naura pas coupé par le pied porteront leur fruit, & qu’elles por¬ 
teront le leur dans le tems que les autres lécheront fur terre. 

.j?ut Pjpchcr les arbres au pied, & mettre auparavant par deflus 
I cpailleur dun demi doigt de colombine, ou du fumier de cochon. 

Récolté dit mets de Février. 

On n’a dans ce mois-ci que ce que l’on a confervédansla ferre, & 
ce qu on a peu obtenir de la terre par le fccours des couches & des 

les A(j>crges.Si “ U‘dlrc' les Peutcs Salad<** l'Ofeille, les Raves, 
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îî°nifie pLr^ E,C,H,A L A ^ C un forme de Vigneron, qui 
II K entrer un échalas au pied d’un cep de Vigne pour y attacher 
!ombh ’k n°7fc,es £3UC la Planteur duRailin S?,d J feuilles feroir 

a & peut-être éclater & rompre; & comme les Jardi- 
fci- IfUJj' ? Vlgne dans leurs Jardins, par exemple, quelques pieds 
tur leborddulabour, ils ont auflibcfoind’y ficher des échalas. 
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c F jEE,’, n autrc chofe que la bile contenue dans la veficuledu 
es d animaux. En Medecine an le lêrt du fiel de quantité d’ani- 

, cnn sottes félon Diokoride. de celui deScorpion de mer, de 
la Barbue ou Rat de mer, de la Tonuë de mer : de l’Hyene, de la Per- 

Eefire-Sf le rd IacheJe ventre, & particulièrement celui des 
le fiel r-r* ’ °n i r FMt.u,n Pupolùoire de laine qu’on trempe dans 
foiïtnïf1 Parlânt du fiel ’ dlt ^UC c'eft la PIus 3,aude humeur qui 
rr 1,; iCS an:maux; & Mathiolc, après avoir raifonné fur les diffe- 

moins üs fontSd™'’ C°ndUt dsl°nt clai«*^tils, 

" ala Préparation des fiels pour les conferver, Diofcoride dit 
encoie qu il faut lier bien ferré l’orifice de la veille du fiel, & la mettre 
iuFrlrt °P. antc’ ^ y laiffant un petit demi quart d'heure, après quoi 
£ faUC fah.er5n un lieu V'1 nc point le renfermé. 4 

jC$U1 c j du <îu on vcut préparer pour les yeux, l’aiant lié, 
comme de lus, dit le même Auteur, on le met en un vafe de verre, 
dans «quel il y a du Miel, arrachant à l'orificc dudit vafe le filet avec 
cquei clt lie la veficuledu fiel, & aiant bien bouché ce vafe, on ferre 
le tout pour s en fervir au beloin. 

Le ri ri de Bœuf fert à la dureté de ventre Si fait l’éfet d’un la¬ 
vement. Votez Ventre. 

FIEVRE. De toutes les maladies qui privent au corps humain, 
; n y cn apornt qui embarra (lé plus que la fièvre. On peut la comparer 
a cet animal qui change, c’eft le Caméléon: elle eft auffi variée qu’il 

*?,ltae mélange different dans le defordre des humeurs. 
C eft de là que vient cette diverfité de fièvres, qui nc peut être bien 

eonnue que par une grande étude & par une longue expérience, com¬ 
me on le remarque tous les jours. 

Ce icra lui de tels fondemens que le public trouvera des remèdes 
racijes, commodes & affùrtz pour les guérir, ou du moins pour les 

Qui dit fièvre, dit une chaleur ardente , Si enflammée, parce que 
i«ut le corps de celui qui cncit attaqué, clt comme-un feu; c’cft pour- 
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quoi on peut définir la fièvre, une chaleur contre nature allumée a» 
cœur & du cœur envolée à toutes les parties du corps, qui en of“ 
fenfe directement toutes les actions. Elle eft prilè pour malade, lorl'- 
quen premier lieu aie bldie ies actions; ou pour fimptotue, lorf- 
qu elle lument a une maladie, comme a la pleureiie.' a l'indamauon 
du poumon, ou a 1 ekjumanckv 

Monfieur Sport,.auffi expérimenté que favant Médecin de Lyon, a faic 
dadmirabks oofervauons lur les fiévies, & fur ks fébrifuges Lori- 
quil definie la hévtc, il dit : que c’cft une agitation extraordinaire de 
la malle du lang qui trouble l’œconomie & ks fonctions du coins 
humain: cette définition doit palier, au jugement des habiles Méde¬ 
cins. pour la plus jufte & la plus railonnable. Ceux qui le: ont curieux 
de lavoir la deffus.comme il s’en explique, prendront la pcme de lire 
le deuxieme Chapitre de Ion Livre. 

L’on diftingue trois fortes de fièvres, qui font l'Ephcmcrc, la Pu¬ 
tride , & 1 Ethique, delqu'elks dérivent la Sinoquc, la Continue, la 
Tierce, & la Quarte. 1 

Obfervations fur Us Fièvres, 

I. La première chofe que l’on doit obfervcr dans les fièvres conti- 
nues, c’eft le mouvement du pouls. 

S’il eft grands: vigoureux, il donne à connoitre les forces, fur lef- 
qu’ellcs l’eipcrance de la vie eft fondée. Un pouls inégal clt toujours 
de mauvail'e augure; celui qui eft inccrmittant, clt toit dangereux , 
fur tout a ceux qui lont a la fleur de leur âge. Le hnguiliànt Stic petit, 
preiage la mort a celui qui eftfoible. 

II. Si la relpiration eft libre c'eft un bon ligne; au contraire ccllcqui 
eft grande & v.olente, eft ùn avant-coureur d’un traniporc au cerveau. 
Celle qui eft difficile, & petite, eft d'ordinaire funefte, ainfi que loif- 
quil arnve des riayeurs, des convulfions, ou de grandes douleurs 
autour des entrailles. 

III. Oc plus fi lescxcremens rcffcmblent à ceux qui font naturels, il 
y a tiperance que la maladie fera courte; mais tout au contraire s’ils 
lont d autres couleurs, & fi au deflus des urines il y parole comme 
des toiles d araignées ou comme une graillé fondue, il y a du danger. 

IV. Les lueurs qui arrivent dans les fièvres aux jours de' crife lonc 
bonnes: dans d’autres tems elles font à craindre, foit pour la longueur 
de la maladie, loit pour la mort. 

V. C’eft un bon ligne fi dans toutes les maladies le vifage fe main¬ 
tient dans lbn état naturel, mais s’il change de couleur, ou que le 
-malade ait tantôt froid, tantôt chaud, il eft mauvais. 

VI. Lon remarquera encore, que fi les flancs & le ventre ne fonc 
point tendus ni durs, ni douloureux, toutes les parties naturelles en 
reflueront mieux: & fi la crife doit arriver le fept, le quatrième jour 
de la maladie en donnera des lignes par des urines, rouges ou blan¬ 
ches: & pour le quatorze; l’onzième enfera l’avant-coureur Si lcdix- 
lcpt marquera pour le vingt. 

^‘i e ^mPtomes ordinaires des fièvres, font les veilles, lefom- 
meil, la Irenefic, la douleur de tête, les maux de cœur, la foif, le 
cours de ventre, la conftipatio.i, les lueurs, le vômiflémen't, le laig- 
nement de nez, la langue & les lèvres noires ou blanches, ou jaunes, 
feches, ecorchées, ou galeulés. 

De la F i e v R s Ephemere. La fièvre éphemerc eft ainfi appel- 
lec, par ce qu’elle ne dure qu’un jour: elle eft vraie ou bâtarde. 

La vraie le connoit en ce qu’elle furpend tout à coup le tempéra¬ 
ment e plus loin, qu’elle a le pouls égal, & bien réglé dans favireflè. 
la chaleur douce, & fans beaucoup d’alreration, l’urine peu chargée : 
elle n a point defriffbn, ni de tremblement, la relpiration eft libre, 8i 
la fucur ne fent pas mauvais. Elle eft ordinaire à ceuxqui retiennent, 
ou qui marchent au plus fort du Soleil, ou qui font des exercices vio- 
lens, qui s’emportent de rage & de furie, ou qui fe laillént abbattre 
de tnlteffe, de fouci, de foins, de veilles, d’abllinencc, de crainte ou 
de traieur. Ceft par de tels accidens que les efprits étant échauffez, 
portent leur chaleur au centre de la bile, &dans la maflé du fang. 

Retue des four la fièvre Ffhtmcre vraie. 

Aufli-tôt que l'on aura reconnu tous ces lignes, l’on n’hefitera point 
a taire tirer du fang à quelque heure que ce foit, donner quelques la- 
vemens finalement ratraichillkns, à faire boire dans l’acccz de l’eau 
pure ou de l’eau d’Orgc, ou de petite Biere, ou un peu deVin blanc , 
mele de beaucoup d’eau, & de bouillons fimples allâifonnez d’Ozeille , 
de Pourpier, de Laitues ou de Verjus, ou de Jus d’Orange, & fur le 
Iront, on appliquera quelque linge trempé dans l’Oxicfat. Un jour 
ou deux apres on purgera avec de la Caffc détrempée dans du petit Lait, 
ou dans unedécoétion de aeux onces de Tamarins, on y diüoudra une 
once & demie de Sirop de fleure de Pêcher. 

L on pourra réitérer cette purgation encore une fois ou deux. 
. j Fievrs ephemere bat.ude arrive par la crudité des mauvaiies 

viandes, par l’exccz de la boiflbn, par l’ufage immodéré des fruits cruds, 
par une fueur rentiée mal à propos, par une coullipation de ventre, 
une longue rétention d’urine; & ce qu’il y a plus à confiderer, elle 
arrive petit-à-petit avec un pouls inégal, & déréglé, avec beaucoup 
d alteration, avec une fucur puante, Sc des urines fefft crues. Si avec 
des douleurs dans toutes les jointures. 

Remèdes four la fièvre Efhemere hasarde. 

^ On faignera dès le premier, & le fécond jour fans prendre garde, ni à 
l’âge, ni à la làifon. On donnera foir & m.itin des lavemens compofés de 
toutes fortes d’htrbes potagères, dansiefquelsonajoûreraduMiel Vio¬ 
lât, ou du Miel Mercuria! oa du Miel commun ; on purgera le quatriè¬ 
me ou le cinquième jour avec deux drachmes de Séné, une drachme dè 
Rhubarbe, infulèz dans une décoétion de PoÜpode ou d’Hyfope, ou 
de Chicorée, ou d’Agrimoinc : & après qu’elle fera coulée, l'on v dé¬ 
layera fix gros deCatholicon double, ou une once &dcmie de Sirop 
de Rofes ou de Si: op de fleurs de Pêcher pour les femmes. Cette Méde- 

1 fine fc doit reïterer autant qu’il en fera de bclcin, ce que l’on remat- 

V P “j que 
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que bien à peu près. Entre les bouillons on ufera rfune Tifane faite 
*vec des racines d’Afperge, de Fenouil & d’Agrimoine ; fi I on veut 
l’on y ajoutera de laRegïiilè de la Cancllc, ou de la Coriandre. 

Et d'autant que cette fièvre eft caufée par beaucoup de auditez on 
ne donnera à manger rien de folide : on aflàifonnera feulement les 
bouillons & les potages de Thim, ou de Clous de Gcrofle, ou de 
Mufcade. 

De la Fievre Sinoque. La Synoqaeeft une fievre qui dure 
plufîeurs jours fins donna d'inrermillion, ni de relâche, que lorf- 
qu'cllc veut quitter. 

On diftingue deux fortes de fievres Sinoques, l’une qu’on appelle 
lïmp.'e eft caufce par un lang moins impur: l’autre eft produite par un 
fkng plus corrompu. 

La (impie faifit ordinairement les jeunes gens débauches, quoiqu’ils 
foient de bon tempérament, les attaque d’abord par une rougeur devi- 
làge, par la plénitude & la grollèur des veines, par la pefanteur de 
tête, par l’envie de dormir, par le battement des temples, par la diffi¬ 
culté de rdpirer, par la force, la virellè Sc l’étendue du pouls, qui 
toutefois eft mollet, égal & réglé, & par des urines un peu rouges. 

Remèdes pour la Sinoque fmple. 

Comme il eft à craindre que cette Fièvre ne fe jette fur les Poûmons , 
pour y caufer ou 1 inflammation, ou la pleurehe, ou qu'elle ne fe 
change en l’autre Sinoque, ainfi qu’il eft arrivé iouvent pour avoir 
voulu différer trop longtcms a fe precautionncr, on tirera du Sang du 
bras droit à quelque heure du jour que ce foit: il faudra cependant 
avoir égard au foxe, à l’âge & au tempérament en cas qu’il falût plu- 
fîcurs mis réitérer la ûignéc. 

Dans l’intervale des laignees on donnera des lavemens compofcz 
avec un peu de Miel, ou d’une décoftion de toutes fortes d’herbes po¬ 
tagères. On fera prendre peu de bouillons par jour, &l’on retranchera 
ablolument tout ce qui (cra de lolide, comme des Oeufs, & de la 
viande, ne donnant a boire que de laTilàne commune, ou de l’eau 
fraîche, pouvû qu’il n’ait point d’obftruélion, ni de foibleile, ni rien 
d’altcré aux entrailles. 

Lorfque la coclion commencera à fe faire, ce qui fe remarquera 
aux urines qui changeront de couleur, l’onne laifli tapas de continuer 
ks mêmes petits remèdes. 

Si-tôt que la Fièvre fora un peu relâchée. Ton purgera avec une once 
& demie de Calfc dilloute dans deux verres de petit Lait, ou avec une 
once & demie de Sirop de fleur de Pécha, dans une décoétion de deux 
onces de Tamarins. 

L’autre Sinoque qui eft engendrée d’une humeur plus corrompue, 
fe remarque a une chaleur plus étendue, a un pouls plus vite, plus 
inégal & plus déréglé: outre que les urina font plus rouges, elles iont 
encore épaifles, troubles, fans refidence & de mauvaile odeur; elle 
attaque pour Totdinairc au commencement du Pnntems les jeunes gens 
remplis de beaucoup d’humeurs: & de làng corrompu ; elle ne donne 
aucune inteimiffion quoique le matin il femble que Ton foit un peu 
plus frais. 

Remède pour la fécondé Sinoque. 

A cette forte de Fièvre dès le premier accez, il faudra donner nn 
lavement compofé de Mauves, de Violettes, de Poirées & de Laitues, 
dans lequel on aura fait difloudre quatre onces de Miel commun, & 
deux a trois cuillerées d’Huile d'Olivcs, ou b.en une once de Callc 
inondé avec deux onces d’Huile Violât. Après l'avoir tendu, Ton ti¬ 
rera deux à trois palettes de fâng; & dans le fort de l’accez on don¬ 
nera a boire d’une 1 flâne faite avec des racines d’Oleille, des feuilles 
& des racines de Chicotée lâuvage, ou avec des feuilles d’Agrimoine, 
& de'Chiendent. 

On aura loin de ne donner au commencement rien de trop froid, 
comme de l’eau pure, de la Limonaue, ou de TOxicrat; cette boif- 
fon aura IL u toutefois iorfquel’on remarquera que les humeurs com¬ 
menceront à fe cuire: neanmoins fi lalitvre étoitfort violente. Ton 
pourra donner quelques touillions avec des fcmences froides & du Si¬ 
rop deNenufat, ou du Sirop Violât, & appliquer fur le coeur un peu 
de Theriaque, ou d’Orvittan étendu iur un morceau de drap en rond. 

De trois heures en trois heures Ton tera prendre des bouillons avec 
du Veau, de -la Volaille, Sc du Mouton, ulladonnez de deux à trois 
cuillerées de jus deBuglofo ou de Bounache ; loifquc Ton s’apercevra que 
la Fièvre aura un peu relâché, que les telles feront changées, on pur- fera avec une dé-ccdhon de racine d’Ofcille, de Chicorée & de Cliien- 

enr, dans laquelle on aura fait infufer une demi-once de Séné avec 
nn gros & demi de Rhubarbe & un gros de Canelle: après avoir coulé 
cette infufion, on fera dilloudrc dedans une once & demie de Sirop 
de Fumetcrte & de Chicorée. Cette liqueur étant partagée en deux 
pufos, la première fe prendra de grand matin a jeun, & la féconde 
le lendemain à pareille heure, failanc prendre deux heures après un 
bouillon allâifonné de Buglole& de Bourrache. On réitérera cette pur¬ 
gation autant de fois que Ton jugera en avoir belbin. 

De lu Fievre chaude. La Fièvre chaude, ou ardente eft la 
plus dangereufe de toutes les Fièvres j e eft une bile allumée dans le 
liege de la colcrc, & dans tous les vaillcaux, qui nc qujttc d’un 
moment qu elle ne loic venue julqu a la crifc. Elle cauic une ardeur 
violente, une foif indomptable avec une grande fecherelfe à la bou¬ 
che, une rudeffe, noirceur & amertume a la langue; une difficulté de 
refpirer avec rêverie Sc inquiétude, un ventre tendu, fcc & aride; & 
loilqu’elle devient plus maligne, &plusenflammée, il femble que les 
entrailles brûlent, prendanr qu’au dehors toutes les extremitez font 
froides. Elle eft ordinaire a ceux qui font â la fleur de leur âge , d’un 
tempérament fort chaud & fort fer, qui fe font adonnez à des exerci¬ 
ces immoderez, ou à trop boire de Vin, ou de l’eau de vie, ou à 
manger des viandes lèches avec des rag ûts liiez, ou beaucoup épicez. 

Dans cette Fièvre , la tonifions tant animales, vitales, que natu¬ 
relles font cxuemeniMM bkûces, c’ell pourquoi on Ja juge mortelle, 
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lorfqu’avec la rêverie il y a difficulté de refpirer ; mais s’il forvienc 
aux jours de crife (qui eft le feptiémede la maladie) un frillbn, il ne 
manquera pas d’arriver, ou une futur, ou un flux de ventre, ou un 
yômiflement ; fi par malheur ces fimptomes avrivoient en d’autres jours, 
ils feroient d’un jugement très-difficile, & il y auroitmème a douter 
de la vie, fi le frillon arrivoitdans la foibleile, & qutlaFiévre ne di¬ 
minuât point. 

Remèdes pour la lièvre chaude. 

Comme cette Fièvre eft très-violente, il faut d’abord courir au 
fccours par de frequentes petites faignéesdu bras, & une ou deux du 
pied, par des lavemens fouvent réitérez, qui ne foient que rafraichif- 
fans. L’onaprouve TOxicrat, ou le petit Lait, &poui le boire de la 
Tilàne avec des Pommes, Pruneaux, Sc de l’Orge, ou de la Limo¬ 
nade ou de l’Orangeade, ou du Cidre, ou du Sirop Violât battu avec 
de l’eau rendue un peu acide, avec quatre ou cinq goûtes d’elprit de 
Soufre, ou de Vitriol, ou deCryftal minerai, ou de Crème de Tartre. 

L’on ordonne auflî de donner un Vomitif le deuxième ou troilïcmc 
jour, foit Vin émétique, ou Poudre émétique, ou Tartre émétique, 
ou cinq à fix grains de Vitriol calciné dans une cuillerée ou deux dé 
bouillon, & Ion continuera loir Sc matin des lavemens, y ajoutant 
par fois trois onces de Miel de Neufar avec deux drachmes de Cryftal 
minerai. Vers le feptiéme on fera prendre un fudonfique qui fora com¬ 
pofé avec deux onces d’eau de Chardon benit, & autant d’eau de Bu- 
glofe, & de Bourrache une demi drachme de Theriaque, une drachme 
de Con cétion d’Hiacinthe, quinze grains de Corail, autant de Bol 
& des Yeux d’écreviflès en poudre. 

On appliquera des fomentations fur le ventre, & furies reins, faites 
de Mauves, dePerictaire, de Son, de Laitues, de Pourpier, ou avec 
d’autres herbes femblables; après le huitième jour, on purgera avec 
une once & demie de Calle mondée détrempée dans deux verres de 
petit Lait ou de Tifane. 

Pour la nourriture Ton fera ufer de deux heures en deux heures des 
bouillons faits avec du Veau, & un Poulet; dans chacun Ton y ajoutera 
deux cuillaces de Verjus, ou un Jus d’Orange, ou une cuillerée de 
Jus d’Ofeille; entre les bouillons on rafraîchira la bouche de quelque 
gelée de Viande, ou de Grofeilles, ou de Pommes, ou de Verjus. 
Parfois Ton fera ufer des quatre femences froides avec des graines de 
Pavot blanc battues dans de l’eau d'Orange avec tant foit peu de Sucre 
ou du Sirop de Nenufar. 

On appliquera fur le cœur de fois à autre un linge trempé dans de 
l’eau Rôle, ou de fleurs d’Orange, ou dans du Vin blanc, où Ton aura 
détrempé deux gros de Theriaque. 

Lorfque la Fievre fera entièrement paffée, l’on réitérera une fois ou 
deux la purgation, y ajoutant une onee de Chicorée, ou de Sirop de 
Pomma compolè. 

Remède pour la lièvre chaude. 

Prenez deux parties de Miel fur douze parties d’eau, que vous fe« 
rez bouillir doucement jufqu’à ce que vous en aiez ôté toute l’écume 
qui montera. Après l’avoir clarifié vouslcretierezdufeu, vous y jet¬ 
terez un peu de Vinaigre, puis vous le paflèrez à travers un morceau 
de drap. Donnez-en à boire trois ou quatre cuillerées à la fois le matin, 
le foir, la nuit, & quand vous le jugerez à propos. 

Lavement pour la Fièvre chaude. 

Prenez des feuilles de Caprifolium, detrempez-les & pilez-les dans 
un mortier avec une quantité d’eau fuffifante pour faire un lavement, 
paffez-le par un linge, & donnez-Ie au malade. Ce remède guérit la 
Fièvre chaude, lâche le ventre & rafraîchit les reins. 

Autre remède pour la Fièvre chaude accompagnée dun 
furieux mal de tête. 

Prenez un bon paquet d’une petite herbe appellée Canille, quicroîe 
aux Fontaines, appliquez-lc à froid fur le front, Sc fut Ja partie dou- 
loureufc de la tête, laiflcz-le toute la nuit, & ôtés-le le matin. 

Autre remède rafraichijfant pour la Fièvre chaude. 

Prenez quatre pintes d’eau de fontaine, cinq cuillerées d’Orge, une 
demi livre de Raiiîns de Corinthe. Faites bouillir le tout enfemblc juf¬ 
qu’à ce qu’il n’y relie que la quantité de trois pintes d’eau, mettez-y 
deux poignées d’Oftillc fauvage, & autant d’Ofeillc commune que 
vous aurez bien pilé. Faites influer le tout Tcfoace d’une heure, ôtez-le 
du feu & paflèz-le par un tamis. Donnez à boire au malade de ctttc 
décodion avec du Jus d’Orange & un peu de Sure. 

Divers remèdes pour la Fièvre continue, qu'on appelle ordi¬ 
nairement chaud mal. 

On appliquera fur chaque pouls des deux bras, du Jus tiré d’Ortic 
griéche, Sc mêlé av.c l’Onguent Popultum, ou deux germes d'Ocufs 
frais, de la fuve priée contre le plâtre de la cheminée, bien battu & 
incorporé avec du Sel & du fort Vinaigre, la tout lié autour du bras 
avec un linge. 

II. On ôtera le cœur d’un Oignon, on l’emplira de Mithridat, & 
l’appliquera fort bien lié furie pouls du bras droit. 

HL On prendra le cœur d’une Grenouilk de Rivière, & on l’appli- 
qur a furie cœur, ou fur l’Epine du dos. 

.Iv- On ap, liquera fur la région du foie, ou fous les plantes des 
pieds, des Tanches vives. 

V. Plufieurs pour cet effet pilent de la petite Ofeille, & en font un 
breuvage pour i.rcndre durant la plus grande ardeur. Quelques-uns en 
font un Cata, laine pour appliquerfor les poignets dû malade: les 
autres fort le pareil avec l’eau qu’ils expriment d’une groflèCitroilfo: 
bcs autres tont trempa en eau la fomente entieie de l’Herbe aux Puces 
lUjiace d’une nuir, & donnent a boue de cette eau avec un peu de 
Scac au fébricitant. 1 

Rfmar- 
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Remarques fur la manier: de traiter les fièvres continues, 

Ces fortes de fièvres, tant les bénignes que les malignes, fe doivent 
guérir fans la faignee ; car la (àignée qui eft dangertufe dans les fiè¬ 
vres malignes, eft rarement utile aux fièvres ardentes, continues, bé¬ 
nignes, a moins que la pletore ne foit grande, le malade jeune, ou que 
la Nièvre ne foit venue pour avoir bû des boiilbns fortes St chaudes , 
où fi c’cft une femme qui en foit attaquée , qu’elle n’ait beaucoup 
d’embonpoint, ou que le flux menltrual ne fou fupprimé. Dans tous j 
ces cas la faignee eft nécellaire, au lieu qu’elle augmente les fièvres j 
malignes , & particulièrement celles qui viennent de contagion. 

Si la fièvre maligne ne vient point de contagion , la faignéc abat 
les forces & ne procure aucun avantage jainfiil faut le donner de garde 
de faignet dans la malignité. Les cliitctcs & les laxatifs n’y ont pas 
plus de lieu. 

Au contraire, un vomitif donné au commencement de ces maladies, 
tant bénignes que malignes, même avec contagion, eft fouvenr (ûr 5c 
nécclliire, & il eft dangereux de le négliger, principalement a l’égard 
des jeunes peribnnes, ou quand la maladie a été \ rife par contag on 
externe, qui attaque la rég.on de l’eltomac, & les premuies voies oit 
elle caui'e des inquiétudes. Le vômirif qu’on fait prendre dans cts circon- 
ftinces, affaiblit a la vérité le malade, mais il le foulage tellement qu’il 
le délivre de fes inquiétudes pendant Je relie de la maladie, & qu’il 
épargne beaucoup de peine au Médecin. 

De la Fievre continue. Cette fièvre mérite bien le nom de 
continue, puilqu’ellenecefîê point qu’elle ne foit tou ta-fart term.nte; 
c’eft pourquoi pour peu quelle aud’intermiflion, elle devient ou quo¬ 
tidienne , ou tierce , ou quarte. 

Elleattaque ordinairement au plus fort de l’Eté les perfonnes maigres 
qui font velue., qui ont de gtofles veine s {qui ont toujours les mains 
brûlantes, avec quelques pl.otcmens, qui font fort aélits, qui r.e lè¬ 
vent que de guerre, que d’incendie, qui ont leur urine jaune , & ce 
qu’ils jettent par bas, ou ce qu’ils vômillcnt, n’eft rempli que de bile. 

Ceux qui habitent les Païs chauds y font fort fujets, encore plus les 
perfonnes qui tirent fur le noir ; li-tôt que l’on eft attaqué de ce te 
fièvre, la couleur du vifage cil changée, le dormir eft interrompu, 
la rêverie eft continuelle, l’on fent des douleurs par tout le corps, | 
particulièrement à la région du ventre : les flancs font durs, tendus & 
douloureux; l’on a de grandes inquiétudes, défaillances,difficultezde 
retirer, du dégoût avec grande altération, & les dcjeâions & Us 
urines font crues. 

Cette fièvre ne demande que des alimens, & des remèdes qui tem¬ 
pèrent & répriment la grande chaleur ; c’eft pourquoi on la traitera 
de même que la fièvre chaude. 

De la Fievre quotidienne. On donne ce nom de quotidien¬ 
ne a cette fiévra, d’autant que tous les jours elle 11e manque pas de re¬ 
tourner, St de durer dix-huit heures; & bien loin que les lix heures 
d’intervalle avortent quelque loulagement, au contraire l’on fe trouve 
auflï fatigué & abattu que li l’on étoit encore dans le fort de l’accc z. 

La fievre quotidienne ne vient pas toûjours de l’inoifpofttton de 
l’eftomac. Elle eft quelquefois engendrée d’une pituite pourrie , qui 
d’abord fe fait fentir aux extrémitez par un froid qui peu-à-peu fe va 
répandre par tout le corps, & le rend comme une glace, fans toute¬ 
fois beaucoup frillonncr ni trembler; la chaleur lüccéde enlir te qui 
n’eft pas violente. On a le goût infipide & la bouche pâfcufe, la 
couleur du v;Lge pâle, ou liv.de, ou plombée ; on fent une foiblellc 
en Teftomac, & de la douleur du côté de la ratte, le pouls eft mol , 
foiblc Ce lent, il n’y a que lorfque l’acccz commence cju’il eft inégal 
& en défordre. Les urines au commencement font claires & fubtiles ; 
mats quand la matière fe cuit, elles viennent troubles,colorés,épaif- 
Ls& en abondance, le froid diminue & la chaleur augmente. Si 
i'on fiië, ce n’eft que vers la fin de la maladie. 

Cette fièvre dure quelquefois dix-huit jours dans un même degré,& 
ne s’en va qu’en diminuant petit-à-petit pendant dix-huit jours; elle eft 
familière aux enfans, aux vieillards, aux femmes, auxpaieileux, aux 
gourmands, & aux buveurs de bière, mangeurs de fruits ctus & de 
yc- ‘ion : auflï arrivera telle plutôt fur la fin de l’Automne 3c dans 
l’Hiver, qu’en Eté & au Printems. 

Remèdes four la Fièvre quotidienne. 

Dès les premiers jours on donnera une nourriture aflez légère, apres 
qux l’on augmentera le quatre ou le cinq, de quelque œuf, & cn- 
fu :c de quelque petit potage, avec un peu de mufeade, ou de câpres 
P-r defius; p no s quelques olives, ou quelques raifins cuits au lo¬ 
in!, ou une rôtie de fucre au vin, ou un bilcuit tiempé dans du vin 
d’Efpag-.e, ou d .ns quelqu’autre liqueur. 

Pour la boillon , elle fera d’un tieis de vin blanc avec deux fois 
autant d’eau. 

Il faudra quatre heures avant que la fièvre retourne, que l’on veil¬ 
le & que l’on fe divertifie, plutôt que de dormir ou d’êire à rien faire. 
Dars le commencement des accez , l’on empêchera le fommeil 
autant qiic l’on pourra, on peut meme fans ferupuie mettre le malade 
en colcre, d’autart que les humeurs étant un peu agitées pour; ont fer- 
vir à cuire davantage le flegme; Si l’acccz venanta le diminuer, l’on 
donnera des lavcmcns compofez avec de la fleur de camomille, de 
mciilot, de violettes, de fenouil, d’anis, de fucre rouge , du miel 
violât, du fenc. Après le fept ou le huitième, on ajoûtera dans les 
L'ivcmcns une demi once d’aloës. 

Quoique les Alignées ne foientpas tout-à-fait néceflàires dans telles 
maladies; néanmoins pour vuider une partit de la pourriture contenue 
dans les vaille aux, il fera bon vers le quatrième ou le cinquième ac¬ 
cez de tirer du fang; & s’il y avoit fupreflîon d’hémorroides, ou des 
ordinaires ictenus, ou une douleur de tète à la partie poftéricure du 
cerveau, fans difficulté l’on faignera du pied, & encore plus librement 
fi l’on voit que les utines foient rouges. 
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Aptes avoir rendu les lavemens, l’on fera prendre un gros de thé¬ 

riaque dans un peu de vin ou d’eau cordiale. 
L’on le gardera de donner aucun vomitif devant le fept ou le hui¬ 

tième de la maladie; fi toutefois l’on voioit quelque ligne de cottion, 
ou de dilpofition à cela, on le poutroit faire plus facilement. 

Cependant après le huit ou le neuvième, l’on purgera fans diffi¬ 
culté avec une demi once de tablette de Diacarthami , une demi 
once de Diafbénie délaïé dans un verre d'infulion de deux gros de 
fenc, d'une pin ce de petite centaurée, ou d’ablinthc, ou de rue. 

On réitérera fouvenr cette Médecine , fuivant les forces du ma¬ 
lade , & l’on en diminuera la dofe ou l’on l’augmentera à peu près 
iiiivanr les âges. 

Plufiturs en prenant dans le milieu de leur accez la potion fuivantc, 
ont en peu de tems été guéris. 

Potion four la Fièvre quotidienne. 

Prenez un gros de thériaque, autant de mitridate, & demi once 
de fucre, délaiez dans un demi verre d’eau de chardon-bénit, ou du 
vin blanc. 

D’autres en prenant un verre de vin d’abfinthe, une heure avant 
que la^fièvre quitte, s’en font parfaitement bien trouvez. 

Autre remède poser la Fièvre quotidienne. 

Il eft bon de boire quelque tems avant l’accez du jus tiré de 
béroine & de plantain, ou boire tous les matins trois ou quatre 
doigts d’une décoction faite de racine d’achc , pcrfil, raves, af- 
peiges, feuilles de bétoine & de fcolopandre, pois chiches rouges, 
& ecorce moienne de fureau, ou taire tremper dans du v;n blanc 
ra ines d’iu.bles, & en boire environ deux doigts une heure avar.e 
Taxez; mais après il fe faut donner de garde de dormir : ou boire 
a ce du vin tous les jours deux feuilles de l’herbe de quinte-feuille, 
l’une au matin, l’autre au loir. On peut appliquer fur les pouls de» 
bras le cataplâme que nous avons décrit pour la fièvre quaitc. 

Autre Fievre Quotidienne. La différence de cette fiévre-cî 
d’avec l’autre, eft que durant l’accez Ton fent également & en même 
teins le chaud & le froid. Comme en celle-ci il y a beaucoup plus 
ce pourriture & de *chalcur, il faudra retrancher entièrement le 
vin, ne faire ulcr que d’une tilâne de chien-dent, de racines de fraifief 
St de reglillb. Au fuiplus, il faut pratiquer les mêmes remèdes & le 
même régime qu’à la pré édente. 

De /«Fievre Tierce. Cette fièvre fe fait d’une bile pour¬ 
rie répandue yar tout le corps , qui revient de trois jours en trois 
jours; c’eft delà qu’elle eft appellée tierce. Elle furnrend tout d’un 
coup & commence par un frlilon fort rude , qui s’étend par tout, 
& qui fouvent excite fur la fin le vômilfement. La chaleur qui 
vient à fuccéder eft fi générale, fi brûlante, qu’elle force à tout jet¬ 
te, & à fe découvrir ; Ton eft encore attaqué d’une grande dou¬ 
leur de tête, & d’une difficulté de refpirer , d’une foif, d’une im¬ 
patience, & d’une furie extrême. Son accez dure quelquefois douze 
heures, & ne finit que par des fucuis. Au commencement du 
frillon le pouls eft petit, tardif, rare & débile; le friflbn étant pa£ 
fé le pouls devient léger, vite, fréquent & tendre. A fon déclin 
il retourne à fon naturel, & les urines font enflammées, jaunes, 8C 
fèntent mauvais. 

Cette fièvre eft familière aux jeunes gens qui font maigres , bi¬ 
lieux, & qui aiment tout ce qui eft fec , falé & épicé , & à ceux 
qui habitent dans les Pajs chauds, ou qui refpirent un air de cette 

Si dès le premier ou le fécond jour il jparoit au fond des uri¬ 
nes une bourbe blahche que l’on appelle (ediment, la fièvre finira 
au troifiéme accez, (mon die ira julqu’au fept; & fi elle paflè outre, 
elle ferott fort longue. 

Pour y remédier, fans regarder ni à l’âge ni aux forces, Ton don¬ 
nera à la fin du (econd accez un lavement fort rairaichillânr; quand il 
aura été rendu, on tirera jufqu’à dois palettes de fang. 

Si la fièvre n’eft point -etminée au troifiéme jour, au quatrième 
on-donnera une telle tifanne. 

Tifanne four la Fièvre tierce. 

Prenez une demi once de fené, une demi once de cryftal mr.énl, 
deux gros de régülfe conciliée & découpée: mettez le tout cnltftible 
infufet à froid cia s une pinte d’eau Tcfpace de vingt-quarte heures; 
après quoi conlcZ cette infulion, & commencez d’en faire prendre 
après le frillon un grand verre; continuez à donnet le furplus d’heure 
en heure fans boire rien autre chofe. Cette tilànne eft infaillible pour 
guérit promptement une telle fièvre. 

Dans le fort de la fueur des accez précédens, on pourra donner à 
boire du vin blanc, avec deux fois autant de té nue de chien dent, 
ou de racines d’alperges, ou d’achc, ou de perfïl, ou de fenouil; & 
fi elle continuoit on aura recours au quinquina. 

Autre remède pour la Fièvre tierce. 

Prenez du jus de vervene trois ou quatre doigts, avec un peu de 
vin blanc devant le frillon, fe promener, ne point louper lorfqu’on 
voudra prendre ce remède. , , , 

H. Prenez de Tache, de la (auge menue , de la rue , des or¬ 
ties griéchcs, de chacun une demi poignée; tnlez-bicn le tout avec 
un peu de fcl , pùis ajoûtez un jaune d’œuf délaie avec ur.c cuil¬ 
lerée de vinaigre , appliquez le tout (ur le poignet après l’avoir 
bien frotté. 

III. Faites tremper dans du vin blanc de la racine de partlle 
concaflée , Tcfpace de trois ou quatre heures, puis paflèr le tout 
pat un linge, & réfcrvez-cn cuviion deux ou trois doigts pour don¬ 
ner à boire au fébricitant une ou deux heures avant' Taccez de la 
fièvre tierce. 

IV. Tain 
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’ IV Faîtes U même ebofe avec des racines de plantain, macérées 

e"4gter™tiÏo^atre doigts de jus 

favoir, trois au matin. Si trois au loir. 
vn <k feg,. * ™»p= f«« >>“•dt th“" 

emee^’onguent^popuieum^ £c deux dragmes de «file 
les loillc-rFur les lieux julqu’a tant que l’heure & la cratnte de 

une heure avant l’accez. liniment compofi de 

Ju m,l*k m» >'“£ ^ Jn £oml J, «f-.oknt, ckft .« 
it porter 

mode iingulier. 
e tierce BATARDS. On la diftingue de la première, 

fou!CbeaûcoupP quelfe foit li fâcheule qu. l’autre, mais aufli elle dure 

‘‘'cmè'fiévrevient du mélange de la bile & de la pituite, laquelle 
attaquent les hommes robuftes a la fleur de leur âge, d un naturel aufli 
bilieux que parcflèux, qui voilent beaucoup. qui boivent leur vin 
rur & qui ne mangent que des viandes de haut goût. Elle elt p 
ordinaire en Automne & dans des teins humides , quen d autres 

laitons. , .. , 
Remède pour la Fievre tierce bay.nie. 

Pour commencer à traiter cette fièvre, il ne fandup^tirerdu fang 
due le quatrième accez ne foit paflei fi eeft en Etc 1 on lorgnera au 
tiras droit. & en Automne au bras gauche. Lon donnera des lave- 
mens avec une décoélion de feuilles de mercuriale , de fleurs de camo¬ 
mille, de melilot, & de graine de fenouil, ou tlams, dans laquelle 
on fera dilloudre un quarteron de miel commun avec une once de 

dUU kndèmain ou le jour après l’acccz, l’on purgera avec une demi 
once de calle mondée, deux gros de diaphœmc, une demi dragme 
de rhubarbe, autant d’agaric; l’un & l’autre étant réduits en pou¬ 
dre, il faut mêler le tout enfemble pour en former un bolusquelon 
fera avallcr dans un pain à chanter, finon l’on délaiera le tout dans un 
verre de tilànne. Cette purgation aïant été quatre ou cinq fois réité¬ 
rée , l’on donneraenfuite un gros de qmnquma en poudre dansun ver¬ 
re de vin blanc, avec une once de lucre. Il f-udra que Ion a.t ete 
quatre heures fans avoir lien pris, & de quatre heures apres ne rien 
manger, & que l’on continue d’en prendre quatre acnq jours de luire 
au commencement du frillon. Si dans l’endroit ou l’on leroit il ny 
en avoir pas, pour lors on fera aullï tôt vomir, que lon remarquera 
un peu de coélion dans les Celles, ou dans les urines. Plulieurs ont 
été guéris par le' ltul vômilfiemcnt. . - . 

iTtm oblervcra pour régie générale, que dans les fièvres tierces, II la 
bile fort par en bas, il la faut conduire & l’aider par cette voie avec 
des lavemens & des purgations. Si elle fort par les urines fl faudra 
l’aider de même avec des tilannes compoféts de pariétaire , de bar- 
dane, du jus de citron, ou de crème de tartre, ou de cryltal mine¬ 
rai, ou avec des émulfions de femcncc de citrouille, de melons,_de 
concombres, de courchcs, de pourpier & de laitues. Enfin fie elt 
rat le vôm flânent qu’elle fort, on l’aidera en donnant du v.ntrm- 
cque, ou deux onces d’eau d’oige, trois onces de décoélion de la¬ 
ves, dits raiforts, une demi once d’huile , & une once de miel, 
mêlez le tout cnl’crable. Si foites-le avalla un peu tiède, c’cituncoux 

V°Sinon l’on mêlera avec un peu de confiture fix grains de vittiol 
calciné, ou de tartre émétique. 

Le premier convient mieux à ceux qui font robulccs. 
De la Fievre qjjarte. Qui dit fièvre quarte, dit une fievre 

qui a fon retour de quatre jours en quatre jours. L’on en diflingue 
deux La première a fon fiégeàla rate engendrée aie limple humeur 
mélancolique, laquelle eft fort familière aux gens d’âge , qui font 
naturellement froids, lecs, trilles & mornes; «,’cfl pourquoi elle les 
attaauê pour l’ordinaire en Automne. ... 

T a f ■ onde elt d’une bile noir engendrée au foie, la rate y contri¬ 
bué toûjours. Elle far fit le plus Couvent en Eté les gens, & ceux qu» 

craindre que dans „ 0i le plus prompt remède ell de recou¬ 
vert aux v.cillatdssccft pou£«“ « ^ bQl|nc viande j en ,cs ^ 

rir d abord a un teg noivrc, de mulcade , de clous de gé- 

iT“ÆrÆSi« Jïï*««■»*> * b** 'k bon vin 
roflc> de thini, y [ % maneer aucun fruit crud, ni la- 

s; >•- ■*■“* >*“- 

^L’onVc'fcra fâfoner au quatrième ou cinquième accez , Si f‘ lon 
voit que le lang loin noir , l’on y retournera une fécondé fois; mais 
s'il étoit rom?e 7 l’on en demcurera-là. ., 

Pour ceux qui auront eu quelques vieilles hémorroi-cs couerc- 
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ment guéries, ils fe les feront l’ouvrir avec lesfangfuës; on fc pur¬ 
gera un jour après la faignée avec une telle Médecine, qu’on prendr* 
le matin a jeun. 

Médecine pour la Fievre quarte. 

Prenez du polypode deux gros, du houblon, de la melifle, Si da 
fenouil, de chacun deux pincées: on fera bouillir le tout enfemble dans 
une chopine d’eau jufqu’a la diminution de la moitié ; on coulera la 
décoélion, & l’on y ajoutera fix gros de catholicon double, avec 
une once de firop de pommes compofe. 

On réitérera ce te purgation julqu’a quatre fois entre les accez, 
ajoutant a la troiliéme & quatrième deux dragmes de fené dans la 
décoélion ; Si outre le firop de pommes, une demi once de confeébon 
hamcch, & deux dragmes de catholicon double. 

Après cela on donnera furement le quinquina, comme un chacun le 
fait préparer ; cependant voici la manière la plus furc. 

Maniéré de préparer le Quinquina. 

Mettez une demi once de rhubarbe en poudre , deux dragmes 
de quinquina bien pulverifé avec du firop de chicorée, formée-cn 
une opiacé, Si donnez-en tous les matins à jeun la grollcur d’un© 
mufeade. 

Autre remède. 

Délaïez dans deux onces_ d’eau-de-vie une dragme de thériaque. 
Faites prendre cette boifl’on lorlque l’on commencera à frifon- 
ner. Cette rctepte conviendra mieux aux perfonnes replcttes qu’au* 
maigres. 

I L Broïez une tête d’ail dans un verre de verjus. 
La fièvre quarte qui vient du foie a fes accez beaucoup plus rudes 

que l’autre, mais aufli ne font-ils pas ü longs, c’eft pourquoi il ne fau¬ 
dra pas épargner la faignée ; car comme cette fièvre n’attaque poue 

_Eordinairc que les perfonnes qui font dans la force de leur âge, elle ne 
peut par conféqucnt que leur être utile, aufli bien qu’un petit vomit 
fement qu’on pourra leur procurer enfuite. Quelques jours apres il fau¬ 
dra les purger avec une infufion de deux gros de fené, dans laquelle 
l’on aura fait difloudre une once de catholicon double, & autant pe¬ 
lant de cafle mondée ; leur faire prendre enfuite une demi dragme 
de quinquina en poudre, dansun verre de décoélion de polypode, ou 
de bétoine, ou d’orties, & continuer l’un & l’autre pendant quelque- 
tems, lailfant un jour ou deux d’intervale j finon l’on «fera de deux jours 
en deux jours de ce breuvage. 

Prenez une poignée de fcolopendre, autant de chicorée fauvage, 
d’aéimoinc & de polypode , faites bouillir le tout enfemble dans 
deux pintes d’eau jufqu’à la moitié; coulez apres cette décoélion, Se 
mettez-y infufer à froid une once de fené, fix pincées de petite cen¬ 
taurée, une demi once de cryftal minéral, & deux dragmes de ré- 
olifle ; qu’on la pafle derechef, Si qu’on en prenne deux fois de 
fuite dans les acccz un grand verre d’heure en heure. 

II y a encore plufieurs autres fièvres, qui pour être plus déréglées 
que la fièvre quarte, ne laiflent pas toutefois d’être traitées de même 
façon, comme ; par exemple, celle qui prend deux jours de fuite , 
& le troiliéme quitte ; celle qui arrive le cinq, & en donne quatre de 
relâche, Si ainfi des autres qui retardent ou plus ou moins; c’eft pour¬ 
quoi lans tant s’cmbarralfer ni fe tourmenter de telles fièvres fi bizarres, 
Ton aura recours aux ordonnances de la fièvre quarte, qui tire lba 
origine du propre vice de la rate. 

Au'furplus, l’on trouvera au mot Qu r N qu i N a les fébrifuges pour 
les fièvres intermittentes. 

Remède ajfûré pour la Fièvre quart*. 

Prenez gérofle jaune, feuilles & fleurs, pi'ez-lcs bien avec un peu 
de Ici; Si quand le frillon viendra, matez le tout fur la future de la 

:c entre deux linges, & l’y laifl'cz vingt-quatre heures. 
II. Prenez pour un fol de camphre, eoufez-le dans de l’écarlate 

avec de la foie de même couleur, pendcz-lc au col, enforteque tout 
viennent fur l’cflomac, & à mefurc que le camphre diminuera, la 
fièvre diminuera aufli; le camphre étant diflipé, l'cmcttez-cn d’autre 
jufqu’à la guérilon. 

III. Prenez fauge menue, ou à fon défaut de l’autre, hyfbpe, 
aluine, pcrfil, menthe, armoit'c, r refile m.rqué de blanc : pilez le 
tout enfemble avec un g.rme d’œuf & de la plus grollé fuye que 
vous trouverez attachée contre la cheminée , & du plus fort vinaigre 
qui fe pourra trouver. Détrempez le tout enfemble. Si faites-en de 
petits cataplâmes pour appliquer fur les pouls des bras. 

IV. Faites tremper la mie de deux pains blancs fortantdu four,en 
une quarte de vinaigre, puis dillillez le tout par l’alembic, & don- 
nez-cn à boire environ deux petits doigts au fébricitant, environ deux 
heures avant fa fièvre. 

V. On tient aufli pour un remède fingulier le jus de bouillon blanc 
femelle, avant qu’il ait jetté fa tige , exprimé ou tiré avec du vin 
blanc, & bû peu de tems avant l'accez. 

VI. On peut encore prendre le jus de pas-d’âne , la décoélion des 
feuilles Si racines de vervene bouillies en vin blanc, la décoélion de 
calament, pouliot, origan, buglofc, bourrache, langue de boeuf, 
écorce de la racine de tamaris , Irène , bétoine , thim , a®ri- 
moine, racines d’afperges, le tout cuit en vin blanc; le jusd’abfimhe 
& de tue député, Si bû. avant l’accez ; le jus de plantain bû avec 
hydromel. 

VII. On fait grand cas de la poudre de la racine d’azaron , autre¬ 
ment dit cabaret, déflcchée au loleil ou au four, prife le poids d’un 
écu avec du vin blanc, un demi quart d’heure avant l’accez. 

VIII. Le liniment fait avec mrthridat , ou huile de fcèrpfon fin- 
l’cpine du dos, plantes des pieds, paumes de la main, front, tcmnli-a 
quelque peu de tems avant 1 accez. 1 ^ 

IX. L’huile de laurin a la même vertu, mêlée avec eau de vie 
X. QuelqucsVillageoisufent de ce remède; ils mangent pendantneuf 

jours 
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jours à jeun des feuilles de fange, le premier jour neuf, le fécond lirnr, 
& ainli de luitc, diminuant chaque jour d'une feuille julquau dernier 
des neuf jours, & ce remède leur apporte guérifon. 

X I. Quelques-uns trouvent fort iingulier en la fièvre quarte» après 
avoir été purgé, de boue du vin blanc où on aura fera tremper toute 
la nuit de la lauge. 

XII. Si vous mangez avant l’accez de la fièvre, une tête d’ail pelée, 
vous perdrez le frillbn. 

XIII. Si vous beuvez une ou deux onces de jus de la racine de fu- 
icau pilée, pallée par un linge, quelque peu de teins avant l’accez, Si 
lepetez cela deux ou trois fois, vous perdrez la fièvre. 

XIV. L’eau ciftilléc des racines d’eringe eft fort bonne. 
XV. Prenez une dragme de myrrhe en poudre, & beuvez-la avec 

du vin de maivoiiic une heure avant l’accez. 
X V L L eau diftillée ou la décodlion de chardon bénit, 8c prife avant 

Taccez, eit cltimée. 

XVIL Les pilules faites de myrrhe & de thériaque aulfi grofl’e qu’un 
pois chiche, prife une heure avant l’accez, l’arrêtent. 

XVIII. Faites cuire une pomme dans les cendres, après y avoir 
lardé quelque morceau de racines d’elleborc noir, 8c quelques clous 
de gérofle, que vous ôterez après que la pomme fera cuite, & vous 
la mangerez. 

XIX. Les jours d intervalle, il faut folaver les pieds dans unelcflive 
Faite avec de l'alun & du fel. 

XX. Prenez deux verres d’eau foufrée, ou bien une mulcade brûlée 
dans un oignon ou avec de la racine de violiers de Mars, ou avec du 
camphre nus dans un petit morceau d’écarlate pendu au col. 

Remède pour U Fièvre quarte Q. pour toutes Fièvres inter mutent es, 
guéries dis ta première prife. 

Aïez de Ici de tamaris, de fel d’abfinthe, 8c fcl ammoniac, de cha¬ 
cun trois dragmes, deux onces de quinquina, mettez le tout en pou¬ 
dre fine, Si compofcz-en une opiatc avec deux onces de firop d’ahlin- 
the : & de cette opiate vous en prendrez trois dragmes par jour en 
trois dofos, chaque chofe dans une cuillère avec du pain à chanter, 
trempé dans l’eau. La première prife a jeun le matin a lept heures , 
trois ou quatre heures après vous dînerez, & à trois heures apres midi 
vous prendrez la fccondè prife : à fix heures vous louperez, ôc a neuf 
heures avant que de vous coucher vous prendrez ia troiliéme prife i 
VOUS' ferez guéri dès le premier jour, cependant il faut continuer les 
jours iuivant julqu’a ce que toute l’opiatc loit finie, afin demptehet 

Remède pour les Fièvres intermittentes. 

Prenez de la petite centaurée & du creffon, metrez-Ies dans la d- 
fenne & dans les bouillons, les aiant fait cuite avec la viande. 

IL Les fièvres intermittentes feront guéries avec de la feuille de 
Carduus jlellatus , ou bien avec deux dragmes de quinquina pris à la 
hn delaccez, ou avec deux comprelies mifes furies deux pouces, ou 
avec de la poudre a canon & de l’ail mis fur le petit doigt, & iiix le 
doigt annulaire. * 6 ’ 

Remède pour la Fièvre tierce ou quarte. 

Prenez trois dragmes de thériaque de Venife délaie dans un verre 
de vin blanc , que vous mettrez dans un petit pot fur la braife pendant 
une demi heure, deforte qu’il foit bouillant. Aulfi- tôt que l'acccz fc fera 
ientn, remuez bien la liqueur, 6c donnez-la i boii e au malade ; couvrez- 
ic bien pour le faire liicr, 6c s’il ne guérit pas a la première ou a la fé¬ 
condé prilc,al ne manquera pas de l'être a la troiiiéme. 

Remède pour la Fièvre pourpreufe. 

A une perfonne qui aura paflé l’âge de douze ans, donnez trente ou 
quaiantc grains de cochenille; fi elle eft plus jeune vous réglerez la 
dolc a proportion de fes forces, comme lept grains à un enfant de troi: 
ans, dix-huit a un de fix ans, dans quelque eau cordiale ou dans du 
j n>^ous navcz point d’eau cordiale. Le malade aiant pris cette mé- 
«Jeune deux ou trois lois, on verra Ibrtir le mal en taches & macule- 
«jui paraîtront lui-la peau. 11 ne faut pas manquer, pour les diifiper, dt 
prendre encore deux ou trais lois fc même remède. P 

uiutre remède immanquable pour guérir les Fièvres pourprées, avec 
lequel onjauva plus de trots cens performes us 1710. dans U 

Ville de Rxims. 

Aiez les plantes fuivames: angélique, véronique, buele, armoife, 
famclc, origan, thimfauvage , labine, me, betoinc, vetvéne, aigrc- 
rnoine, mouron blanc, petite centaurée. Il faut cuillir ces herbes vers 
la Saint Jean; celles qui nbnt pas été amallces vers ce rems-la nom 
pas tant de force , les faire lécher a l’ombre, puis les enfermer pou. 
quelles conlervent leurs vertus. 1 

Ayant que de les appliouer , il faut les faire bouillir dans une pinte 
de biere mefute de Pans. Dans le befoin on peutfe lcrvu de vin , man 
avec moins de fuccez. Faites les bouillir pendant un demi quart d’heu- 
ic icCilcment, les remuant fouvent; pendant cctems vous les applique 
quciezalurtout la première fois, le plus chaudement que le malade 
pourra fourtnr fur le lommet de la tête en dépendant fui les temples 3, 
fur le front, & 1 aillerez ce remède pendant deux ou trais heures I 
faut enfuite fe retirer pendant ce tems pour donner lieu au malade .h 
repoler, & de peur de contraéfcr le mal. Vous le couvrirez avant qu< 
de le quitter, autant qui! avoit coutume de fe couvrir avant que de 
tre malade, 8c laillcrez ainfi agir la nature. Le malade doit erre for 
modae élans la nourriture, n’ulint pas de vin pendant deux ou troi 
jours, ne prenant pas de bouillon gras pendant ce rems, icloncommi 
rifcl^lusoumomsioiblc; qu’j ne fc fatigucpasdecramtederalu. 

Si la picmicrc fois que l’on a appliqué le remède, il ne produit jpai 
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fonéfet au bout de deux ou trois heures, ie.hauTezles mêmes herbe* 
dans la même biere, lans les fai.-e bouillir, de peur qu’elles ne perdent 
leuis vertus, laiflez une heure d’intcrvale entre les deux fois qu’on les ap¬ 
plique, & le tems auquel on les a levées, afin de donner lieu au malade 
de relpirer; ne manquez pas de les appliquer deux, trois, &quatre fois 
s’il eft befoin, pouretre plûtôt guéri. 11 faut enluite purger le malade 
avec deux onces de manne, Si une prife de l'ené. 

Remède pour toutes fortes de Fièvres. 

Faites bouillir dulait,verfcz-y de la vieille bierepour le faire tour¬ 
ner, paffez-le enfuite par un tamis pour en avoir le elair. Mettez-le 
encore fur le feu pour le faire bourllir avec une bonne poignée d’al- 
leluya. Donnez - le à boire au malade chaudement dès quJ lcntira 
que l'accez approche. Il faut qu’il fe couche Si le bien couvrir pour ex¬ 
citer la fueur. S’ilne guérit point la première fois, il ne manquera point 
de l’être à la féconde. 

IL Quand l’acccz approchera il faut prendre de la thériaque de ve¬ 
nife gros comme une fève dans un bouillon. 

Delà Fièvre h étique. La fièvre qui fe glille, & qui s’infinuc 
infenfiblcinent dans toutes les parties du corps, le jette dans une fi gran¬ 
de maigreur, qu’il faut de nécelfité qu’il fuccombe. On a peine a la 
bien connoitrc du commencement, c’eft ce qui en fait fouvent négliger 
les remèdes, qui dans la fuite deviennent inutiles; pour la bien obfcrvcr 
& la diflinguer des autres, l’onobfervera d’abord li elle a toujours un 
pouls foible, petit & fréquent, qui s’augmente li-tôt que l’on a mangé, 
qui aux environs des artères, ou des mains, 6c a la plante des pieds, y 
fait fentir une chaleur qui fc manifefte en touchant. Quand elle vient 
au fécond dé^ré, l’on voit nager defl'us les urines une manietc de graif- 
le, & Ion s apperçoir à vue' d’œil que le corps le fond & le conlume, 
“ Pcau devient dure 6c fort lèche, le pouls plus tendu, plus petit 8c plus 
foible. Mais lorfqu’clleeft arrivée au dernier dtgrc, les yeuxlônten¬ 
foncez, les paupières ont peine à s’ouvrit ,& font tellement abaJltes , 
qu J fcmblcque le malade dort, néanmoins il ne peut repoler, les tem¬ 
ples font abattues, le front tendu 6c fcc, la face plombée 6c cralfcufc, le 
ventre plat 6c abaillè ; enfin le malade eft fi affreux, que ce quiparoif- 
foit en lu. d’humain, eft tellement changé qu’il n’a pl us que la forme 
d'un Iqucktte. 

Rarement cette fièvre arrive de foi-même, elle fuccede le plus fou- 
vent à la fièvre ardente, ou a la continue, Si à l’ulcere des poumons, 
ou a une érélipelle, ou quelquefois aune gonorrhée trop tôt arrêtée, 
ou à un flux de bouche donné inconftdcrcmcnt, ou à la grollè véro¬ 
le larfqu’ello a été guérie. 

Remède pour la fièvre hétique. 

Si une fois cette fièvre parvient au tioifiémc degré, il n’y a plus de 
rellource, c’eft pourquoi pour l’empêcher d'aller julqu’au fécond, l’on 
fera prendre le bain pendant un mors, ou fix lèmaincs, qui du com¬ 
mencement fera un peu chaud, 6c fur la fin l’on accoutumera à le fouf- 
frir un peu froid, linon on le lcrvira des fomentations fur le ventre, 
furlesrcir.s deux ou trois fois le jour, avec des linges trempez dans de 
l’eau tiede. 

L’on fera ufcr pendant le jour de quelques bouillons de Veau Si de 
poule s, aflâilonnez de pouqiicr, de laitues, de buglofc, 6c de boura- 
rachc ; 6c fi l’on fe rcncontroit dans la failbn des melons, on en fera 
manger, ainfi que de la citrouille 6c du con.ombre.foitaprêté, foit en 
potage. On permettra aulfi les fruits cruds, comme figues, amendes, 
pavies, pommes & poires. 

La boillon fera de petirc biere, ou d’eau de fon, ou de cidre, ou 
de l’eau de fontaine avec un peu de vin, ou d’une tizanne d’orge, avec 
des racines de r enufar, ou peu de régliflè 6c de raiiins. 

Le repas fora madère: Les malades en feront plutôt quatre à cinq 
petits par jour, parce que cela pourrait incommoder leur eftomac, a 
caufo du peu de chaleur naturelle. Ils mangeront tantôt du ris, tantôt 
de la bouillie, tantôt du gruau, parfois de l’orge mondé, ou des pa¬ 
nades; le plus fouvent des grenouilles, des limaçons, des tortues, ou 
du bon poillon* L’ufàge du lait danefle, enfuite celui de vache ou de 
chcvre lervira encore J aliment, 6c de rcmede. 

Que fi U fièvre lente croit caulcc par l'ulcere des poumons, on la 
traitera comme on fait la jrulmonie ; ou fi elle vient par les autres ac- 
cidens qui ont été déclarez, l'on aura recours aux ordonnances ci- 
dellus. 

Fièvre des animaux, comme des chevaux, des boeufs, des bre¬ 
bis, des agneaux , des chevres, des porcs; des lignes quil donnent 
& les remèdes quand ils en font atteints, les moiens d’y remédier. 
Conlukcz le nom de chaque animal en là place. Voüz, encore le moc 
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FIGUE. Votez, ci-deffous dans l’article du mot Figuier. 
FIGUERIE ou figuicrie. C’eft un turme nouveau qui a été intro¬ 

duit a limitation de celui d’orangerie, & il fc dit pour marquer un 
jardin particulier, dans Ieoucl on a mis une allez grande quantité de fi¬ 
guiers,foit en place, foit* en caille. J’ai une belle figue tic, ilfauraller 
dans la figucrie; c’cft-a-dirc, dans le Jardin des figues. 

FIGUIER , en Latin Ficus. 
Dejcriptton. Le figuier rarement a le tronc droit. Son écorce eft bla» 

che tic pleine de lai?, aftrmgence au goût, amerc 6c piquante, enfor- 
te qu’elle ulctre la chair étant appliquée dcllus, fonbo;s eft blanc, lé¬ 
ger 6c fragile. Sofeuilles (ont grandes cora nc celles de la vigne; mais 
plus cpailles, plus rades, plus oblcures, 6c plus profondément décou¬ 
pées. 11 produit de s fruits lans produire des fleurs, Iciquclks naillcnr 
du pied des feuilles. 6c mûriflcnt les unes après les autres. 

Lieu. Cer aibre a beaucoup de peine à venir aux lieux froids, on le 
cultive en Languedoc 6c en Provence. Il jette frs fouilles en Mai Si 
le fruit eft tpùr en Juillet, en entrains lieux. 

Rropriètex. 



jofi FIG* 
Propriétrz. les figues font plus faines que la plupart des autres fruits 

d’Eté & d’Automne, fe digérant ailémcnt relies font abfterlîvcs & bon¬ 
nes à ceux qui ont la gravelle ; elles lbnt un peu venteufes, les plus 
mûres font les mcilleuies, les lèches ne font pas de trop bonne nour¬ 
riture , elles engendrent des poux ; les fraîches lâchent le ventre fans , 
«langer, Si étanchent la foif. 

Elles font bonnes au mal de gorge, à la trachée artère, aux reins, 
à la veffie, & à ceux qui ont mauvailè couleur pour avoir été longions 
malades : A ceux qui ont la courte haleine, aux Hydropiques, & au 
mal de Saint Jean. Si on en fait bouillir avec del'hifiope, & qu’on boi¬ 
ve un verre de tette décoftion les matins, elles nettoient la poitrine Si 
guériflent les longues maladies des poumons. Sa décoétion en lave¬ 
ment cft bonne pour la dilltnreiic, & pour les douleurs de ventre. ■ 
Son lait fait mourir les verrues, 8c les vers qui font dans les oreilles. ; 
11 fait cailer le lait de même que la pré (me: il le décaille quand il cft 
caillé. Ceux qui auront les hémorroïdes, & qui les voudront ouvrir, 
«‘auront qu’à les frotter avec les feu.lies de figuier; -au telle il n’cll ja¬ 
mais frappé de la foudre non plus que le laurier, 

■Culture des Figuiers. 

Le figuier eft un des Arbres qu!on doit le plus eftiroer, tant pour 
la délicatettc de fon fruit , que par l’avantage qu’il a d’en porter deux 
fois l’année. Cela fait qu’il mciite d’étte cultivé avec plus d’unprdlc- 
ment, qu’on n’a fait julqu’ici. C’ell ce qui cft caufe qu’on s’y auonne 
à prêtent, Utr tout quand on a des eaux. De_ma part je m’y fuis at¬ 
taché il y a douze ou quinze ans, après avoir vû la figucric du Roi 
a Verlaillcs, & après avoir reçû des lumières de Moniteur deUQuin- 

■einic lur ces lomsd’arbies, comme il m’enaroit donné il y a qu_r,n- 
tc ans fur la conu i;c des pêchers Si autres arbres & même lutl'œ- 
eonnomic en géneirai. Etant de retour a Lion j'achetai deux douzai¬ 
nes tic figuiers qui me fervirent pour faire une figucrie dans le jardin 
du Piefbittie de Saint Vincent, ou dans peu de teins j’en eus près de 
«rois cens. 

Voici comme je m’y pris. Je mefcrvisdela bouture de ces figuiers, 
comme étant la voyc la plus prompte pour multiplier ccs lottes d’ar¬ 
bres; tout ce qu’il y a a faire eft de planter les drageons ou boutures 
que les figuiers répondent du pied, & qu’on doit oter tous les ans à 
Ja fin de l’hiver, ou même a la fin de l’Automne , de les planter., dis- 
je, dans quelque rigofe qu’on fait pour cela près de quelque bonne 
muraille , ou en queiqu’autre bon endroit, & de les couvrir loigncu- 
ifcmcnt pour empêcher que le fioid ne les puittè gâter. C’cft de ces 
petits rejetions qu’on peut faire des pçpinieres de figuiers. Les fran¬ 
ches que l’on elt quelquefois obligé de couper, peuvent fer va: pour la 
même fin; mais il cft réceflairc qu’elles aient un peu de bois de deux 
ans ; car pour les branches coupées qui n’ont qu’un an,clics font 
icauccupp us fujettesa fe pourrir qu’a lepicndre. On plante ces bou- 
tuies un peu courbées en terre fraîche. Il eft particuliéicmcn: tres-à- 
.propos de les placera l’ombr , 11 y en a qui y font une petite entail¬ 
le vers l’extrémité, dans l’endroit le plus courbé, mais elles réulliilent 
aillez lans cela. 

Les figuiers ont encore un autre avantage : Ceft que leurs racines 
font fi vivaces, qu’eiles peuvent agir toutes foules, apres être leparées 
de l’arbre avec leqi.elellcs ont pris radiance; cnloite que de la partie 

■de leur extrémité qui ne tient plus à cet arbre, dont elles croient les 
membres principaux, il en peut naître -un figuier de la manière du 
monde la plus heureufe. H eft vrai que ce privilège ne lui eft point 
•particulier, il cft commun à quelques autres, comme aux framboiliers, 
u la vigne, au tozitr , à l'orme, Scc. Mais il eft d’autant plus admi¬ 
rable dans le figuier, que fon fruit eftplus excellent, & plus digne de 
«os recherches. 

Hiver,fis maniérés de mareoter les Figuiers. 

1. Je fis enfuite l’achtr de plufieurs pots de diverfes grandeurs pour 
y marcoter 8e y planter des boutures A d’autres figuiers bien enraci¬ 
nez, Je fis faire encore-dcs manequins. Peu de gens qui .pratiquent 
le Jardinage ignorent la maniéré de s en acqnitet. Onlefaitenpalfonc 
une branche de figuier à travers un manequin que l’on remplit de bon¬ 
ne terre, & qu’on attache bien ferme à l’arbre, afin que l’agitation 
du vent n’empêche point la branche qui patte dedans de prendre raci- 
*es : & Ifon prend foin de l’arrofet au befoin, quand les pluies man¬ 
quent. 

Cctteoperation-eft facile à. faire un peu auparavant que le figuier 
commence a bourgeonner; c’cft-à-dire au mois de Mars; de le tems 
dcfév;er ccs rnareotes. & de les ltparer de la mère branche , cft le 
mois cTOctobre, auquel ils ont indubitablement asquis toute la force 
nécdlairc pour être replantez, 8e mis en place. 

II. On peut aulli fefervir pour ces marcotes, d’une efpcce de va- 
iè ou tuyau de terre cuite, de la forme d’un creufctd’Orfévre, fans 
fond. On fait palfer la branche du figuier a travers ce vafo, 8e on le 
garnit de teite; après quoi on l'arrête comme ci-devant, 8eon l’ar- 
rolè suffi fouvent qu’on le juge à propos. Mats je trouve les mane¬ 
quins plus commodes , parce que venant à planter ces jeunes figuiers, 
en n’a pas befoin de les en retirer, puifquc les manequins pourriront 
allez en terre ; par-là on ne perdra point de tems, 8c l'on ne rifquera 
tien. 

IIL II y a une autre manière de marcoter propre pour avoir desfi¬ 
guiers nains; qui cft de planter en Mars un jeune figuier a racines dans 
un grand pot, ouincme en pleine terre, & quand il efl bien en levé 
au mois de Mai, ou de Juin iuivant, en le plie par le milieu, on lui 
donne la figure de la moitié d’une ovale, en mettant le bout d’en haut 
en teric, à quatre ou cinq doigts de profondeur, de on arrête cette moi¬ 
tié d’ovale avec quelques crochets de bois, afin quelle ne le îclcve pas. 
Ce bout ainli fiché en terre prend Tacine lorfqu’il cft fortement arrofii; 
dequanden Automne on s’apperçoit qu'il a pris racine, on coupe la moi¬ 
tié- de l’ovale pat le milieu d'en haut, Si on airache l'autrebout premier 
planté, farceœoicnon aura un figu.er nain très-facilement. 
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IV. Au fieu d’en «fer ainli, on paie prendre une marcote ordinai¬ 

re, Si quand elle a pris racines, c’eft-a-dire en Automne, au lieu de 
la planter comme elle devroit être, favoir les boutons en montant, on 
renverfera ces boutons en bas, & par cette rétrovcrlien la fève n'aianc 
plus fon cours direû, eft obligée de rétrograder , ce qui contraint le 
figuier à demeurer nain. 

V. On peut encore marcoter les figuiers, 8c les acommodet en plei¬ 
ne terre comme on fait la vigne, 8c quelques autres plants, aufqueîs 
il cft facile de faire pendre racine par cette voie qui eft commune. 
Il n’y a autre chofe à faire qu'a en coucher les branches dans la terre! 
8c les recouvrir dans le milieu decinq ou fix pouces de terre, enforte 
que ccs branches tiennent toûjours a l’Arbre qui les a produites 8c que 
l’extrctnité forte dehors de cinq ou fix pouces. Les branches ainfi cou¬ 
chées demeureront en cet étac jufou’au mois de Novembre fuivant, 
a ors comme elles ont pris , on les lèvre, c’eft-à-dirc, on les détache 
de l’Arbre, Si on les replante aux endroits où on en a befoin. 

On croît que la bouture cft meilleure éclatée que celle qui a ctp co u- 
pée, & c’cft pour cette raifon que l’on eftune devoir faire une entaille 
a l’exrtémité quon met en terre. Outre que le bois propre a cela doit 
être fort 8erobtiftc, c’clfa-dirc, dedeuxou trois ans comme on l’a dit, 
il faut en choifirqui l'oit plein de noeuds , ou court noué. La cime qui 
a trois fourchons eft préférable a toute autre. On fait auffi beaucoup 
de cas de celle qui eft au haut de l’arbre, 8c du coté d’Orieut, ou du 
Midi. 

Du tems de replanter les figuiers. 

A l’égard du tems auquel on doit replanter les jeunes figuiers qu’on 
aura élevez par ccs voies, il tant que ce loit avant l’Hiver, Si fur la 
fin de l’Eté, cette fàilbn me parodiant plus propre à cela que le Prin- 
tems,principalement pour des arbres qui lbnt aulli moêleuxque ceux 
dont il s’agit. Ce n’eft pas qu’il n’y enait de fort experts qui lont d’un 
avis contra.re, St qui pour la mime railbn ne veulent planter qu’ea 
Mats ou Avril. 1 

Figuiers en caijjis. 

On élève facilement des figui-rs en descaiffesJt en des pots. La ter¬ 
re ordinaire de chaque Jardin mêlée a environ la moitié de terreau 
eft fondante, ainli qu’on la vû : ou tout au plus il ne faut qu’avoir 
une provinon raifonnablc de terreau pur pour les premiers cncailie- 
mens de ccs arbres. Ce terreau .pur étant rrés-propie pour la premier 
te multiplication des racines. Si un,peu moins pour les rencailfemens 
qui le font dans la fuite. 

Mais ce n’eft pas la la feule facilité qu’on trouve en ce point. La na¬ 
ture des racines du figuier en fournit une autre; car comme elles font 
foubics Sc flexibles, & pour l’ordinaire menues, au lieu que celles des 
autres arbres fruitiers, tant à noyau qu’à pépin, font dures 8c grottes, 
rien neit plus aifé quede les ranger dans descaiflès, ou dans des pots 
& de le taire beaucoup mieux que celles des orangers, qui commu¬ 
nément ne s’élèvent pas d’une autre manière, de qui y réuflüfent li bien. 
De plus, comme les figuiers font naturellement un très-grand nom. 
bre de racines, il né leur eft nullement difficile de trouver à vivre 
grattement de vigoürcufcmcnt dans le peu de terre que contiennent les 
caillés , pourvu que l'humidité; n’y manque pas, 8c pour cette railo» 
il eft important de les arrofer fouvent en Eté, comme il fera marqué 
ci-après. Mais ce qu’il y a lur tout de fort commode , c’cft la facilité 
de les confirvcr l’Hivct en fûreté, en les mettant dans quelque fen*, 
qui loit capable feulemcnc de les garantit des grottes gelées; au lie» 
qu’il y a beaucoup plus de précautions à prendre pour les figuiers en 
place que pour les autres arbuftes qu’on élevé en cailles, ccs arbuftes 
étant beaucoup plus délicats, il faut une ferre qui loit extraordinaire 
ment munie contre un fi cruel ennemi. 

L'utilité 8c le plaiftrs font joints à tant de facilitez quifc rcncontren* 
dans la manière d’élever les figuiers en caifle, ou en des pots. Et en 
effet, quoi de plus agréable que de voir cette abondance de figues 
en plein air.» ainfi qu'on le voit par ce rnoicn dans nos climats, mal¬ 
gré l’inclemence 8c l'intemperie du ciel qui failbit croire autrefois 
qu'on ne pouvoit avoir ce plaüîr que dans les Pais chauds. Quel char¬ 
me encore de fe pouvoir trouver en Eté , comme on le peut"en por¬ 
tant cette cuiiolïté un peu loin, au milieu d’un bois tout chargé de fi¬ 
gues , Si d'y en pouvoir choifir a fouhait des plus be'les 8c des plu! 
mûtes» Car c’eft l’avantage qu’on reçoit des figuiers en caifle, oùnoa 
feulement leur fruit mûrit plutôt que celui des autres figuiers enpla- 
<e , mais il eft auffi d’un goût plus relevé de d’une couleur plus pu 
ne. Et la railbn en eft, que la tcirc des caillés cft plus ailémcnt échau! 
fée Si pénétrée de la chaleur du Soleil, qui par conféquent cuit 8c ra- 
finc mieux le fuc de tes arbres, dont les figuesfontnourries. L’air fcc 
& le plein vent qu’ils ont de tous cêtcz y contribuent auffi de même 
qu’à leur donner le tein plus coloré qu'on y remarque. 

L’expérience fera mieux lcntir la vérité de toqt ce qui vient d’être 
dit. Pour la faire , voici comment on peut facilement établir 8c en 
tretemr beaucoup de figuiers en cailles ou en des pots. U faut corn" 
mcnccr par préparer vers la mi-Mais une couche ordinaire debonfu* 
nner, elle doit être haute au moins de troispiedsfor quatre a cino ^ 
arge . Sc aufl. longue qu’on adettern d’élever de figuiers. On enfoif- 
le palier la grande chaleur, c eft-a-dire cinq ou fix jours, pendant lef 
quels on fa,t provilion de pots de terre de cinq ouiix pouces de d,’/ 
métré , ou de petites cailles qui en aient lèpt ou huit On 
ces pots ou cailles de la terre que nous avons dit. favoir !dè la Terre 
commune de quelque bon Jardin, mêlée avec autant de terreau ™ 
li Ion veut de terreau tout pur. On prettera ou foulera , 
fond des pots ou caillés, fi fon n’aime m.eux “ , rcnmbr T T'™ 
main, afin qu’elle le puifle afiàiikr d’clle-mcme. Il {„*, a lC.lon8.uc 
cas qu’il y ait deux ou trois pouces de terre meuble paîfc 
prend enflure de petits figuiers enracinez aüfqucls on racourcit 
ernes 8cU oge, ne leur Jaiilant que quatre .5 cinq poucesTcdlc et 

On 



les met trois ou quatre pouces avant dans les v.ffcs qu’on leur a 
*feiunez , oc 1 on enfonce ces valès à moitié dans la couche , laquelle 
cm prendra foin de réchauffer trois ou quatre fois fur les cotez pour 
la maintenir raifqnnab.'ement chaude ; & moyennant ces foins & les 
arrofemens neceflaircs.que l’on ne manquera pas de faire durant l’E- 
tf > on aur_a la «usfaction de voir queecs figuieré ainfi plantez repren¬ 
dront prelque tous fort heureüfement , & feront dès l’année même 
tfaflez beaux jets , & en allez grand nombre. 

* Lc a SU!CFS C1U1.°”CI™CUX ruufli doivent être tirez des pots,fi l’on 
sen eu lcrvi, ou des l’Eté même,ou au Printcms pour le plus tard; 
& on les mettra alors avec la motc de terre qui s'y fera formée dans 
des cailles , eu de la grandeur ci-delfiis, garnies de terre atoillee, ou 
prellcc de la manière qu’on I’a dit; autrement cette motc ddèehdroic 
trop tôt au tond de la cailfe, y étant entraînée par lh péfanteur&pr 
1 action des nouvelles racines qui fe font. On pourroit même, pour 
éviter cet inconvénient, pratiquer ce qu’on cb'.èrve a l’égard des au¬ 
tres fruitiers que Ion plante ic’tft de les tenir plus élevés que la l'upcr- 
ficie, en les plantant de telle foite que la mote du figuier excédât de 
quelques pouces les bords de la caille, & pour foutenir la terre & lcau 
des arrofemens, on y mettroic des haulfes par le moyen de quelques 
douves, ou dis bardeaux de paille. Mais c’eft une précaution qui elt 
plus a propos pour les encailîèmens fuivans. Car pour ces premiers . 
comme il les faut renouvellcr au bouc de deux ans à cailfe de lapcti- 
tcfîc des ca.fh-s qu on a employées , la mote de figuier ne peut être 

plantée L §UWCS P UCÔt ^ CC tcmS)de G.ucl4uc ummere qu’on l’ait 

Les fécondes califes dont on fe fervira, devant être de treize à qua¬ 
torze pouces en dedans, les figuiers s’y peuvent trouver bien pendant 
un plus grand nombre d’années ;& ils ont par conféquent plus debe- 
l°m qu on les replante : crtforre que leur propre péfanteur, les fréquens 
-arrofemens & le remuement ou cranfport des caifl'cs , ne les falllnt 
point manquer de nourriture , en les failanc defeendre au fond dans 

“ T01kdraC pace^U'lls ne fcront > fi °n cxPofc la mote plus haut 
■V*1» bords , & fi l’on prelfe la terre au fond. 

C cl t donc une obfervation à ne pas négliger dans les encailfemens pof- 
rtneurs, non-plus que de trancher chaque fois env ton les deux tiers de la 
11Cr e,îf0tC r n connoit que les figuiers ont besoin de ces changcmens, 
0i qu i s ne font plus gnércs de gros bois. Les mêmes caillés ou on les a 

nus pour la fécondé fois, peuvent fervir a la ttoifiéme, quand elles ne 
Jont pasuiees m pourries par l’eau des grands arrofemens dont on les 
mouille. Que /, elles font gâtées , comme il arrive ordinairement 

"fn i>ten , Pas Pour cela de plus grandes , ce ne fera qu’à trois 
. rtK anSj “e ^ cll! *l pourra y avoir néceflité de rcncaifl’er, qu’on 
'^rCmjCttla dans u,n lieu qui ait plus d’étendue, c’cff-à-dire, dans des 

f*mm . r ‘ j‘,C * d'xdu.’‘c pouces ; & celics-ci front encore fuffi- 
r rv_n<f‘ Srand« au premier changement qu’on fera enluite , en ob- 

, OU)°urs *cs memes chofes , foit la manière de planter, ou le 
retranchement des racines & de la mote. 

On pourroit enfin mettre ces figuiers dans des caiffes de vingt-deux 
» v.ngt-quatre pouces; mais la difficulté de les tranfporter, & fo gran- 
nfrm?UtC dCau <îu frudroit pour les arrof'er fuffifamment , ne le 
•«l/rrtr. Cm f GcrÇs- Ceux qui peuvent avoir la-deflus toutes les facilitez 

tes , & oe plus la commodité de la ferre pour les mettre a 
couvert, sen prévaudront s'ils le veulent , & s’en tiendiont là com- 

e aux dernières cailles qu’on leur puifl'e donner. Quand on n’apoinc 
je.z * S’-16 lCi caillés de dix-huit pouces ne peuvent plus 

ni lf j °n d°K ddsdors fc déterminer fie fc réfoudre à les mettre en 
p ace ans un jardin, ou à en faire préfent à quelque ami,qui n’aura 
p s ieu de les regarder pour cela comme votre rebut. Puifque ces fi- 
g ers,quoique vieux de dix-huit a vingt ans,font encore fort bons, 

pourCU’'VCn ’ UICr long-«=«:*wcclcplaifir d’un rapport allez abondant, 
i;,-r,.I!!,<P1ï>n.ait rtt,ancljé unc bonne paitie de leur bois, & particu¬ 
lièrement de leu, s racines. 

„ f°^r.re,mP^r P'acc de ces figuiers dont on eft obligé de fe défai- 
Lu’r manquer d’en elever tons les ans de nouveaux qu’on 

P aie fubftitucr, non-feulement par les boutures , mais suffi par 
il?”0"" ,dor‘c )’ai Parld’ ci-devant, que l’on élevé dans des manc- 
miier awrY P^ine terre, ou fi vous aimez mieux mettre un vieux fi¬ 
guier avec fa mote profondément en terre de telle inameie qu'il n’en 
ï’Fté Ta, ,?!,ts dcs branches , qui prendront rarnes pendant tout 

• t ,.ns Automne. Et vers le commencement d’Odfobre, après 
hriJrhÜc « j «r ft0Prcmcnt * vous févierez & couperez toutes les 

SjU <* ^US des racincs , qui feront aurai d’arbres, aînés avoir 
ma dans des pots de terre qui auront fept ou huit pouces dediamettre, 
& lanne-e fuivantc . s’ils font arroléz fouvent , vous en pourez avoir 

Ar , ]üc 'n a n ds geofliffent, vous aurez foin de les mettre dans 
1» I» c .P°t? au commencement de Mars de l’année fuivante, & 
le gros figuier qm aura été r ' 

-s SU1 n auront pas pris racines ; t-, 
• c .couPccs au-deffous d’un nœùd & mifes en terre, elles pren- 

■d ont racines comme les boutures qu’on fait ordinairement. 

■Autre maniéré de mander les figuiers. 

VI. Outre ces maniérés dont je me fuis fervi pour multiplier les fi¬ 
guiers, vous prendrez un pot de fixou fe ,t pouces de diamètre, plus ou 
moins_giand, que vous pendre* a l’arbre, & a„tès avoir fan palier une 
branche parle trou ordinaire du pot de telle maniéré que la bran, he rc- 
yicnnepar dellus le bord, vous le remplirez de bonne terre & l’arrolcrcz 
a 1 ordinaire, vous le lèviertz & couperez dans le tems preferit ci-deflus. 

V 11. II y a encore une autre façon de marcoter une branche de fi¬ 
guier. I renez des j ots de terre un peu grands, comme ceux des pots 
ou on niarcote des œillets : vous ferez couler votre branche dans la 
fente qui te trouve faite dans le côté de ce pot , & le remplirez de 

. bonne terre , que vous ajrcotèrez enluite , & VOus ferez comme on a 

en ces içnconues. P*r ces moyens en ama une fi- 

F I G. *c- 
T™* toûjours également fournie. La peine que I on 

pmnd a cela eft avantagcufeinent récompenfée , les figuiers donnant 

hUK T 1annéeflîdc 'eur premier encaiflèmen 
& ceft en avoir eu pendant un afk-z long-tccs, lorfqu’on eft réduit a 
les abandonner , pour n y avoit pas grand regret, quand même ils ne 
devroient fervir qu a mettre au feu. ’ 

figuiers en cfpalters & en buifions. 

Les figuiers en efpalier & en buiffon feront traitez d’uns maniéré 
différente des autres arbres. Car au lieu qu’en ceux-ci les bonnes pe¬ 
tites branches donnent le fruit , foit à noyau ou i pépin, ce font les 
gio les qui ont cet avantage dans le figuier. Ceft pour cette raifon 
quil les faut ménager d’une autre manière qu’on ne fait ordinaire- 
ment quand elles ne font que pour le bois. 

Figuiers en efpalier. 

Le naturel des figuiers n’cft point d’être contraint comme les au¬ 
tres cfjpaliers, il leur faut plus de jeu & plus de liberté <i l’on veut que 
leurs fruits viennent mieux , & qu’ils foienc meilleurs. Il faut donc 
bien fc garder de les gêner & de les coler corme les murs pendant l’E- 
te «t I Automne. On pourroit y attacher le corps des branches ; mais 
non-pas les jers qui donnent les figues; ils doivent être éloignez de la 
muraille & avoir de l’air , afin que le folcil Irsfrapc plus vivement , 
o£ les rende plus fucrées & pl is hâtives. Il fuffic même de foutenir les 
unes & les autres de ces branches par devant avec des perches qu’on 
mec tur des crochets a peu près comme ceux dont nous avons décrit 

mvre,,rÆ-lLa d,rtérce Ciu‘l y ^ q“’a* doivent avoir 
enrXh^VP d î 8’ a6" qu’entrant quatre pouces dans le mur.il 
cn re(le huit au dehors pom faire une diflancc railunnablc; & l’cxtré- 
mitc , au Heu de remonter en droite ligne, comme ces premiers, fera 
coudee & tournée en rond pour embrafler la perche qu’elle portera. 
Il fauc fceller ces crochets dans le mur a trois pieds les uns des autres, 
& commencer le premier rang à un pied de terre , & cela en éch:- 
quier , commuant jofqu’au haut du mur de la même maniéré. Les 
perches miles fur ces crochets empêcheront non-feulement les bran¬ 
ches de tomber; mais auffi d’être bi ifées & rompues par les vents; ainfi 
il ne fera pas neccflaire d’employer d’aurre treillage, puifque cela fuf- 
hra pour conlerver ccs précieux fruits , & leur faire acqueiir toute la 
maturité & le bon goût qui les fait c (limer fi confidérablemcnt. 

On en doit ufer autrement auxaprochcsde l’Hiver. Ccfcroit rifqucr 
trop ccs arbres délicats &très-fufccptibles du froid, que de les lailfer fi 
fort en proie a les rigueurs. Il faut donc dès que les feuilles de figuiers 
font tombées , en contraindre les branches près de la muraille, foit avec 
des lameres & des clous, foit avec de l’ofier & des échalas;& s’ils font trop 
«.levez , il faut tacher de coucher d’un côté & d’autre les plus hautes bran¬ 
ches, de manière qu’elles n’en fiaient ni rompues, ni éclatées. On y appli¬ 
quera enluite des parafions de l’épaillcur de trois bons pouces ou de la 
paille en forme de paiUaflon, ou enfin du grand fumier fec, fbûtenu par 
des perches miles en largeur, & quelques-unes en montant, ayant foin 
qu’il n’y ait point d endroit à l’efpalier qui foit découvert & expofe. 

On fera encore provifion outre cela d’une alléz grand; quantité 
de fumier pour redoubler ces couvertures, au cas que le froid foit ex¬ 
traordinaire. Après qu’il fera paflë, c’cft-a-dirc, vers le mois d’Avril, oa 
le s ocera finalement a demi, c’eft-à-dirc, ce qui fe trpuvcia oâté & pour¬ 
ri par les pluyes & les mauvais tems d; la faffion ; & quand on verra le 
te ms aflez bien allure, & qu’on n’aura plus lieu de craindre de la ge¬ 
lée, on les découvrira tout-a-fait,cequi n’arrive guéres dans ces quar¬ 
tiers , qu environ le commencement de Mai , auquel les figues font 
de;a de la gtoflcur d un poB. On remet alors en liberté lesWhcs 
quon avoir aprochws du mut & 'tenues contraintes , & on les lailfe 
dans la diftance quelles avoient avant l'Hiver , fe concernant de le* 
loutenir avec des perches en travers. 

Ce qui n’eft pas moins impoitan: pour la confervation de ces fi¬ 
guiers , elt que les murailles contre lelqucls ils font plantez, fc -cou¬ 
vent aflez fortes fccpaiflcs pour que la gelée ne puillé* pénétrer au tra¬ 
vers, autrement on a le déplaifir de voir ccs arbres périr du côté que 
Ion ne s’attendoit pas, & ceft ce qui eft très-fâcheux , quand on V 
prend d ailleurs tous les foins poflibles. Il eft donc nécdlaiî e qu’on ait 
des murs epaisd environ deuxpieds, & en même-tems bien expofez. Les 
firuations léchés & élevées leur font auffi très-avamagcufesi & ceft le 

vombleC dUn tmain fr°ld & hUmidc » & d>unc «pofition peu fa- 

l'guier en buiffon. 

Les figuiers en buiffon font les plus dangereux à avoir par la diffi¬ 
culté de les conlerver l’Hiver ; car pour le icftc on les conduit de la 
meme mature que les autres. Si l’on a de petits lieux particuliers où 
le froid fe faflè moins lcntir , on pourra y en elever ; mais on doit 
prendre garde que fi l’Dn prétend les tenir bas,étant en bonne terre, 
ils courront rifque «le devenir fort confus , ou il faudra les empêcher 
de taire de grands jets. Ils ont donc bcfbin d’être foigneufement pin¬ 
cez , fie d’avoir toûjours quelques groliés branches tablées courtes. Et 
pour éviter la confuiion, il faut les éclaircir fouvent & les dédiai gc r, tant 
des vieilles branches ufées, que des boutures nouvelles. Pour cct effet il 
faut que cesbuiilons foienc éloignez les uns des autres .afin de coucher 
touslesansbcaucoupde brandies, &<p-icj ac ce moyen onpuiflêdonner 
de l’air à tout le corps du buillbn, le laiflèr croître en large aucânt'qu'ii 
pourra ; fans ccs foins le fruit des figuiers en buiffon ne mûriroit que ttès- 
difficilement, puifque de leur naturel ils le donnent déjà plus tard que les 
figuiers en efpalier ou en caillé, qui font les plus hâtifs. 

Pour ce qui eft de la méthode de tailler les figuiers en buiffon, Se 
de les pincer , il faut confulter ce que nous en diront dans la fuite. 

Il ne reffe rien à ajouter ici , finon que pour couvrir 1 Hi. v ! 5*fi. 
guièrs en buillbn & les pouvoir conlerver plus facilement ,on doit à la 



W9 F ï & 
fin <Je l’Automne raflèmbler & rarrochtr leurs branches avec eksozicrs 

échalas fichez en terre, enfbrte qu’elles fallènt une maniéré de 
;büule ou de piramide ; enfuirc on lesenvclopcra avec du grand fu¬ 
mier fcc, tout de même que les figuie.s en elpa’ier. On ne les décou¬ 
vrira même pas fîtôt que Us autres qui font à i’abri des murailles; & 
quand auPrirttems on verra des nuits dangcrcults, on renouvellera les 
•couvertures qu’on avoir commencé de leur ôter , ainfi qu’on le doit 
aulTr faire aux efpaliets.pour lefquels on peut le lèrvir de grands draps 
attachez à -.les perches . à peu près comme des voiles de navire , & 
Soutenus par d’autres perches, qui empêcheront que le frottement de 
ces draps agirez par le vent, ne gâtent le fouit de ces arbres. Il faut 
suffi par la même raifon, attacher ces draps tout contr e la terre par le 
moyen de quelques crochets qui les tiennent fermes, à peu-prés corn- 
are on fait a des tentes. 

la taille , pincement -, & les autres opérations <ju il faut faire aux 
Figuiers. 

Premièrement, à la fin de l’Hiver ou au commencement du -Prin- 
teras, il faut éplucher & ôter tout le bois mort des figuiers. Quelque 
foin qu’on en aitpris.il y a toûjours plus de branches endommagées 
qu'en ne voudrait. Elles lont d’une complexion moellcufe & fi déli¬ 
ta.e, que les tems fâcheux de l’Hiver, quelque peu rude qu’il foit,les 
•détruiiint & les gâtent. Il femble que la Icuie ablence de la chaleur eft 
en cela dangtreuiè pour ces arbres, puifqu'il en périt dans des froids 
médiocres. On doit donc rerrancher tout ce bois mort comme un bois 
inutile & qui défigure tes fijjuicis. 

Mais il y a une taille qui four convient, qui mérite mieux ce nom 
que cette première opération : Elle conlifle a leur donner la bt auté & 
la difpofiuon qui leur efl convenable , ta i leur faire porter du fruit 
plusavantageulèment,qui font les deuxcaulcs pour lcfquclks on taille 
les arbres & les deux motifs qu’on fè propolè. 

Pour commencer par le premier, on ne doit pas s’imaginer que la 
beauté d’un figuier en caillé puiflè être auffi régulière que celle des 
autres arbres qu’on élevé de la même manière, pat exemple, les oran¬ 
gers ; ni que la beauté des figuiers en buiflôn. ou en cfpalier devienne 
auffi parfait que celles des poiriers ou autres fruitiers que l’on réduit a 
ces formes. Ce ferait en trop demander que d’en elpércr jamais tous 
ces agrémens. On doit le contenter qu'un figuier en caille foit difpo- 
fë comme un véritable buillôn, qui n'ait que le moins de tige qu’il fc 
pourra, qui ne foit point élancé, c’cfl-a-dke, trop haut monté ou trop 
étendu & évafé, avec de grandes branches dégarnies, comme il eft al¬ 
lez ordinaire d’en avoir. A l’égard des figuiers eu cfpalier & en buif- 
fon , on a pû remarquer ci-devant , comme ils doivent être traitez 
pour être les mieux tournez , fuivant la p.auté qui leur peut conve¬ 
nir: ainlî nous n’en répéterons rien ici. 

Nous ajouterons feulement, comme une cliofè commune aux mis & 
aux aunes , qu’il faut prendre foin doter tous les ans à la fin de Phi* 
Vt r, ou même dès la fin de l’Automne, la plupart des drageons ou bou¬ 
tures qu’ils repouffent du pied & n’y confèrver que celles qui pourraient 
fe. vira garnir également les cotez, ou à être fiîbftituées a des blanches 
mortes ou en langueur. On a vû ci-devant le bon ulàge qu’on peut faiic 
•de et» boutures pour multiplier les figuiers qu’on veut élever, en les plan¬ 
tant en quelque lieu à l'ombre ou elles paillent reprendre. 

A cette condition on doit ajouter qu’un figuier ne foie point trop 
haut monté. S’il alloit, par exemple, en peu de tems à une hauteur de 
deux ou trais toifes , ce ferait fans doute un excès blâmable. On les 
tient plus pleins 8c mieux garnis quand on lesconferve dans une mé¬ 
diocre élévation ;& ils (ont d’ailleurs plus faciles à couvrir l’Hiver, au 
lieu que cela efl fort cmbatraflàM quand ils font fi élancez. Il faut donc 
d’année en année, n’y laitier guéres de groffes branches nouvelles plus 
longues qu’un pied ou un pied & demi, ou tout au plus deux pieds; & 
c’cft là la véritable taille qu’il tàuc faire aux figuiers après avoir retran¬ 
ché tout ce qu’il y a de bois mort. 

Mais ce n'eft pas encore cour. Vers la fin de Mars , ou au mois 
«l’Avril>il faut couper ou rompre l’extrémité de ch. que branche, qui 
peut être d’environ un pied de longueur. On efl allez averti de le fai¬ 
re quand le froid a gâté cette partie , comme il ariivc ordinairement 
aux branches qui n’qnt pas achevé do prendre leur cioiflânce , & qui 
ne le font affermies qu’un peu tard dans l'Automne; mai* non pas quand 
elles ont acquis de bonne heure toute leur perfection & leur force. On 
coupc donc le plus promptement que l’on peut, ce qui f aïoit noir & ridé, 
qui font des ligne, de mort , & même quoiqu'il ne le loic pas. Cela 
fert à faire fourcher pltifieurs branches nouvelles , au lieu d’une lèule 
qui ferait montée droite par lad.lpokt on qu’yavoitce bout que l’on 
taille. Par le même moyen on peut fe promettre une plus grande abon¬ 
dance de figues, non pas des premières de cette même année; mandes 
fécondés, & des figues-fleurs ac 1 année fuivante, purique du nombril de 
chaque feuille il en Ibrtîra immanquablement une figue, & quelquefois 
deux en même-tems, dans l’une de ces deux faifors. 

Ce n’eft pas même la le leul & unique avantage de ccttc opération. 
On peut dire que cette manière de pincer, ou de taillerie bouton qui 
parole à l’extrémité des branches, contribue encore beaucoup à faiie 
foitir plutôt les figues ; d'où il arrive autlr quelles mûrillènc plutôt, 
puifque les piemicres (orties de chaque arbre font confiamnienc les 
premières figues mûres qu’on puiflè cueillir. Ccia fert aullî a faire 
grollir davantage ce fruit ; & la raifon en elt allez leniible. Car la lè¬ 
ve étant empêchée de monter aufli vite qu’c le aurait tan fa-s cette 
taille, elle le répand dans les parties voilincs, & en méme-tems dans 
le, fio-ucs qui s'y forment, & qu’elle nourrit par conlcqucnt mieux 
qu’dfcs ncl’auroient été. _ 

Nous rxe devons pas oublier d’obforver que ce font des jets de l’an, 
née precedente , qui font gros & médiocrement longs que l’on doit 
rompre ou couper de la forte: car pour ceux qui font fort gr os & fou 
longs, on a vûjufqu’à quel point il les faut ra.aurait ; à 1 égard des 
menus.ri dl plus à propos de ltf ôter entièrement. En cfF.t, il n'en 
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eft pas de grêine des figuiers à l’égaid des blanches qui donnent î«i^ 
fruit, comme des autres arbres fruitiers. Dan, ceux-ci ce font les tft* 
tites branches qui ont cet avantage au contraire c’eft le partaue dus 
grallcs branches des figuiers, quand elles ne font pas de faux bers car 
ils ca ont auUr-bien que les autres elpeces d’arbres. C eft pourquoi il 
faut autant s’attacher a détruire leurs petites branches , que l’on doit 
avoir foin de les confèrvcr dans le telle de» fruitiers. 

On connoit dans les figuiers les branches de fi 1 *«•» ^u*c» ic, ucaucu» uc taux bois par des yeux. 
| plats & fort éloignez les uns des auties,tout de même qu’aux fruits 

à pépin & a noyau. Ces branches doivent être taillées plus courtes que 
celles qui étant venues aux extrémitez des autres branches, font bon¬ 
nes & médiocrement longues,& ont leurs yeux gros & fort pioches 
les uns des autres. 

Mais il y a un embarras qui n’eft pas petit,à bien tailler cesgroflès 
branches oui font bonne**. Il vient de ce que te lont ces mêmes braira 
thés qui doivent lèrvir tout à la fois a donner le fruit & a faire la finU. 
te qui convient à ces arbres ; au lieu que dans les autres les globes 
branches ne fervent que pour la figure & ne font jamais le fruit, ainri 
qu’il vient d’être dit. Il femble a cauiè de cela quil fort unpollibie d’a¬ 
voir des figuiers en caille , principalement qui foient bien formez , 
& bien chargez de fruits. Car comme ces figuiers doivent demeurer 
fort bas, fi l’on veut racourcir leurs grofles branches pour fc con¬ 
former à cette idée qui fait une de leurs principales beautez, on dimi¬ 
nue en même-tems le bois & l’abondante du fruit, puilque tout fi¬ 
guier qui n’a gueres de bois ne donne giicres de figues. 

Pour choiflr un rnlieu là-dclihs, voici ce que j’clbme'à propos que 
l’on fallc. C’cft de racouror tous les ans quelques-unes des plus 
branches, loir qu’elles fui. ne vieilles, foit quelles foient nouvelles p*c 
là on pourvoira à la beauté de la figure telle qu’on la peut elpércr , for 
le pied qu'elle a etc expliquée. Pour avoir du fruit on hazurdera de 
laifler les autres dans leur longueur, afin que i'y trouvant plus d’yeux 
elles chargent davantage , comme elles font ; «r chaque œil reltc- au 
Prince ms fur les grofles branches de l’année précédente , donne tout 
autant de figues, & même quelquefois le double; mai, il liiffic d’yen 
laifler une qui puilie réullir & îc mieux nourrir , fupofé que la fàilbn 
loit favorable. Il arrive même quelquefois que chaque œil donne une 
branche, ILivant que la rnere branche eft grollè a aécé taillée courte- 
& comme chaque blanche s’allonge ordinairement de fix a lèpt yeux ' 
tant depuis le mois de Mars julqu’ala mi-juin, que depuis Unir- lu ri 
julqu’a la fin de l’Automne,on peut ainli attendre lix ou fept figues 
& non davantage, puifqu’il n’en vient jamais deux fois en un intuic 
œil , & que celui qui en donne a l’Automne, foit quelles foient ve¬ 
nues à maturité ou non , n’en pcujiè plus au nouveau. 

Au cas que les branches qu’on auia laiflees longues pour le fruit 
vinflent àfruftret noue attente, on les peut racourcir à la mi-Aviil oii 
au commencement de Mai. Il eft vrai que ce fora s’apauvrir en leJon« 
des figues, & en diminuer le nombre, ce qui elt a..ez fâcheux amè& 
que les figues-fle rus ont déjà manque ; & la railbn de cette diminua 
non eft,que les blanches nouvelles qui doivent fouir de celles qu’on 
a taillées, ne fauroient fortir allez tôt pour porter des figues d’Autonr 
ne ; mais aufli le nombre des figucs-ikurs de l’année Ù’après eu fera 
plus mondant , parae que ces nouvelles biainl.es amont eu allez de 
tems pour s’aoûter autant qu’il le faut pour cela. 

S’il anivoit que l’on couiervât quelques branches un peu faibles,il 
les faudroit cenk foit courtes, aliu que la fève qu; fe foroit dillipéedana, 
une plus grande longueur, & qui n’auroic par ce moyen rien Modifie 
que de chétif , le rainaflant & s’employant à nourrir ce qui telle fo 
rendc plus gros & j>lus vigoureux , a que les figues qui y pourrom 
venir en ioienr plus belles. Que fi canne cetce elpéunce il n’en «aif. 
foie que d’autres branebes foibies , il n’y aurait pas a balancer de les 
ôter toutes,ou de n’ui conlèiver cour au pim que la plus bailè qm 
par-là pourra devenir raifonnablement gioile , y ayant le plus de .ni 
pofîtion. 

Comme on a rompu ou coupé aux mois de Mars & d’Avril les bouts 
des jets de l’année pécedente , il en faut faire de même au commen¬ 
cement de Juin a l'égard des grofles branches qui auront poulie denuià 
le Primons,afin d'en multiplier les jets durant l’Eté,& d’avoirnar cl 
même moyen un plus grand nombre des premières figues de Panne • 
d'après,lans ce foin l’on fe pionumoic cavain beaucoup de fruitda s 
Punr & l’autre des deux foulons. Il faut néceiliiiemenc y préparer les 
bonnes brandies nouvelles, en les pinçant avec prudence & adicü* 
& en arrêtant par cette opération les jets de l’année. Cela fort aufli 1 
empêcher que l’arbre ne s’élève trop a en trop peu de t«ns,& au»ji 
n’ait des blanches nop longues & dégarnies- on peuc meme direo ' I 
en revient de l’avantage des l’année même. Pour ks figues d’Aut * 
ne que ces arbres font forcez par ce pincement & par cet arrêt dc°lt 
ve de donner de meilleure mure & plus hâtives. 

Lorlque les grofles branches qu’on a laiflees longues les années r-rA 
cedentcs pour en tirer plus de profit, inenacenc par lcm ém.lfi i 
de laifler bicn-tôc foi place quelles occupent vuides & dégarni1*"» 
faut au mois u’Avril Si de Mai les ravaller & racourcir jukLs‘ L 
bois plus vieux, principalement quand il n’y a pas de fruit qui mér; 
quon ait encore quelque confider,u, on pour die. Ce rjvVIr-,,,. ' c 
ra produke de nouvelles branches , dont on recevra plu jtF.ou.r" 
faélior. Mais quand cela ne ferait pas, comme la choie n>fo r' Ut.,s' 
Info lliblc qu’a l’égard d’autres fruitiers qu’on traite demé ' P • *■ US 
ra toûjours un grand inconvénient, en retranchant de 
foroit capable de rendre un endroit dcfagréable a dégarni Er V 
il fo fora d’ailleurs un luraroit de lève lmlesbrancl.es v^ii' tc ^olnme 
fur la vieille branche qui a été r..val ée , il n'cn nrm-, T** ’ ^ Int',n<: 
trè-bon effet pour la ;.afcétion du toutes ces parties * CVcmc *lu’w» 

Une chofcqui eft très-ccitaice , c’eft que les t;,' 
jamais fi bien qu’a l’extrémité naturelle ,& qu; n’A„TS ')e.Pou^'cnc 
des blanches formées l’année precedente. C elt ' !'t Cty collpée, 
ae tailla qu’avec de grands ménagemçnsi & d’ob-Ær^0^1^1' Jc 
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Vrites là-deflus. Elles nous paroilicnt allez foffifonres & allez bien expli¬ 
quées pour devoir efpcrer un grand forcez de leur pratique, loitpour 

; rendre ks Figuiers d’une forme plus parfaite, foitpour leur faire pouf- 
for plutôt, £c en plus grand nombre les Figues de chaque laiton. 

jirrofement dont les Figuiers ont befoin, quand on les aretiré de la ferre. 

Cet arrofement doit tre d’une telle manière que routts les racines s’en 
rellenrent, & for !a fin de Mars, ou au commencement d’Avril. On 
posua accélérer le fruit Se. le rendre plus hatif par ce moien. Il fout met¬ 
tre un boiffeau de fumier ae Pigeon ot> de Poule plus ou moins ftlon 
qu’on en a belon, dans les vailîcauxoù on lailfo repolir l'eau quilèrt à 
ces Figuiers. On doit enfoite les arroler deux ou trois fois, & chaque fois 
cu’on leur donnera de l’eau , on aura loin de la brouiller avec le fuuik-r, 
par le moien d’un râteau. On peut faire la même opération for la hnda 
mois d’Août ou au commencement de Septembre pour faire inût,r plus 
.promptement les Figues d’Automne. 

Après le prunier arroicment on peur s’abftcnir d’en foire julqu’à ce 
que vers le milieu du mois d’Avril , le fruit vienne a paroitre tout-a- 
lair avec quelques fouilles, & même un peu gros ; ] arce que les pluies 
ordinaires qui toinbenc auPrintems lèront allez foflhlaines pour les hu- 
mefter autant qu’il fout dans ccscommcnccmens. Qjand ii pleut auflï 
fort abondamment en Eé, on peur lé paMir des grands arrofemens 
qui font neccflàires en ce tems-la, a caulc que dans les jours pluvieux 
fabfcnce du foleil tient les racines allez fraîches, & ne les altère point 
comme quand ilparoit. Ainfi quoique les pluies n’aillent pas peut eue a 
pénétrer le corj;s de la mote, on peur celkrd’arrofor les Figuiers, qui 
hors de là le veulent être amplement chaque jour, ou tout au moins de 
deux jours l’un. 

On ne doit point di(continuerce foin quand il ne tombe que de pe¬ 
tites pluies; elles font inutiles aux Figuiers, parce que les feuilles lar¬ 
ges de ces arbres empêchent que la terre qui eft fort ferrée & fort du¬ 
re dans les cailles, à caille de la multitude des racines, ne puilfcétre 
humiétee par une fi petite quantité d’eau, ne pouvant pas même l’étre 
par des pluies abondantes. Ce foroit donc s’abufer extrêmement, die 
mettre les Figuiers au hazard, que de compter que ces pluies pûlfont te¬ 
nir lieu des arrofemens neeeflaires, puilqu'induoitablement leurs fruits 
courent tifquè de tomber & de pair dès que les racines cillent le . 
moins du monde c agir faute d'humidité : C:'t manquant par la de four¬ 
nir aux Figues le (ecours perpétuel de lève $c de foc alimentaiie dont 
elles ont befoin, il arrive qu’elles demeurent tnollaffts, & commeplci- 
nes de vent , au heu de prendre une bonne chair moelleulè ; ce qui 
fait qu’enfuite on les voit tomber, au lieu de j arve dr àufieheureufe 
maturité. 

La îieccHité d’arrofer (ou vi nt & amplement pour éviter un inconvé¬ 
nient auffi fâcheux, eft à la vérité un peu embat ralfantc, &c’eftpour 
afofi diie, la principale &prefque l’unique fujecion qui accompagne Us 
cailles, & les pots. On n’eft pas dans la même peine pour les Figuiers 
en place. Ils donnent ordinairement de fort belles Figues, également 
groflès & bonnes, quoique plantez en lieux fecs & arides ; 8zla ration 
cft que leurs racines s’étendant avec liberté dans le voifinage, elles y 
trouvent roûjours allez de fraiebeur poui bien faire leur devoir, parce 
qu’il ne s’en fait point une aullï gtatide confomprion qne dans les caillés, 
qui lontfrapées de toutes pat ts de la chaleur du foleil > au lieu que la plei¬ 
ne une ne l’cftque du côté de la forface. 

Pour jouir d’un pareil avantage dans l'ufage des cailles , on peut les 
placer de telle forte que le fond porte à terre; Par ce moien il en (br¬ 
aira des racines, qui pénétrant dans cette terre, s’y multiplieront de ma¬ 
nière que l’arbre (e portant mieux, on pouri a fe palier de grands atroie- 
mens, parce que ces racines feront autant de canaux qui leur fournil ont 
une humidité interne. Mais auffi il y a d’autresinconvcniensucraindre; 
cai outre que les cailles pourrillént plutôt de cette manière, on ne peut 
encore les changer de place a l’entrée de l’Automne pour les mettre, com¬ 
me on fait les autres, dans une expofition oit elles puillènt profiter de 
toute la chaleur du foleil pour la maturité des Figues de cette failon ; par 
ce que les racines venant a être arrachée; parie changement & ce tranf- 
port, l’arbre & le finit en (oufttent conlidétablemint, &. il n’en peut 
arriver que du chagrin. 

11 efl vrai que pour obvier à cela on peut mettre d’abord ces for¬ 
tes de figuiers en lieu ou ils ayent tous les lècouis nétellaircs dans 
Panière lailbn. Avec cettepiécaucion on peut en élever ainfi quelques- 
uns dans des cailles déjà itféis , principalement quand iis font vieux 
entaillez. Ce fera un grand loulagcment dans l’embarras qu'il y a à 
auofcr auffi abondamment Si anlii louvint qu’il le fout pendant les 
mois de Juin , Juillet , Août & Septembre ; & l'on aura meme par 
ce moyen des figuiers plus vigoureux. Mais ce a quoi il ne fout pas 
manquer , cft que, quand on vient a fermer ces caillent,& les potr, 
ou du moins au fortir de la ferre, on coupe (bigneuicment toutes les 
Tannes qui en-feront forties , àcaulè que tout ce qui eft éventé , ab- 
(olument, Si les remettant enfuitc en place , de maniéré que le fond 
touche encore à terre , on vena que les racines lé multiplieront tou¬ 
jours davantage, & augmenteront uc plus en plus la fotisfatl on qu'on 
en reçoit. 

Quand on arrofe les figuiers , on prendra garde exactement de ne 
pas manquer de donner de l'eau à la figue bcrgamuit. ;car fi une fois 
■on omet de lui donner ce qu’il en fout, ec que l'on connoit lorfque 
tes feuilles s'abattent, tout Je fruit immanquablement tombera. Fout 
y remédier il y fout mettre de la Jimte de vache for les pots, ou fui¬ 
tes coiffes ; il n’eft pas de même des autres, ils le foûtiennent, 

De la ferre ou Ion. doit enfermer les Figuiers. 

La ferre pour confcrver ccs arbres eft paffablement bonne , fi el¬ 
le eft rnifonnablement elofe , tant du côté de la couverture , qu'aux 
portes St aux fenêtres ; quand même il y pourroit geler, & que la ter¬ 
re viendront à s’en rdlér(:ff » on ne doit pas s’en ail aimer. Cela peut 

arriver fans que le figuier en reçoive grand piêiudiie. Une fale ordi- 
naite , une écurie , une cave même , ou autre fcmblable lieu, font 
bon de refte pour cet ulàge, pourvû que ces endroits ne foient point ex- 
traotuinfoement humides , quoiqu’ils puflènt eue très-pernicieux pour 
les orangers de jalhiins. Que li l’on prétendoic laiffer les figuiers et> 
caillé cxpolcz à la merci de l’air & du froid, ce [croit en trop deman¬ 
der. On ne peut pas fe difpenfcr de les mettre à l’abri , quelque part 
que ce (bit, où la groffe gelée ne donne pas fur leurs branches.Leurs 
ra.ines courroknt meine rilque de geler, pillant l’Hiver hors d'ure 
lerie; ce qu'on n’a pas lieu de crainate des figuiers en pie ne terre, qui 
de ce côté loin du moins a couvert d'un pateil accidenc. 

A l'égard de leurs branches , les paillalions, le fumier fec > la paille 
& les autres couvertures que nous avons marqué, qu’on leur pouvoir 
foire,les'conlemront lufhiamment,pourvû que les murailles contre 
lelquelfesils font expoléz , ayent les conditions d’éj àilfeur preferites. 
Que fi l’on avoit le malheur de voir tous ces foins inutiles par l'extré- 
me ligueur du froid , ou par quelqu’aùtre inconvénient for lequel on 
n’ait uen à le reprocher , on ne peut que s’en confolcr , & il ne 
fout pas fe rebuter pour cela de la cultuie d’iin arbic qu’on élève , & 
qu on multiplie d’ai.feurs fi heureufement , & avec autant de facilite. 
Les grands Hivers ne reviennent pas (ilouvent,qu’on ait lieu dépor¬ 
ter julques Ja lon dégoût ■& Ion chagrin. 

Je confeillerai donc toujours de s’atta hcr à avoir de ccs arbres au¬ 
tant que l’on pourra, d'autant plus que le mal qui provient de-là,n’eft 
pas lans remède : car fi ce font les petites branches tcules qui viennent 
a geler , on a vû dans ce qui a etc dit de la taille comment en les 
épluchant St coupant julqu’au vif, on peut en el’péfer de nouveaux 
jets ; St li ce Ibnt les gtolles branches , en reccpant ces arbres allez 
bas , on les rajeunira entièrement. 

On ne doit pourtant pas en venir à cette derniere opéiation,dès que 
des figuiers p.iroiüent comme morts au Prinrcms. Il fout aiccndic à 
les receper après la Saint Jean; parce qu’il arrive fouvent que dans la ié- 
condc poulie qui commence alors , 1a très-forte mon e aifément des 
racines & du pied aux parties fupérietircs ,& y rétablit la vigueur avec 
la vie : ainfi il (è trouve que ce n’a été qu'un giand cngoiiidilkmeiit 
caufé par les tems fâcheux de la rude failon. 

On eft heureux quand on peut toujours placer ccs arbres dans de 
bonnes expoiitions-, principalement contre des cheminées,ou aqucl- 
qu’autre bon abii de maifon, ou par le fecours dé précautions que l’on 
y ajoute, ils n'ont rien à craindre du côté du froid; on évite alors tou¬ 
tes ces incifions fatales , & l’on u’eft point dans le péril de manquer 
de figues plus d’une année. 

Pour ce qui eft de ces arbres,on fe tromperoit extrêmement fi l’on 
croyoit que la nege pût forvir à leur conlérva ion : Elle cft véritable¬ 
ment très-louve rame & très-propre pour cela a l’égard de plulieurs 
plantes jeunes Si tendres,par exemple, des pois,des huiz ers,des lai¬ 
tues, &c. Mais pour les figuiers, elle y eftablolument inutile, St contri¬ 
bue plutôt a leur deitruéfion. 

On ferme les figuiers au commencement des gelées du mois de No¬ 
vembre , & quand ils lontainfi enfermez pendant tout l'Hiver, il foffic 
que la fetre toit médiocrement fermée, afin que les grandes gelées ne 
pénètrent,ni parle couvert, ni par les fenêtres, ni par là pot te. 

Du tems ou Ion doit retirer les Figuiers de la ferre. 

On les retire vêts la mi-Mars on environ , dans quelque beau jour, 
& lorfque les grandis gelées paroifl’ent ne devoir plus revenir. On pla¬ 
ce les pots ou les caillent contre quelque muraüfe expofée au Midi Sc 
au Levant.oùonleur donnera une mouillure d’une telle maniéré que 
toutes les racines s'en rdlèntent, comme j’ai dit ci-dellùs. 

Pour être mieux affûté contre ces gelées, on ne doit pas s’en ccnir 
à cet abri lcul , quelque favorable qu'il foit pour les figuiers , loi. et» 
caillé ou eft place. Il faut de plus les couvrir de draps, de paiilaifons, 
de grand fumier fec , de colla de pois , ou autres choies fembiabks 
quand on prévoit des nuits dangereufes. Ordinairement on clt avait 
la-delïus par des vents froids de Galerne & de Nord , ou par des gi¬ 
boulées, des grelots, ou des neiges fondues ; Sc l’on ne peut, fous une 
négligence extrême, & (ans la derniere imprudence, rifquer les figuiers , 
& leur refolér ces fecours , après des lignes d’un (i mauvais augure. 

Nous ne répéteront pas ici qu’après avoir ôté ces arbres de Literie. 
&: les avoir mis à l’abri, on les doit arroler amplement pour les rai- 
fons que nous avons marquées ci-defiùs ; ni quand on doit recommen¬ 
cer de le foire. Nous ajouterons feulement, qu’après avoir rangé les 
figuicts en place où ils puillènt demeurer tout l'Eté, on leur donner» 
encore une bonne moinliure comme la première , enforte que i’eaii 
per être toute la caillé. 

Ce fera vers la mi Mai qu’on éloignera ainli ces arbres de l’abri qu’on 
leur avoir donné pour les mettre plus au large en plein air n’ayant j> __ rfos 

alors à craindre aucun froid. Si*l’on a quelque lieu particulier p< 
eux , bien entourré de bonne muraille , on en pourra foire quelque 
petites figures'd’allées, bordées de deux cotez, ou une manière de petit 
bois verd, en cas que l’on en ait un nombre (fofifonc. O" ‘commen¬ 
cera enfoite de les arroler plus fouvent, c’eft-i-d.r-a tous „ , 
une fois ; & vers la mi-juin on en viendra ri 
quens arrofemens de prclque tc-c iouIS 

en caillés au fortir des ferres , 

___ i-faitaux grands St frê¬ 
les jours > que ftous avons dit être 

..écellâircs pendant tout l’Ècé. . ... f . . r 
Ce que l’on fait à l'égard des figuiers en cailles au fotur des ferres , 

c’eft-à-dire, la méthod?deks rangetfelong des bonnes ex iol.tions, fe 
peut pratiquer en Automne pour procurer unemuuu.tc par.aitc a'ax fi¬ 
gues de cette faifon. Comme la chaleur du foleil devint alors plus bible , 
& ne frappe plus direéfement, il cft bon de les rapprocher des murs , où 
la réflexion & réverbération des rayons de cet aftrepuille en augmenter 
l’effet & l’ardeur. Mais il ne fout pas pour cela,auffi qu’il a été dlt,qu’il foie 
forti des racines hors de la caillé, autrement ccs racines venant a être né- 
celfoiremciit arrachées pour le tranfport , l'arbre Si le fruit en fouftri- 
roienr confidéiabkinciK » au lieu de dojma fe plaifir qu’on en attcndroic. 

“i Plutôt 
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Plutôt ils pouflenr au Printems, plutôt aufn on a les fécondés fi- 

rrues d'Automne. Il arrive quelquefois qu’on a les premières figues 
mûtes dès la fin de Juin & vas le commencement de Juillet , & les 
fécondes dès le commencement de Septembre. Au contraire dans les 
tcrreinSfroids les figues ne font bien iortiesqucnviron la fin d’Avril, 
-ou vers la mi Mai , & les premiers jets ne commencent guéres non 
plus de poullcr que dans ce rems ; ce qui-fait que les premiers fruits 
n'y mûnllcnt qu’à la mi-juillet où à la fin , & les féconds vers la fin 
de Septembre lèulement. 

Nous avons remarqué ci-devant que de chaque œil refié au Prin- 
tems fur les grollès branches de l’année précédente, qui (ont les feules 
qui donnent le fruit, à la différence des autres arbres dans lcfquelscc 
font les petites branches qui ont cet avantage ; que de chacun de ccs 
yeux , dis-je-, il en naît une figue . & quelquefois deux;enforte que 
chaque blanche contenant ordinairement fix à fept yeux, ce font au¬ 
tant de figues qu’on en doit fûrement attendre. Mais la maniéré donc 
ce fruit naît mérité bien qu’on y falfe plus d’attention. 

De la maniéré extraordinaire dont naijfent les figues. 

Il n’eft précédé d'aucune fleur comme c’cft l’ordre commun de la 
Tfacure, commençant réglémcnt la production defes fruits‘par des bou¬ 
tons a fleur quelle fait paroître s <Sc s’il y a d’autres plantes où le fruit 
paioiflè le premier , comme aux melons , concombres & citrouilles, 
il s’y forme toujours après une fleur, du fucccz de laquelle dépend la 
pc!fiction de ce fruit ; au lieu que la figue na c tout d’un coup par¬ 
faite fans fleurir Si fans qu’il parodie- encore aucune feuille. 

La figue fort de l’ancien nombril de la queue de certaines feuilles 
de l’annee précédente , c’cft à-dire , d’auprès l’endroit ou croient les 
feuilles, qui, l’Eté précédent ont été poullées , & n’ont point porté 
du fruit ; car l’on doit fc rellbuvenir de ce que nous avons dit ailleurs, 
qu’il ne vient jamais deux fois des ligues a un œ l,de forte que celui 
qui en pouflè en Automne , loit qu’eiles aycnc mûri ou non , n’en 
poulie plus d’autres au nouveau. 

Les figues de la lèconde feve naillcnt auflt de la même manière , 
c’cft-à-dire, du nombril de chaque feuille poullèc depuis le Printems 
julqu’à la mi-juin,qui eft à peu près le tems du Solftice d’Eté,8c par 
•confcqucnt celui du redoublement de lève dans les plantes. Le nom¬ 
bre d ccs figues ne va non-plus en nos climats qu’a cinq,fix ou lèpr 
tout au plus fut chaque bonne branche. On dit bonne branche , par¬ 
ce qu’on fait que chaque branche n’eft pas telles. Les foibles ne ùu- 
roient avoir cet avantage , ni les gros rejectons du pied,ni toutes les 
branches forties de la taille faite fur le vieux bois, ni même les grollès 
branches qui naillcnt en faux bois du corps de l’arbre : fi bien qu’il n’y 
a de bonnes branches que celles qui naillcnt raifonnablement grollès. 
Si fuivant l’ordre naturel dans lequel font produites les branches en 
toutes fortes d’arbres. 

Ce n'eft pas encore tout. Ce qu’il y a de lîngulier. dans la produc¬ 
tion des fiams de cecte cfpéce , c’cft que dans les autres arbres, les 
plus beaux le trouvent ordinairement placez a l'extrémité des bran¬ 
ches , fur tout de celles qui l'ont foibles, & il ne s’en fait qu’une fois 
chaque année , mais la nature pratique le contraire pour le, figues. 
Car comme on l’a déjà dit plus d’une fois, elle en produit deux foispar 
an , & elle ne le fait guéres que fur les grollès bran.hcs,dc maniéré 
que particulièrement pour l’Automne, elle n’en fait que fur les arbres 
allez vigoureux. Elle place les premieies & les plus grollès dans les 
parties les plus éloignées de 1 extrémité, Sc les autres diminuent à pro¬ 
portion qu’elles en font plus ou moins proches ; Si elles lùiyent com¬ 
munément le même ordre en mûriflànt. 

La manière dont le figuier d’inde fait ccs productions , tellement 
que làns avoir ni tige ni branches, il lè lèrt de (es feuilles pour fe mul¬ 
tiplier Si s’acroitre, eft lut tout très futprenante & une des cholès qui 
fans doute mérité le plus l’admiration de l'homme. 

Observations. Comme les ligues de la première fève font pour l’ordinai¬ 
re affilées de mûrir toutes a la fin de Juillet & pendant le mois d’Août, 
s'il ne fut vient quelques fraîcheurs qui les fallènt tomber, & fi pendant 
ces mois de chaleur elles ne font point gâtées, on par trop de pluyes ou 
par des ardeurs trop brûlantes. On voit bien par la qu'il eft plus important 
de tiavailier à avoir beaucoup de cespremicres figues. que celles de la fé¬ 
condé lève,dcfquellcs on ne doit eipércr de voir mûrir que celles qui 
ct.inr nées dès la mi-juin, fe trouvent prefqu’cn groilcur avant la fin 'de 
Juillet> encore faut-il que ce loit dans un terroir allez chaud & [ce, & que 
VAutomne tuic accompagnée de chaleur , 3c exempte de gelées 8c de 
pluyes froides, comme il n'eft que trop commun d’en avoir. 

D’ailleurs il n'y a toujours que trop de ces fécondés figues. La rai- 
fon eft que les figuiers qui fc portent bien , font ordinairement pen¬ 
dant le Printems beaucoup de jets allez beaux, & que chaque feuille 
faite devant la Saint Jean porte régulièrement une figue , foit pour 
l'Automne de l’année même qui court, foi: pour l’Eté de l'année lui- 
vance, quand la figue n’a pas paru dans l'Automne. 

C’eft ce qu’elles font prelque toûjous , & qu'il feroit à fouhaiter 
qu'elles ne hllènt point ; car de toute tette grande quantité de figues 
qu’on voit paroître pont l’Automne, la plupart viennent inutilement 
par la difficulté qu’il y a quelles inûriflent, à moins qu’une nés bon¬ 
ne exprclTion ne vienne au fccours»& fouvent même les pluyes froi¬ 
des 3c les gelées blanches le; font périr . en les fafiant crever,ouvrir 
3c enliiite tomber. Que fi elles fe conlèrvcnt vertes attachées a l'ar¬ 
bre, on ne doit pas pour cela s’attendre qu'un renouvellement dq. fève 
au Printems ks puifie porter à maturité, elles tourneront immanqua¬ 
blement , 8c ne donneront jamais aucun plaifir ; mais plutôt du cha¬ 
grin de ce qu’elles auront occupé dans l’Automne une place ou elles 
auroievit mieux réulfi l’année d’après. , 

Les figuiers chargent moins en premier, par une rauon oppofee a 
|» précédente. Comme on n’a des figues-fleurs qu'à proportion des 
jets 8c des feuilles poullées depuis la Saint Jcau de l’année précédente, 
julqu’à la fin de l'Automne,. 8c que fouyctit les figuiers, paitisuirc;*- 

F I G. 
Bien!: ceux qui font en caillés, ne font que peu de branches Si a fiez 
courtes , parce qu'ils n’ont guéies de vigueur pendant l'Eté , &"*qU= 
cependant ils ont leurs fruits a nourrir. 11 arrive de la qu’il n’en fou. 
rofint donner beaucoup au Printems, d’autant q c les branches foibles 
ne lout propres ni a en faire dans ce teins-là , ni quand elles en rc- 
roient , a le cenfcrver contre l’intempérie de la lâifon. 11 faut donc y 
fupjécr autant qu’on peut ; 8c puifque le tout dépend des beaux jets 
qu on fait des figuiers après la Saint Jean , on doit prendre loin que 
le pied loit toujours bien vigoureux pour cela , Si ne lui rien épar¬ 
gner des fecours qui lui conviennent en cet état. 

les Figues quand elles fiont mûres. 

Il nous refte à parler de la maturité des figues 8c à quoi elle fecon- 
non,afin de pouvoir cueillir unftuit fi précieux dans le point de bon 
té parfaite qui lui eft particulier , fans quoi l'on le donneront en v ain 
beaucoup de peine & de fatigues. On doit être en cela d’autant plus 
exad , que les figues font du nombre des fiuits qui durent le moins 
bons à manger. Il y a des fruits , par exemple , les poires de bon 
chrétien , qu on peut manger pendant un mois & plus. D’autres ne 
font bons qu’une femainc , comme les roulUlets , le beurré , la ber. 
gamotte, la verte longue ,&c. Qu.lqu'auttes durent davantage, tom¬ 
me les radins , les pommes 8c prelque tous les fruits d’Hiver Mais 
pour les figues elles n’ont qu'un jour ou deux , non-f lus que la plu¬ 
part des pèches. Ainfi il eft important de les bien prendre dans leur 
teins , pour n’avoir pas à fc reprocher de n’avoir lu profiter d’une ù 
agi cable récompcnfe de tous les foins qu’on a pris. 

On juge de la parfaire maturité d une figue à la voir & à la tou¬ 
cher: c’eft: pourquoi, li après avoir paru à l’œil d'une bonne couleur 
jaunâuc ou autre qui appartient a Ion efpece, dune peau ridée 8c un 
peu déchirée,d’une tête panchée,8c d’un corps pour ainlï dire ratati- 
ne & tout rapetille, on la trouve moèleufe tous les doigts, & qu’ci'* 
vienne a quitter l’arbre pour peu qu’on la fouieve ou qu’on l’abaiflè ; 
on peut alors cueillir hardiment cette figue , comme touc-à-fait mE- 
rc & parfaitement bonne : mais ii avec toutes ccs premières apparuv- 
ccs elle ne quitte pas facilement , il la faut encore lailièr pour quel¬ 
ques jours , n’étant jamais allez mûre quand elle rélifte. Que fi cet¬ 
te figue , ayant toutes les bonnes marques de maturité , aeté cueil¬ 
lie par un: main habile,& qu’enfmte elle foit fort;:,il eft inutile de. 
Ja tâtonner rudement,comme font plufiem s gens gt olficrs. On doit ju®ec 
qu’elle eft bonne a prendre Si à manger, à la voir feulement ; ou li l’on y 
porte la main, ce ne doit être que pour la toucher doucement 8c du bouc 
du doigt, non pas vêts la queue ;car ce n’eft pas la partie la plus mûr* 
comme en beaucoup d’autres fruits, mais à l’extrémité plus éloignée 
qsi eft toujours la meilleure 6c qui parvient la première en maturité. 

II ne faut pas biffer tellement mûrir les figues que la queue s’eâ. 
détache;ce feroit un deffaut fi elle n’y étoit pas,puilqu’clle y fait un' 
agréable ornement. En ks cueillant il les faut mettre dans une cor¬ 
beille garnie de quelques feuilles tendies 8c délicates, comme font les 
feuilles de vigne , Si les placer chacune féparémenc de l’autre , faa9 
qu’elles fe preifenr lut les cotez, ou quelles foient les unes furies au¬ 
nes. La pelànteur de celles de delfus feroit capable de meurtrir celle» 
de dellous. Rien aulfi ne leur feroit fi contraire que u’étre placées lut 
l'œil, paice qu’elles fe vuident par là de ce qu'elles ont de meilleur jus. 

Troprietcz des Figues & leur bon ufiage. 

La maniéré d’en ulèr avec profit eft de les manger l’eftomac vuidi 
& avant le repas, comme tous les autres fruits qui le corrompent aifé~ 
ment. Les mangeant ainfi avec du pain , clics ont des vertus admira¬ 
bles; car elles tempèrent les vilceres Si y appailènt l’excez d’une cha¬ 
leur importune. Elles pioduifcnt encore pluficurs autres bons effets à 
elles étanchent laloif, adoucilknt la poitrine & facilitent la relpirarion r 
elles dckmbaraflènt le foie 8c la rate des obftruétions dont ils font affli¬ 
gez ; déchargent les reins & la veille de leurs glaires 8c deleurs (àblonS, 
lâchent le ventre,& enfin nourrilîènt 8c çngraiffenc; témoins les A:lc- 
tes.qui lutroient pluscourageulèmcnt 8c ayec plus de vigueur,quand; 
ils rte vivoient que de figues & de pain; témoins encore les Gardiens 
des figues, qui , au raport de Galien , croient li gras, parce qu'ils n* 
mangeoitnt prelque que des figues. 

Les figues ont encore cela de particulier , qu’ci les contribuent à la 
vigueur des jeunes gens & à h fauté des vieillards ; li-bion que cerne 
qui en ulènt fouvent , ne fouffrem point de rides fur leur vila^e. L» 
raifon qu’on en rend, eft que les figues par leur matière graffè ?nmen¬ 
dient un lang qui adoucit beaucoup ; 8c cette même matière ctvne 
portée a la fuperficie du corps , y eft tellement épurée aulli-bien que 
le lang , rie tous les excrcmcns (creux 8c lupcrflus , que ce qui relie 
lèrt de fard naturel , 8c rend le vifage entiercment ntt & poli. ' 

Une des autres^ proprictcz des figues eft de pénétrer, nettoyer Sc 
digérer , comme étant chaudes au premier degé , Si humides au fé¬ 
cond : 8c parce que cette humidité les faits corrompre bien-tôt, ccû 
nous oblige a les manger avec du pain devant le repas , afin que L 
Itvam du j ain in corrige les mauvailès qualitcz. 1 

CAft une maxime dans la Médecine, de commencer toujours par ic« 
chofes les plus humides Si les plus ailées à digérer quand on dîne n 
quand on foupe; 8c c’en eft encore une autre,qu’a es les fruits doux 
6c lucrcz , ta qn, avec cela plient bien tôt . ou doit plutôt boire de 

eau pute , ou de l’eau mélce avec un peu de vin , qUe du vin nur 
le vrn pur .emporte , dit-on , trop-promptement dans ks veines lac¬ 
tées la matière des figues, Si avant qu die toit d ignée ; ainfi elle - 
je des vents Si d.s indigeftions a ceux qui en boivent de )., forte- an 
i eu que l’eau procurant une fermenta ion plus lente , les figues fo a; 
gerent mieux & font enfuite un fang plus louable. ° a ' 

Les perfonnes faines ne font pa, les feules uni iè 1 ■ 
l’ufage de ce fruit,il profite auflû aux malades^ «SS ' 

l «ire a ceux qui ont la fièvre 8c ‘le ventre roilèrré" qu’unefigi 
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demi fechée fur l’arbre par les ardeurs du foleil. 
Les figues lèches ont leurs vçrcus pariculiercsaufü-bien que les fraî¬ 

ches. On cnjicut manger même après le repas fins qu’elles incom¬ 
modent : aum font-elles plus pénétrantes Si plus chaudes que les autres 
par la tenuité de leurs parties, & ne font pas lî humides. On eltime 
que c’eft un remede très-prompt & très alluré, que de les appliquer en 
torme de cataplâmc avec du pain & du vinaigre, pour ouvrir unabf- 
cès, pour faire mûrir un charbon, & pour s'opolcr au progrès d’un 
chancre caché. 

F I L. 
FILANDRES. Ce font des crefpes qui tombent de l’air, & qui 

s'attachent lur les voies d’une bête, ce qui les fait connoître vieilles. 
FILET. C’eft un terme qui le dit de ces raifeaux qui font faits 

de filets pour prendre du poillon, comme les trubles, lemes> éper- 
viers, tramails, &c. ou pour la chailè comme les tirailès, traîneaux, 
cordelicres, rets, pochettes, bourfettes, ou bourfes. 

On enfeignera ici l'art de faire diverfes Ibrtes de filets pour pren¬ 
dre des poillons, des oifeaux & des bêtes a quatre pieds. Si on trouve 
quelque difficu té dans cette opération, on peut avoir recours à ceux qui 
^adonnent à cette challc pour s’informer de ceux qui ont fait leurs fi¬ 
lets, quoiqu’on y puillè travailler facilement fi on fuit les avis qui ibnt 
ici marquez. 

Avertijfement four travailler aux filets. 

L Quiconque veut travailler aux filets doit toujours avoir provi- 
fion d’une demi douzaine d'aiguilles de bois de plufieurs grandeurs, 
afin d’en changer lèlon la granocur des mailles. Ces aiguilles fc font 
ordinairement de fulin (autrement du garais, ou bien de coudre, lon¬ 
gues de neuf, dix. onze ou douze pouces, cpaillcs comme le dos d’un 
couteau. On aura auifi des moule s de diveries grolieurs qui feront de bois 
de feux, ou de faule, afin qu’ils ioient plus légers i Si lorfqu’on vou¬ 
dra faire des mailles au deii'us de trois pouces de largeur, il faudra 
que le moule foit plat. Si lait de quelque morceau de doiiellc de ton¬ 
neau : parce qu’un moule fe doit tenir avec le pouce, & le premier 
doigt de la main gauche, ce qu'on ne peut faire quand il cil gros. 

Maniéré de Mailler. 

11. Il y a deux façons de mailler. 
La première el t par - dell'us le pouce, qui s’appelle Brife - coup, on 

l’emploie pour le rhabillage des filets & pour faire ics grandes mail¬ 
les quand on travaille fur un moule plat. 

La fécondé manière de mailler eft fous le petit doigt qui s'appelle 
lacer , celle-ci fert a toutes fortes de filets exceptez ceux dont on 
vient de parler. Elle elt la plus commune & la meilleure, parce que 
le travail en cil jdûtôr fait de la moitié que de l’autre façon. Il eft 
pourtant nécellairc de lavoir mailler des deux ibrtes 

Obfervatiom. 

Aiguille , c’eft un utcncile qui fert à mailler, qui eft repréfenté aan« 
la première figur e de l’article VIL 

Charger, couvrir, & emplir L'aigu,lie, c’eft rncttrcdufildelUts.com- 
me je dirai ci-aprcs, article VII. 

Aumé. C’eft un terme de l’art qui exprime les gtandes mailles des 
filets triples, par exemple, celles qui font des deux côtcz d’un tia- 
mail, ou d’un halier. 

Border un filet. C’eft attacher avec du fil de trois pouces en trois pou¬ 
ces, une cotde autour d'un filet pour le rendre plus fort, comme on 
peut voir dans les articles XIII. & XIX. 

Corde câblée. C’eft une corde qui eft cordée entrois cordons, dont 
chaque cordon eft fait de trois autres qui font neuf brins que contienc 
cette corde, laquelle eft faite ainfi que les cordes de bateaux ou de navires. 

Coudre unfiiet. C’ert en allcmbler deux pour n’tn faire qu'un, ou 
quand on veut îaliongct un filet, ou en faire fervir des vieux. 

Enlarmtr un filet. Ce n’eft autrq/chofe que faire comme de grandes 
mailles à côté du filet, avec de la7ficelle, comme on peut le voir dans 
l’article XIII. 

Filet double. C’eft lorfqu’il y a un, ou plulienrs goulets , comme 
on le peut voir dans l’article XV. 

Goulet. C’eft l’ouverture d’un filet par où le poilfon entre. & n’en 
peut loi tir; ce Goulet eft au filet la meme chofe que les entrées qui lont 
autour d’une cage de 1er pour prendre des rats. 

Relier accrue. C’eft faire des boucles, comme on le voir par les let¬ 
tres K.L.M. N. O. de la figure repréfentée dans l’article XVI. On J« 
fait fervir de mailles pour accroître le filet. 

Largeur de mailles. Elle eft leprélèntée dans la fécondé figure du mê¬ 
me article. Quand je dis qu’une maille aquatre pouces de large, j’en- 
tens l’cfpacc qui fe voit depuis la lettre V. jufqu’a X. & ainlt des au¬ 
tres plus grandes ou plus petites. 

Lignes ponctuées. C’eft une ligne qui n'cft faite que de petits points, 
pour la diltingucr d’avec les autres lignes faites tl’un trait de plume. 

Maille à Lozange. C’elt quand la pointe ou coin des mailles eft ca 
haut, lorfque le filet cil tendu, comme on le voit dans l’article. 

Maille quarrée. C’eft lorlqu’un filet étant étendu, les mailles font 
tputc; rangées comme un damier, échiquier, <ou le derrière d'un tric¬ 
trac. Voiez l’article XXI. 

Mailles doubles. Ccft le rang des mailles marquées des lettres P. Q. 
R. S. T. de la figure dans l'article. 

Moule. C’eft un morceau de bois repréfenté par la figure deuxième 
de l'article VII. 

Monté unfiiet. C'cft mettre toutes les cordes nécefiaires pour le ren¬ 
dre prêt à fervir, ainlï qu’il fe voit dans la figure de l'article XIII. Sc 
XIX. qui repréftnte un traineau tout monté prêt à fervir. 

Piquet. C’eft un bâton pointu par un bout qui eft gros & long à pro¬ 
portion de la réfiftancc qu’il doit faire, a quoi on le veut emploier. 

Pourfuivre ou continuer un filet. Ce n’eft autre chofe que faire les 
mailles toutes de fuite, jufqu’a la grandeur qu’on veut donner au filet. 

Toile. C’eft le filet du milieu qui eft de plus petites mailles & de fil 
plus délié, comme vous voiez dans un tramail, ou dans un halier. 

III. Plufieurs perfonnes mépriferont peut-être les régies que l’on 
donne pour la fabrique du filet. Les uns diront qu’ils favem bien com¬ 
ment ils fe fonc, & les autres ne voudront pas s'y appliquer à caufe de 
la ballèlfe de l’art, croiant que pour peu d’argent ils auront plus de têts 
qu’il n’en pourront uièr. On v^ut par précaution donner ici des ré- 
ponlcs à leurs objections, commençant pat les premiers. 

On dit qu’il y a peu de perlbnnes qui entendent la compofition de 
tous les filets en général, tel faura mailler en lolage, qui ne ûura pas 
la maille quarrée, une autre faura les deux fortes ae mailles qui n'en¬ 
tendra pas les filets particuliers: mais enfin quand quelqu'un lcroit au 
deilùs de toutes ces ditlicultez, on cfpere qu’il trouvera quelque cho¬ 
fe dans ce livre capable de le contenter, ou il fera bien critique. 

Pour répondre à ceux qui ne voudroienc pas s'abaillèr jufqu’à faire 
des filets, puifque, difent ùs, on en a beaucoup pour peu dargenr, ils 
apprendront que toutes choies dépériflent, & principalementles filets 
qui pourrillent quand ils ont été long-tems mouillez fans être éten¬ 
dus, & que les rats & fouris les coupent, ils fe rompent auifi à force 
de fervir : fi bien qu'un filet étant commencé à rompre, il ne dure 
plus guéres : mais s’il eft rhabillé de rems en teins à mcfurc qu’il fe 
gâte , il fervira deux fois autant. Ainfi vous jugerez qu'il ne faut pas 
négliger d’apprendre cet art, joint aullî que les filets fe peuvent faire 
l’Hiver dans la chambre en caufant auprès du feu , & de jours lorfqu'il 
fait mauvais tems, Si qu’on ne lait à quoi s’emploier. 

Mais ce qui eft le plus à confidérer, c’eft que voulant avoir un fi¬ 
let dans lequel il n’y a que deux livres de fil, qui coûte peut-être quin¬ 
ze oufcizefols la livre, vous l’achetcrez julqu’à une pittole, & fi vous 
le faites vous même, ce fera huit livres dépargne, avec divcitillèincnt; 
il en eft de même des autres filets. 

IV. Outre ce que j’ai dit, aïcz une paire de cizeaux camus, tels 
que vous les voiez ici après, Fig. j. on les porte dans la poche (ans 
crainte d’en être blellé, on en a affaire à tous momenspour couper le 
fil quand on travaille aux rhabillages & aux filets neuf. 

Faites faire auifi un moulinet pour retordre le fil, fi vous n’avez point 
de roüct, dont les femmes fe fervent pour filer. Ce moulinet le voit 
repréfenté dans l'acticle VI. J’enlèignerai ci-après comment il le fait: 
je vous pris, cher Lcétcur, de ne me pas acculer de vous avoir celé 
quelque chofe touchant les filets, fi vous ne réulfilfez pas d’abord à 
1 ouvrage que vous entreprendrez, mais de croire que la faute vient 
de votre coté, manque de patience pour la pratique , ou d’attention à 
la lefturc de ce qu’on dit ici. 

D s termes de l Art utiles pour faire des filets, 

V. Vous devez favoir que la toife contient fix pieds, lepiedtiouze 
j>ouces, le pouce douze lignes. 

Manière défaire un moulinet pour retordre le fil, 

VI. Laplûpare des Pêcheurs Si autres gens qui font des filets, retor¬ 
dent eux-mêmes le fil qu’ils emploient, avec un moulinet de bois, 
fait de plufieurs pièces, comme on le voit dans ics figures fuivantes. 

Pour le faire il faut deux morceaux de bois IG. & H F. longs de 
fix pouces, percez proche du bout, & au milieu. Aiez deux autres 
bâtons F. G. & HI. qui entreront par leurs deux bouts dans les trous 
des premiers, enforte qu'étant bien arrêtez, ils forment enfemble un 
quarté. Outre ces quatre bâtons il en faudra avoir un cinquième K. 
P N. long d'un pied & demi, plus gros de la moiçic que les deux der¬ 
niers, coupé par le bout K, de façon qu'il ait la liberté de fe mouvoir 
bien a l’aiiè dans le trou, & l’autre bout O. doit être tellement taillé, 
qu'il puifle palier tout outre & alla en diminuant vers le bout N. com¬ 
me la pointe d’un fufeau à filer. 

Prenez un morceau d’un fond de tonneau, ou autre bois plat, épais 
d’un demi pouce, & large de neuf pouce s, coupez-le en rond, com¬ 
me vous le voiez dans les figures, pcrcez-le au milieu M. pour y faire 
entrer le bout N. du bâton jufqu’a la marque O. qui elt environ de 
deux pouces proche le bâton H F. de cette maniéré le moulinet fe¬ 
ra fait. 

Pour fe fervir de ce moulinet, on met les pelotons de fil dans quel¬ 
que vailleau, Si liant les bouts à la pointe N. du bâton, on palfe une 
courroie attachée des deux boutons à un arçon de bois, QR. Cette cour», 
roic fait:un demi tour fur le bâton , au lieu marqué T. & en faifanc 
tourner la pirouette ou rondeau de bois, on fe recule en arrière à rat- 
fure que le fil fe tord, cette pirouette tournera en failânt aller l’arceau, 
comme li on jouoit du violon, ou comme un Serrurier qui perce une 
clef. 

Lorfqu'il y a une grande longueur de ce fil retors, on le dérache 
du bout N. pour le dévider fur le bas de la broche, ou bâton à l’en- 
droit marque de la lettre P. joignant le rondeau de bois. Quand il eft 
tout dévidé, on le ratache au bout de la broche, pour retordre com- 
me aupaiavant. 

Ceux qui veulent dépêcher un fil«, dont ils ont promptement be. 
foin, ne s’amulent point à retordre leur fil, ils le font faire par une 
femme avec un rouet a filer qui un record trois fois plus que le mouliner, 
mais il n’en eft nas fi bien n, fi facile a emploier II vaut encore mieux 
quand on le fait retordre à la rn«" *v<-c un tufeau, parce qu il en eft 
plus rond & plus uni. Je vous conleille de le faire laue ainli. princi¬ 
palement lorlqu’on voudia l'cmploicr a des rets iailfans, ou autres filet* 
délicats & légers. 

De quelle fafon il faut couvrir, charger, ou emplir laiguille , &fàB 
les premières mailles d’un filet. 

VIL Avant de commencer un filet, il faut lavoir la longueur qu’il 
. doit 





M L: 
Prenez un peloton de fil marqué Y. & mettez uh bouc de ce fil F. 

fiir l’aiguille, pofant le pouce de la niain gauche deflus, & tenant le 
relie dufil de la main droite, vous le ferez pafl'er par l’ouvc-rture D C. 
pour en faire deux tours fur le tenon I. de l’aiguille. Ce qui étant 
taie, mettez le fil H. dans la coche B. & tournez l’aiguille de l'autre 
coté pour faire palier le fil fur le tenon par l’ouverture C D. puis re- 
menez-le dans la coche B. pour palier encore ce fil, & continuez de 
même, tant que l’aiguille (oit allez chargée. 

Toutes les lois qu’on voudra faire palier’ le fil deflus le tenon, il ne 
faudra que pouller du pouce fur l’endroit G. la pointe du tenon fortira, 
cc qui donnera de la facilité pour palier le fil par derrière fans le ficher 
dans l’ouveiture D. 

Comment il faut faire la première maille, & Us autres de la première 
rangée en travaillant fur le pouce. 

VIII. Quand l’aiguille fera pleine, prenez unmoulepourtravailler, 
comme il cil repréfenté dans la deuxième Figure Article VII. faites 
deux tours de fil deflus, nouez les deux brins cnlbmblc, puis reti- 
iez-lc hors du moule. Ce fera la première maille du filet que l’on voit 
marquée des chiffres y. & 4. dans la troifiéme Figure : fi vous votez 
que cette maille foit trop grande, prenez un moule plus petit; & fi 
elle eft trop étroite, prenez-en un plus gros. 

La première maille étant faite, mettcz-la a un clou marqué du chif¬ 
fe 4, deforte que le nœud foit élevé à la moitié de la maille, pofez le 
moule f. 7. proche du bas de la maille 3. & tournant le fil 6. par 
d< flus, menez l’aiguille dans la maille par derrière le moule, & tirez le 
fil tout au raiz, enforte que l’endroit 6. aille fous 3. & rapponez-Ie 
fut le moule; puis polânt le pouce deflus pour le tenir, paliez la pointe 
de l’aiguille par derrière la maille, faices-la entrer par deilus le nœud 
g. & tirez-la, il fe fera un autre nœud, qui fera la deuxième maille; 
après on retirera le moule hors de cette deuxième maille pour lepofer 
fous elle, comme vous avez fait a la première ; vous ferez de même à 
la troifiéme, & ainfi des autres. Cette façon de mailler.s’appellebrîfe- 
eoup, ou Jur le pouce. 

De quelle maniéré il faut faire la première maille, & les autres de U 
première rangée en travaillant fous le petit doigt. 

IX. Jettez les yeux fur la Fgurc quatrième. 
Commentez la première maille comme je viens de dire, & pofez 

suffi le moule defious; apportez le fil for le milieu L. &teniz-leavec 
le pouce de la main gauche, aïant les truis derniers doigts étendus; ame¬ 
nez ce fil par derrière le petit doigt I. delà par deiricre le moule, con- 
«hûfez-le pioche le pouce, & formez-cn comme un grand cercle M. 
qui envitonne la maille; puis vous apporterez la pointe de l’aiguille par 
dedans la boucle qui fo fait avec le petit doigt I. & delà dans la mail¬ 
le, vous tirerez le fil, pieflknt ferme du pouce fur L. La fécondé 
maille étant faite, tirez-en le moule dehors, & mtttcz-Ie fous cette 
maille pour faire la troifiéme, & ainfi des autres. Par cette forte de maille 
fous le petit doigt, on travaille beaucoup plus vite que fur le pouce. 

Si vous ne pouvez comprendre ces deux enfeignemens pour mail¬ 
ler, à caufe qu’ils vous femblcront obfcurs , fuivez mon avis, qui ell 
de chercher une perfonne qui les lâche faire , vous fa trouverez fa¬ 
cilement, & elle vous montrera en un jour ces deux façons de mail 
1er. Quand vous le fautez , je m’afliire que lilànt attentivement ce 
qu’on va dire, vous ferez toutes forces de filcrs imaginable.. Quoi¬ 
que vous aïez de la peine a entendre ces deux derniers Aitkics, 
ne défcfpcrez pas des autres, ils font bien plus facile à comprendre que 
ceux-ci, dont je n’aurois pas voulu cmbarrallèr le Leftcur, fi je n’y 
avois été porté par quelques perfonnes qui ont crû quejcnedevois 
pas les omettre. 

Comment on fait la leveure d'un filet. 
X. Quand on a fait lis nul les, ainfi que j’ai dit dans les Articles 

précédais, elles lont faites comme le montre la cinquième Figure. 
Remarquez que pour avoir un filet, qui étant étendu foit de la gran¬ 

deur qu’on le défile, il faut que la leveure ibit deux foisaufli longue. 

F I V jij 
Exemple .vous voulez quelefilet foit long comme dcpuisA julqucs 

au chiffre 8. povdfuivez cetie façon de mailler jufqu’a la lettre B. qui 
efo le double de la longueur, parce que ccs mailles étant ouvertes de 
côté & d autre, comme on le voit dans la cinquième Figure, le filet 
fe racourcira de moitié. 

Aïant maillé la longueur néceflaire, ouvrez les mailles des deux 
côtez , pall’ez une ficelle par le rang A B. de la cinquième Figure, 
nouez les deux bouts enfemblc, la leveure fora faite, & en état de 
pourfuivre, ainfi qu'il fe voit par la Figure fuivante. Il faut obforver 
toutes ces choies pour faire tel filet qu’on voudra, & qui foit en ma.lles 
à lozanges. 

Ce quil faut faire pour continuer Us mailles, après avoir 
fait la première rangée. 

D 
XI. Lorfqu’on aura fait la leveure, comme on vient de le dire, & 

telle qu’on le voit dans la Figure cy-jointe, mettez la ficelle au clou I. 
& tenant le moule G. de la main gauche, approchez-le deflous la pre¬ 
mière maille, palfcz le fil autour du moule, & faites entrer l’aiguille 
dans la maille pour faire la première du troifiéme rang, laquelle étant 
faite on laiilera fur le moule, & on continuera de mailler ainfi à tou- 
tes les mailles de fuite, fans tirer le meule dehors, finon lorfqu’il y 
en aura trop deilus; en ce cas il faudra les ôter toutes, à la reforve 
d’une pour tenir le moule en état. Et quand vous ferez à la detniere 
maille H. il faudra tirer le moule hors de toutes les mailles, & lepofer 
fous la derniere que vous aurez faite, & commencer le quatrième rang 
qui retournera du côté G. où vous ferez la même chofe que vous aurez 
fait en H. il en eft ainfi de tous les autres rangs, julqu'a la fin du fi¬ 
let, qu’il faudra faire lç quart plus long que la mefurc, à caufe qu’étant 
ouvert, ou étendu en large, il s’accourcira du quart ou du tiers. Par 
exemple, fi vous délirez taire une riraflè qui air trois toifosde queue 
ou de longueur, faites le filet de quatre toifos de long. Ce que vous 
obforver.z ponéluellement à l'égard de tous les filets qui feront faits 
de mailles à lozanges. 

Pour faire un fdet fermé comme fer oit un foc. 

XII. Si vous délirez faire un grand fac pour mettre des pelotons de 
fil, ou bien un fac moïen pour t anfporter des oifeaux vivans fans 
qu’ils fe bleilênt, & du gibier mort qui ne fe corrompe point, vous pou¬ 
vez le faire en lilànt ce quifuit. Ce fac eft ordinairement nommé Pa¬ 
netière , &eft repréfenté dans la première des deux Figures ci-après Oh 
le pend au col avec la corde T. & il fc terme comme unebourle avec 
les deux cordons N & C. 

Tomt 1. 



Il faut faite le filet rêprefcnté dans la Figure deuxième, de petites 
jn.ûllcs d’un quart de pouce de large, & la lcvcure fera de 4. pieds 
de longueur, afin que le fac étant fait, il ait un pied de large. 
Quand la leveure fera faite, pourfuivez le filet jufqu’à un pied de 
long, & pour lors quittez le moule G. & prenez-cn un autre M. 
plus petit des deux tiers, que vous poferez fous la première maille, 
comme fi vous vouliez travailler; vous palferez le bout E. de l’aiguille 
dans la ptemieçe maille A. & dans la derniere B. que vous «porterez 
dcllus l’autre pour n’en faire qu’une des deux ; puis vous ferez une 
petite maille, laquelle étant faite, il faudra la laillèr fur le moule, & 
palier la pointe de l'aiguille dans la féconds maille marquez du chiffre 
1, & dans celle marquée i. puis faire une autre petite maille comme 
auparavant, & derechef palier l’aiguille dais la maille 3. & 4. en- 
fcmblc, & faire une troifiéme ma.lle, pourfuivant ainfi jufqu’au 
bout 10; le filet étant tiré par les deux côtez A. 10. ce rang de petites 
mailles fc trouvera tout droit comme une ficelle, qui tiendra le filet 
d’un pied de la:ge. 

Quand le bas aura été fait, on paffcra une ficelle dans la maille 10. 
& dans toutes les autres du même rang, en montant jufqu’au chif¬ 
fre 9. de laq -elle il faut nouer les deux bouts enfcmble , & la met¬ 
tre au clou pour faire pendre en bas les deux côtez A. K. & B. D. 
afin d’y faire une rangée de petites mailles , comme l’on a fait au 
côté A B. prenant les mailles f.Scé.à la fois, 7. Sc 8. enfemble, & 
ainfi de toutes les autres. 

Apres vous paflèrez par ee rang de petites mailles une ficelle que 
vous attacherez au clou pour Initier pendre le côté 9. to. afin d’y faite 
pareillement une rangée de petites mailles, qui tiendra le filet à la hau¬ 
teur de neuf pouces, depuis D. jufqu’à la let.re B. 

Observations. En faifant ce fac , je change d’un moule plus petit 
pour le tenir contraint, &afin qu’étant changé il ne s'allonge point; 
ce qui prellèroit trop les oiièaux, ou le gibier, ainfi qu’on peut bien 
juger. 

Il fera néceflàirc d’attacher une cordc aux deux côtez pour le pen¬ 
dre , & de palier deux ficelles par toutes les mailles du dernier rang 
de l'ouverture D. K. pour le fermer comme une bourfe. 

Maniéré dont il faut enlarmer un filet. 

XIII. On enlarme tous les filets qui fe doivent mouvoir , com¬ 
me font les rets faillans , aufqruls il eft à propos de faire comme 
une maniéré de grandes mailles à côté avec de la ficelle, afin d’y 
palier la torde qui les doit faire jouer & fermer; car fi on la paf 
foic dans les vraies mailles du filet, outre que ce filet n'aïant pas 
de liberté pour couler lur la corde, ferait trop Iong-tems à faire ion 
cftèt, les petites mailles feroient incontinent rompues, étant froiffées 
par la corde. 

1! faut donc pour enlarmer un filet avoir de la ficelle de groffeur pro¬ 
portionnée au ni dont le filet eft fait, 6c paflèr cette corde ou ficelle 
dans toutes les m tilles d’un des bouts du filet. 

Par exemple, lî vous voulez enlarmer celui qui eft marque des 
chiffres 11. ii. 13. nouez les deux bouts de la corde enfemble, met¬ 
tez-la à un clou, puis prenez le bord du filet, & attachez une ficelle 
à la première maille R. & à un demi pied plus loin pallcz la même 
ficelle dans une autre maille 10. où vous ferez un noeud pour l’arrêter. 
Delà à un demi pied plus loin 9.faites-en encore autant, Sc continuez 
toujours de même jufqu’au bout. Cette ficelle étant ainfi nouée 
de demi pied en demi pied, elle fera comme de grandes mailles 1. 
t. 5. 4. 3- 6. 7. &c. au côté du filet, par Iefquclles on paffe la cor¬ 
de qui le doit faire joua. Ce n’cft pas une régie nécetiàirc que 

F I L. 
ces grandes mailles foient de la grandeur d’un demi pied , car Ton* 
les ferez plus longues, ou plus courtes, félon la longueur & lar¬ 
geur du filet. Au refte , vous ferez averti qu’il faut enlarmer les 
filets par les côtez de la longueur qu’ils auront été travaillez , Sc 
non en large, piincipalement aux rets faillans, qui ne vaudraient riet» 
autrement. 

Exemple. Le filet a été levé ou commencé par les mailles R. 1 x. r». 
i). & fini par Q;. Ces chiffres 1. z. 5. 4. S■ «. julqu’a R. repréfentenê 
la longueur, aulfi patoit-il enlarme'■ par le côté de la longueur ; car fi je 
Pavois enlarme par la largeur marquée des chiffres 11.1 z. 13. lorlqu'ü 
ftroiq queftron de le tend- e & de le cacher en terre comme doivent être 
les rets faillans, il ne fe pourrait pas loger en un petit lieu, parce qui! 
s’enfleroit. C’eft pourquoi vous devez obftrver de commencer ce s fortes 
de filet par la longueur, & non par la largeur; c’eft-à-dirc,qu'il fauc 
faire la leveure de la largeur qu'on veut le filet, & continuer le travail 
lur la longueur. 

Comment on fait les filets ronds. 

XlV. J appelle filets ronds , tous filets qui font forts a peu près I On les commence par le bout qu’on veut large ou étroit, filon la 
comme un boilleau, ou autre forme lèmblable, te! que ferait celui qui forme qu’il doic avoir. La Figure qui eft ici repréfentée vous fervira 
eft ici repréfenté. I de modèle pour y travailler. 1 

ïaite* 



F I L. 

Faites premieremen- la leveure ainfi que je l’ai dit idans l'Article X. k 
mettez-la au clou T. & pour mailler en rond, au lieu de prendre la l 
première maille L. pour faire la rincée , comme on feroit a un fil t 
qu'on ne voudroit pas rond, il faudra prendre la dernicre maille du 
bout du rang R. la fa,'re approcher de L. en faiùnt une nouvelle maille 
entre L. & R. laquelle parce moien fermera le filet, & le tiendra en 
rond, vous continuerez la rangée de mailles tout à l’entour, prenant 
la nouvelle que vous aurez fait entre les deux autres L: R, &: vous pour- 
luivrcz ainfi le filet, maillant toujours en tournant, jufqués a la lon¬ 
gueur que vous défiiez. 

Ve quelle façon fe doit faire un filet rond avec des goulets. 

F I L. jt5: 
aurez pat ce moîcn une rangée de mailles doubles, tellesqu’ell.spa- 
roiflent entre les lettres V. S. de la Figure ici Jointe. 

Lorfque cette rangée fera faire, coupez les deux fils & rechange/ 
d'aiguille pour prendre la première couverte defilfimple, &pqurlùi- 
vez de la mailler fur la moitié des mailles de cette rangée, c’cft à-dire, 
qu’il faudra à chaque maille double n’en prendre qu’une fimple , qui 
fera la moitié, & laifle-r l’autre pour le goulet, & ainfi à toutes les au¬ 
tres de fuite, rrav.iillantaprèsjufqitesà]'endroitC.auqucl on changera 
pareillement d’aiguille, prenant celle qui eft couverte de fil en double, 
pour faire encore un rang de mailles doubles , & puis rechange! de 
moule comme devant. 

XV. Quand on veut faire un filer rond avertiesgoulets ou diverfes 
entrées, il faut commencer comme je viens de la dire dans l'Article 
precedent: & lorfqu’on fera parvenu à l’endroit où on veut uflgoul t, 
il y faudra faire un rang de mailles doubles, Vo.us pouvez en vn.r un 
pour exemple dans h Figure de l'Article XIV. ce filet a denjc entrées, 
lune à la lettre A. qui eft le premier gotilet, & l’autre à la IcttreC- 
qui eft le fécond. Travaülcz donc en rond & quand vous aurez atteint 
1 endroit A. prenez deux pelotons de fi!, couvrez l’aiguille des deux 
«nfcmblc, puis faircs-en un rang de mailles tour autour du filet, vous 

Comment on jette des Accrues pour faire qu'un filet 
feit plus large en un fins, quen P autre. 

XVT. fl fc fait une forte de faillies mailles, que les faifeurs de filets 
appellent Ffirues, ou pour mieux dire A-crues. Ons’cnfertàplultcurs 
fortes de filets, principalement à ceux- qui fe font en mailles quarrées, 
que je monterai ci-après, & ceux qui font ronds, plus étroits d'ut bout 
que d’autre , vous pouvez voir 11 forme de ces Accrues dans la Figure 
ici reprefentée: elles font marquées de lettres V. X. on les fait en cet¬ 
te forte. 

Suppoiez que vous vouliez faire un filer qui art deux pieds de large 
par un bout, & par l’autre dix pieds. & que fa longueur entre ccs 
deux largeurs foit de quatre pieds: ce filet aura les mailles d’un pouce 
de large. Faites la leveure de vingt-quatre mailles, comme j’ai dit 
dans l’Article X. & lorfque vous travaillerez au premier rang d’après 
la leveure, faites cinq ou fix mailles, & quand vous ferez à la fixiéme 
ou lèptiéme marquée V. faites le tour du moule avec le fil, Scrcpallez 
l’aiguille dans la même feptiéme maille, & faites le nœud, ce fera 
laccrue qui paraîtra lorfque le moule en fera dehors, comme u ne boucle, 
ou un anneau. 

Pourfuivcz après cela le filet comme à l’ordinaire , & quand vous 
en aurez fait dix ou douze, n’importe pas combien, pourvu que vous 
fafliés deux Accrues en chaque rangée de mailles, jettez encore une 
autre Accrue X. en la même manière que la première , puis achevez 
le rang qui fe trouvera avoir vingt-ftx mailles, à caufc des deux Ac- 
truës , & recommcncez-en un autre , auquel il faudra faire deux au¬ 

tres Accrues; ce qu aiant fait, il aura vingt-huit m illes, & ainfifdes 
autres rangs qui s’augmenteront toûjours de deux mailles davantage que 
celui qui le précédera. 

Par ce moien le filet s’élargira deux pouces à tous les rangs , & fi 
au contraire on vouloir faire un filet qui allât en étrerifl\nt, il faudrait 
au lieu de jetter des Accrues aux endroits où j’ai dit, prendre deux mail¬ 
les à la fois, & de ces deux n’en faire qu’une : de cette façon le filet ira 
en étrecillànt de deux pouces à chaque ranç, au lieu que de l’autre ma¬ 
nière fl s'élargirait de deux pouces à toutes les rangées. 

Importante inftruclien pour faire des filets k Goulets ou à druerfis 
entrées. 

XVTT. On ne fait guéres de filets à goulets, fi ce n’eft pour pécher 
duPoillon. Celui qui eft Figuré ici. fervrra de modelé pour inftruue à 
en faire d’autres. C’eft une rafle. 

7mt « Rr ij 



Il eft aile à voir dans cette figure qu’après la grande ouvettureou 
principale entrée S. P. R. il y a pat dedans le filet une autre entrée que 
nous appelions Goultt, à caufe quelle e(l plus petite que la gueule S. 
P. R. & aulfi parce que ce Goulet va en éuecillant depuis c E. juf- 
ques à la Lettre I. 

Quand vous defirerez faire un filet où il y aura un, ouplufieursde 
ces Goulets, il faudra faire une rangée de mailles touc autour de l’endtoit 
où doit être IcGoulet; on divilera ces mailles en quatre parties, &au 
commencement de chaque partie on prendra deux mailles à la fois, 
c’cff-a-dirc , qu’on pallera l’aiguille dans deux mailles de fuite. 

Par exemple. U Figure qui eft ici reprt-fenrée, a trente deux mailles; 
divrfez trente deux en quatre, ce fera huit maittes pour chaque partie; 
vous prendrez donc les. deux premières mailles ou font les points mar¬ 
quez de la Lettre A. enfemble ; vous continuerez de mailler jufqucs aux 
deux autres mailles Lettre B. que vous prendrez pareillement à la fois, 
vous travaillerez julques aux deux autres mailles C. que vous prendrez 
aufli de même ; St enfin les deux autres D. qui feront les quatre en¬ 
droits choitis pour prendre deux mailles à la fois à tous les rangs, afin 
de réduire par ce moien l’entrée du Goulet à telle longueur qu'on voudra 
lui donner. 

Et fi vous vouliez que ce Goulee fut plus long avec les mêmes ou¬ 
vertures d’entrée Scdcfortie, d'un côté ou d’autre, il ne faudrait pien- 
dre deux mailles enfemble qu’en deux ou trois endroits de chaque rang : 
& fi au contraire on le vouloir plus court , on prendroit deux mail¬ 
les à la fois en cinq, fix, ou (êpt endroits du rang. Si le filet ou on 
veut un goulet eft rond, on fera un rang de maille doubles, ainfique 
j’ai dit dans l’Article XV. 

De quelle manière on fait des filets qui ft forment comme une hurfe. 

XVIII. Les pochettes, ou poches, avec lefquellcs on prend des La¬ 
pins au Furet, fout de ce genre de filets. . , . , - . r, 

Pour les faire, on commence par la leveure qui doit être faite félon 
la largeur qu’on veut donner au filet, & on pourluit a mailler julques 
a la longueur qu’il lui faur. Quand il c ft achevé de mailler , on allemblc 
tontes les demieres mailles de chaque bout pour en taire une boucle, 
ainfi qu’il fc voit par les Lettres^ F. de la première Figure qui reprclente 
une poche à Lapins toute prête à tendre ; la fcconde Figuic, qui en 
montre une faite à demi, fcrvira de modèle. 

v v. >. o. un uuui u,. ...c., les rauant prener les unes ] 
deuus les autres, comme N. liez les enfemble par deflous le c 
Lettre P. tournez cinq ou fix fois le fil à l'entour en étra;gna 
ôtant toutes ces mailles de deflu votre doigt, paftizlefilpa 
& tournez le tout à I’entoUr autant de fois qu’il fera neeelli 
en faire 'comme une boucle de corde, qui fera l’une des d 
faut au filet. Vous pouvez encore pour le mieux faire ces bc 
même façon qu’un tailleur d’habits, ou couturier fait une bc 
re, & quand cette boucle fera faire, en faire autant a l’autre 
ne reliera plus que depafler une ficelle par dedans les dernière 



<3uî)ord y M. Figure première, laquelle vous attacherez d un bou t à 
la boucle P» Si 1 autre pailant dans la boucle f. demeurera libre pour 
être liée à quelque branche lorsqu'on s’en Ici vira. Il faudra en pal- 
fer une autre dans les mailles de l'autre bord N O. qui fera attachée a la 
boucle F. Si pallera dans la boucle P. fi bien que mettant quelque chofe 
au milieu X. Si prenant les deux ficelles G. H. pour lever le"filet, la 
charge fera approcher les deux boudes enfernble, ce qui rendra le filet 
femblable a une botirfè. 

F I L: 
Tour empêcher tjtf'un filet fan à mailles àlozangesnepuiffe s'allonger. 
XIX. Quand vous aurez fait un filet de mailles à lozanges don: vous 

voudrez vous fervir fins qu'il s’allonge ni s'accourcillc plus que la lon¬ 
gueur Si la largeur a laquelle on l’adcltiné, de lotte qu'il te tienne tou¬ 
jours en état, .que les mailles forent ouvertes de toute leur grandeur, 
& parodient quarrées, ainfi qu’on peut voir par la première Figure qui 
reprelènte un traîneau à Perdrix. Tel feroit encore un Aume d un tta- 
niail, ou les gtandes mailles d’un halier a Cailles. 

11 faut fa.re la ltveme félon la largeur qu’on deliie donner au filet, & 
la pourfuivic julques à la longueur qu’il doit avoir. Quand vous ferez à 
la dernière rangée de mailles, changezdc moule, prenez-en un moins 
-gros delamoitié, oudesdeuxtiers, queceluidont vous avez fait le-fi- 
Tet, & faitesfur ce petit moule un rang de mailles: lequel étant fait, il 
faudra pafhr par dedans toutes ccs petites mailles une ficelle, laquelle 
■vous mettiez a un clou pour faire à l’autre bout du filet une rangée de 
•mailles fur le même petit moule. Cria érant fait, retirez la ficelle, repaf- 
fez-la dans toutes les mailles du côté du filet, & remcttez-la au clou , 

-afin de faire pat-les eux côtcz du filet un rang de petites mailles , ainfi 
que vous avez fait aux deux bouts, puis ôtez la ficelle, & étendez le fi¬ 
let, comme il le voit dans la fécondé Figure. Vous remarquerez com¬ 
ment ces petites mailles le tiennent en bride de A. en B. qui cilla lon¬ 
gueur ; & de B. en C. qui efl la largeur. 

_ Mais afin de ne vous pas tromper dans cette forte de mailles, qui 
'étant faites fur un moule trop petit, feroient pot hcr ou bouderie fi¬ 

let par le milieu, il faut éprouver fur deux ou tj ois des premières mail¬ 
les, & rechanger de moule, julques à ce qu’il le rencontre de groffeur 
convenable, afin que toucis les mailles du filet fe tiennent ouvertes quar- 
rémenr. Car fi le moule étroit auflï trop gros, le file t étendu fe trouve¬ 
rait trop long, trop étroit. Si de mauvailè graec. L'expérience en efl 
facile pour ne fê pas méprendre. 

Méthode four faire Us fiUts h bouclettes. 

XX. Bien que ccs fortes de filets à bouclettes ne l'oient guéres eh tifage, 
j’ai crû en devoir dire quelque choie en ce lieu pour s'en fervir dans les 
'rencontres. 

On fait ces filets de mailles àlozanges de hauteur & Largeur conve¬ 
nables pour le lieu où ils doivent fervir, vous en voicz une Figure ici au¬ 
quel il y a des bou leites à toutes les mailles du haut F. K. ces bouclettes 
lont de fer, ou pour le mieux de cuivre, & allez gtandespoury ficher 
le bout du petit doigt, ou une corde de moienne grollcur. 

Pour attacha ce., oouciettes au filet, on doit ic régler furiadeujpic- Mue» pour faire un pet eu >..t jtt ■> -•» ■ 
me Figure, qui motte que pailant le bout de la maille A. dans la bou- plus long que large 
dette B. on t ait i epaflcrla même bouch tteB.dans A. quicoulartpardcl- XXI. Les filets cp’> f°rt P‘us longs que larges, & faits en mailles 
fus, E. F. jnfques aux pointsC. D. vient faire ion nœud au bas de la boude quarrées, font ordinairement les Traîneaux, Panucrcs, &lesAurnez, 
au point IL toutes les autres bouclettes fc mettent de la meme manière. ou grandes mailles d’un halier. 
On paflê enfuite une groflè ficelle, ou une cordede moienne grofleur Pour faire l’un de ces filets il faut prendre avec Une ficelle la mcfiirc de 
dans toutes ces boucles pour s’en 1er vir comme de verge d’un r:deau de la longueur & largeur qu’on lui veut donner, ainfi qu’il paroit dans 1* 
lit, lorfqu’on voudra tendre le filet. première des dcuxfigtircs ici jointes. 

Rt iij La 
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La longueur clt preléntée par la ligne A C. & la largeur par la li¬ 
gne A B. On attachera l’une & l’autre mcfurc au clou A. puis il fau¬ 
dra commencer la prem'ére maille, & la mettre au même clou pour 

■coitinuer le filet, en jettant des Accrues à la fin de chaque rang, com¬ 
me j’ai enfeigné dans l’Article precedent : & lorfuu'il fera aufiî long 
que la ficelle A B. au lieu de faire des Accrues à ta fin de chaque ran¬ 
gée de mailles, on en prendra toujours deux à la fois d’un côté. Par 
exemple, au côté marqué de la Lettre F. & de l’autre côté P. Q^il fau¬ 
dra jetter une Accrue , c’eft-a-dire , qu’au bout de tous les rangs de 
anaiilcs qui finiront du côté F G. on prendra deux mailles enfemblc 
pour n’en faire qu’une dis deux, & au contraire à toutes les rangées 
qu’on finira au bord marqué des lettres P Q^on y fera une Accrue. 
Ainfî le filet fe fera en long toujours liir la môme largeur, qui paroît 
depuis F. julques à la lettre G. On continuera cette façon de mailler 
julqu’à ce qu'on foit parvenu au bouc delà longueur de la mefmeA 

C. & alors au lieu de faire des Accrut s du côté P Qm'I faut prendre les 
deux dernières mailles à la fois aufii bien que du côté F. G. puis achever 
le filet toujours en diminuant. Ccquiétantobfcrvélc filet étant étendu 
il paroîtra plus long aue large, & tel que la feconde Figure le montre 
il commence par S. & finit pat V. 

Pour faire des filets particuliers qui eut divers noms, & premièrement 
de la Tonnelle pour prendre les Perdrix. 

XXn. La Tonnelle pour prendre les: Perdrix ne doit pas avoir- 
plus de quinze pieds de qii,uc, ou de longueur, ni guércs plus de 
dix-huit pouces de largeur, ou d’ouverture par l'entrée. Jettcz les 
yeux fur cette Figure qui reprefente la tonnelle tendue. Sa longueur fe 
prend depuis la lettre A. julqii'àGlclIcdoicétrefaiteen diminuant vers 
la queue A. de foi tc que dans le fond il n’v ait que cinq ou iix pouces de 
hauteur. 



F I L. 
Ce filet fera de fil retors en trois brins, qui ne doivent pas être tfop 

gros. On le teint en couleur verte, jaune, ou minime, comme on le 
dira dans l’Article XXIX. Les mailles entreront d’un pouce &demi ou 
deux jaouces de largeur; on peut lui en donner trente de Ievcure, plus 
ou moins, félon lalaigeur des mailles. Cette leveure paroît dans cette 
figure. 

Pour y travailler, au lieu de reprendre la maille G pour mailler de 
fuite, prenez celle de l’autre côté H, & continuez de mailler en rond 
comme j’ai montré dans l’article XlV.jufques au fixiéme ou feptiéme 
rang, auquel vous prendrez deux mailles à la fois à un endroit feule¬ 
ment , afin de diminuer le filet ; vous ferez la même chofe de quatre 
rangs en quatre rangs, pour faire que le filet s'étrecille pardégrez, Sc 
fe trouve en finill'ant n’avoir plus que huit ou dix mailles de tour. 

Après que le filet eft achevé, il faut palier dans les dernières mailles 
du bout les plus larges, une verge de bois bien unie, grollè comme 
une baguette de fulil ou d’arquebufe, qu’on ploie en rond comme 
fcioit un cercle de tonneau; puis on attache ces deux boutsenfcmble 
l’un fur l’autre pour tenir le cercle en état. Ôn en mettra d’autres plus 
petites par dégrez aux endroits marquez des Lettres F. E. D. C. B. 
éloignées les unes des autres à proportion de la longueur que fera la 
Tonnelle. On y met ces cercles plutôt ronds que d’autre forme,afin 
qu’elle fe puilié aifément placer dans le fond d’une raize, entre deux 
filions de blé, ou de guérct, 

F I L. 
four joindre oü attacher ces cercles au filet, il eft à propos de les 

faire palier dans le rang des mailles du tour, puis lier avec do fil les 
deux bouts de la verge enfemblc, afin qu’ils ne s’ouvrent pas plus qu’il 
ne faut, & qu’ils foient toujours en même état: il faudra attacher aux 
deux côtcz da cercle de l’entree deux piquets a b, cd, longs d’envi¬ 
ron un pied & demi, qui ferviront pour tenir la Tonnelletendue bien 
droite. On en mettra un autre A. long d’un pied à la queue du filet 
pour le tenir bien droit & roide. 

Il faut faire deux haliers fimples pour accompagner la Tonnelle, qui 
feront faits de mailles à lozanges, ou qoarrées il n’importe, pourvu 
qu’ils foient d’un pied de haut ; pour les faire de mailles à lozanges , 
voïez l’Article XIX. & fi vous les voulez de mailles quarrées,la mé¬ 
thode fe trouvera dans le XXI. Article. Chaque halier feradelèpt ou 
huit toifes de longueur; quand ils feront faits, on y attachera de deux 
en deux pieds des piquets M. N. O. P. H. I. K. L. gros comme le 
petit doigt, d’un pied & demi, afin de les pouvoir tendre aux deux 
cotez de la Tonnelle, quand on s’en voudra fervir. 

De la maniéré quil faut faire un filet four prendre des Perdrix apâtées. 

Pour faire cette forte de filet, vo'iezlaFigurequieftici repréfentée, 
vous pouvez le faire fi vous voulez en mailles quarrées, comme il eft 
montré dans l’Article XXI. 

On le fera de crois pièces, la plus grande A. B. F. G. fera longue de 
fîx pieds, & large de quatre pieds, Si les deux autres morceaux P. Q. 
I. H. & K. L.X.Y. feront longs de quatre pieds, & larges d’un pied. 
11 faudra les attacher avec le grand,commençant parle coinQ^&laii- 
fânt depuis Q^R. jufqu’au bout G. autant de longueur que le petit 
filet eft large; lavoir, un pied. Cette longueur fe terminera au point 
R. d’où on commencera à coudre les deux pièces enfemblc, con¬ 
tinuant jufqu’aux Lettres P. S. & lailfant auffi long du grand filet de¬ 
puis S. jufqu’a B. comme de au bout G. Cela érant fait, coufcz 
loutre morceau X. Y. & vis-à-vis V. T. de même façon Sc au droit 

Ces filets étant aficmblcz, vous aurez quatre piquets comme celui 
qui pa.oit marqué des Lettres CEN. long de dix-huit pouces, & gros 
comme le doigt, avec une coche au bout N. pour les attacher à cha¬ 
que coin R. S. T. V. où font joints les filets. On fera à tous ces pi¬ 
quets un petit trou à un demi pied proche du bout C. pour y faire 
tenir une boucle E. qui (èra de fer, ou de cuivre, femblables a celles 
qu’on met aux rideaux des lits. 

Après il faudra avoir une ficelle allez forte, qu’on palferad'un bout 
dans la boucle du piquet, qui fera arrachée au coin du filet, qui eft mar- 
qné des Lettres Q_R. Sc delà dans le coin du petit filet, la faifantpaf- 
1er dans toutes les mailles du bord, & fortir par la maille I. puis la faire 
entrer dans la boude du piquet, qui fera au coin P. S. delà dans la 
maille du coindu petit fiktB. & arnfi tout à l’entour jufqu’au dernier 
coin G. & enfin dans la boucle avec l’autre bout. On laillèra pendre 
ces deux bouts de quatre ou cinq pieds de long chacun, Sc on les 
nouera enfemble, comme ils fé voient à la Lettre M. 

On peu: voir la Figure de ce filet tendu dans l’Article des Perdrix. 

Maniéré dont tl faut faire un filet appelle Louve. 

XXIV. Ce filet eft un diminutif de la Rafle, & il^n'eft autre chofe 
que le coffre de la Rafle. Sa Figure eft ici repréfentée. 

I.a féconde Figure le reprélentc avec des traits feulement pour en 
faire comprendre la façon Sc les proportions. 

Il faut le commencer fur feize mailles de Ievcure , & jetter des 
Accrues de quatre en quatre mailles au picmicr rang qu’on fera 
après la Ievcure, & continuer les autres rangs de même façon , fai¬ 
llit des accrues vis-à-vis de celles qui feront aux rangées des mailles 

precedentes, jufqu’à ce que le filet ait un pied & demi de longueur, 
qui fera un des Goulets. Lorfqu’on fera parvenu à cette longueur , il 
faudra celfer de faire des accrues, & travailler fans croître ni diminuer, 
& lorlque vous aurez fait encore trois pieds de long, laillez une ou¬ 
verture au regard de cette forte. 

Au lieu que vous avez travaillé en rond tout ce qu’il y a déjà 
de filet fait , retournez fur votre ouvrage , comme li vous vou¬ 
liez faire un filet non-fermé, & quand vous ferez parvenu a la mail- 

ù vous avez chargé l’ordre de travailler , retournez fur les mail¬ 
les que vous venez de faire, & quand vous ferez à l’autre bout, 
faites encore de même, & continuez cette façon de mailler jutques 
à un pied de longueur. Cela étant fait on travaillera en rond, com¬ 
me l’on a fait au commencement, jufqu’a trois autres pieds de lon¬ 
gueur; ce fera fcpt pieds qu'aura ce cof&e, fan» les deux Goulets : 
puis on fera le lècond Goulot, en prenant deux mailles à la fois à 
chaque quart du tour du filet, pour diminuer jufqu’a léizc mailles, 
ainfi que vous avez commencé l’autre bout. 

Après cela on l’attachera aux cercles, en mettant le premier A G. 
juftemenr fur le rang de mailles proche le premier où vous avez jetté 
des Accrues, un autre D. K. fur l’autre bout du coffre; enfin les deux 
autres cerceaux entre les deux bouts aux endroits marquez des Lettres 
B H C I. éloignez d’une diftance égale. Ajuftcz enluite les Goulets, 
comme ceux du coffre de la Rafle, Sc fermez le regard M. Les quatre 
cercles que vous mettrez à la Louve, feront de la grandeur d’un cer¬ 
cle de tonneau, lelqdellcs y peuvent au/fi fervir. 

Quand on voudra tendre ce filet, il faudra avoir quatre bâtons D» 
F, K, V, gros comme le bras, & longs de cinq pieds & demi, per¬ 
cez ou cochez proche des bouts; d faut les attacher avec des cordes 
autour des cercles pour tenir la Louve en état, comme fcroicun ton¬ 
neau , ainfi qu'il paroît par lcs Lctcres A B C D. il faudra laifler pen¬ 
dre quatre cordelettes au bâton G H I K. pour y lier des pierres, afin 
de faire aller le filer au fond de K au; vous merrez auffi une corde L 
R. longue de trois toiles attachée au bâton L. pour retirer la Louve, 
quand on n'en pourra pas approcher fans fe mouiller. 

Tout ce que je puis avoir omis dans cet Article, fe trouvera fur le 
mot Rafle, car c’cil la même chofe, a la réferve qu’a la Louve il y 
a des barons, & qu’il n’y en a point à la Raffle, Sc qu’il y a auflj unc 

à la Louve. 

T Uct 

a des bâtons, Sc qu’il n 
ficelle du focs«, Sc non pas a 
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Tilet admirable four tendre en toutes fortes deaux. 

XXV. Ce filer que j'appelle Sjtànque-forte eft quatre, & refTerable à 
une cage ; fa forme le voit dans la première Figure ici jointe, qui le 
icpréfcnte tout monté & tendu comme il doit être dans l'eau ; & la fé¬ 
conde Figure le montre feulement avec de (impies traits. L’une & 
l'autre Figure ont été mifes l’une auprès de l’autre pour en mieux faire 
comprendre la façon & les proportions. 

Il eft compofé de fix pièces, aufquelles il y a un goulet au milieu 
de chacune, (inon à celle du delfus, qui eft toute unie. 

Pour commencer d’apprendre la façon de faire ce filet, on le fup- 
pofera de huit pieds en quarré, & de quatre pieds en hauteur. Faites, 
la levure de quarante-huit mailles d’un pouce de largeur ,& travaillez 
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à l’ordinaire, fans croître ni diminuer jufqu’à quarante pieds de long, 
qui lera quatre cens quatre vingt rangées de mailles. Prenez une fice^ 
le, & paliez-la dans toutes les mailles du bord d’un des cotez de ce fil 
let , nouez les deux bouts enfemblc, & l’attachez à un clou pour tra¬ 
vailler pat l’autre côté, commençant à la première maille, a laquelle 
vous lierez le bout du fil de l’aiguille ; vous maillerez jufqu’à la Cenc 
vingtième, & quand vous ferez parvenu à ect endroit, aulieude con¬ 
tinuer le rang, retournez fur votre ouvrage, comme fi vous faifiezun 
autre file à part, & pourfuivez jufqu’a ce qu’il foit de fix vingt mail¬ 
les de longueur, auffi bien que de largeur. Cette pièce de filet ainfi 
travaillée, fera pour faire le delfus de tout le filet, & lorfqu’il fera 
achevé, enfilez d’une ficelle pour y travailler, & faites au (fi une pièce 
de fix vingt mailles en quatre vis-à-vis de l’autre, laquelle fer vira 
pour le dcllous. 

Ce a étant fait, piquez en terre quatre bâtons bien droits A. C. D. 
B.de lotte quilsfoientbunen quarré, & diftant les uns des autres de 
huit pieds ; attachez une corde au bas des quatre bâtons E. F. G. T. 
& une autre a quatre pieds plus haut aux endroits marquez A. C. D. 
B. puis étendez la longueur du filet par dedans & coufez l’y du haut 
& du bas tout au tour de cette corde , puis étendez la pièce du 
delfus & celle du delfous pour les coudre pareillement au long de la 
corde avec le filet du tour , ainfi le filet fera quarré comme un dez. 
Relie d’y mettre des Goulets qu’il faut commencer fur douze mailles de 
leveure, de la manière contenue dans l'Article X. jetter des Accrues, 
comme dans l’Article XVI. de trois en trois mailles pour le premier 
rang d’après la leveure, & continuer à tous les endroits de chaque ran¬ 
gée de mailles, jufqu’à ce qu’il ait deux pieds de longueur. On fera 
cinq Goulets de la même façon que celui-là, l’un fera pour le delfus H. 
«c les autres pour les quatre co:cii & quand ils feront faits, ouvrez-les 
& étcndcz-lcs en rond fur chaque pan du filet, puis coupez ce qui fera 
néceflâire pour faire l’entrée, félon l’étendue du Goulet que vous y cou¬ 
drez; ajuftez après les ficelles, ainfi qu’il eft ijiontrc dans l’Article de 
la Rafle, enforte que les Goulets (oient tendus ouverts comme ceux de 
la Rafle. L’expérience vous apprendra le relie, & le filet fera en état 
d’être tendu. 

Autre maniéré pour faire ce filet. 

XXVI. C’eft de travailler chaque pièce féparément. Yoi'ez la Figure 
qui ell ici repréfentée. 

Il faudracommencerpar la petite ouverture A. du Goulet, & fa;re i. 
leveure fur douze mailles d'un pouce de large; & au premier ran» ou 
vous ferez après la leveure, vous jetterez une Accrut dès la premier! 
maille, une leconde Accrue à la quatrième maille, une autre à la f ° 
tiéme, & la derniere à la dixiéme ; ce feront quatre Accrues au ra^ 
Il faut obferver la mêmechofc à toutes les rangées de mailles qu'ont" 
ra, n’en faifant pas plus de quatre au rang ; & pour ne vous y n • 
tromper, faites ces Accrues toujours au droit de celles du rang nrfîîî' 
dent, elles formeront comme des lignes droites AC. AI. AB C 
lignes feront doubles comme elles paroillènt,encorequ’dlêsaille 
ferpentant. De cette façon on travaillera avec lùieté & (ahs fffl] ,e? 
vous prenez bien garde aux endro ts marquez des Lettres H. G n" p 
L F. vous verrez que les Accrues ainfi jettées fe fuivent. * ‘ h' 

Quand il y aura environ deux pieds de fait depuis A. iufau’i t 
Lettre C. ou B. pour lors vous ferez une Accrue, & à h h,,;,;'2 * 
maille une autre, à la lixiéme une autre; vous pourfuivrez d’en iPmC 
continuellement de huit mailles en huit mailles, jufqu'a ce 
Je filet ait lix pieds de longueur, lorfqu’il fera fait de forme ronde °Ut 

K.HtéM PlUS laigC> a:nf‘ ^ 'C figUrC rarcoullgntc°urbeponauefo 

Mais pour le mettre en ordte fans difformité, il vaut mieux ne.j 
un peu de fil, & couper du quarré chaque pièce en ccttc forte 
fe que le filet foit étendu a platte terre & ouvert en ovale, & aurT 
bord qui cil au tour fo.t l’ovale pontluée R. O. S. Q. T P 
de cette Figure. • * • *• N. 
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Mettez une ficelle avec un clou fur le bord du filet, à l’endroit mar¬ 
qué de la Lettre P. & tirant cette ficelle en droite ligne, coignez un 
autre clou N. à,huit pieds plus loin, & la détournant tout d’un coup 
à l’angle droit ou au quarré, vous la mettrez avec un autre clou fur le 
bord O. du filet diftant de N. de quatre pieds. On conduira derechef 
la même ficelle à huit pieds dc-là au bord Q. & puis enfin à la Lettre P. 
avec le premier bout. Cette ficelle attachée à ces quatre clous, formera 
un quarré long ce huit pieds en un fens, & de quatre en l’autre. Prenez 
après cela des cizeaux, coupez le filet tour au long de la ficelle, &ôtez- 
cn le fuperfiu , qui déborde au de la des quatre lignes ; pour le mieux 
comprendre, coupez depuis P. jufqucs à QJe morceau T. 1er a fuperfiu» 
il le faut ôter. 11 en fera de même des crois autres morceaux V. R. S. Les 
quatre pièces du tour du filet feront faites toutes de même façon, & pour 
le delfus, on le feia plus long de neuf pouces, afin qu’étant étendu à 
terre on le puilfe couper de huit pieds en quarré, ledell'ousfeferadc 
huit pieds en tout fens, tout uni, & fans croître ni diminuer. Quand 
toutes les pièces feront faites, il faudra coudre les cordes les unes avec 
les autres, ajufter les ficelles, & faire tout comme j’ai dit pour l’autre 
manière. On lailfera pendre à tous les coins du filet, tant du bas que du 
haut, deux bouts de cordc longue chacune d’un pied ou deux pour l’at¬ 
tacher aux perches lorfqu’on l’étendra. 

Pour faire des filets , ou rets faillans à Pluviers & à Canards. 

XXVII. Ces fortes de rets faillam ne fefont jamais d’autres mailles 
que de celles à lozanecs : parce qu’ils parodient moins de la moitié quand 
ils font pliez, que les autres qu’on feroit en mailles quarrées. Il faut 
que la maille en foit large de deux pouces, & que le fil l'oit retors bien 
uniment en deux btins taies du meilleur Chanvre qu’on pourra trouver. 
Vous ferez la leveure de la manière qu’on l’a enkigne en l’Article X. 
fur quatre vingt mailles. Cette leveure fera la largeur du filet, & fa lon¬ 
gueur contiendra douze toifes, il le faudra en/armer d’un côté, com¬ 
me j’ai montré dans l’Article XIII. La ficelle avec laquelle on tenlar- 
tnera, fera bien forte & de bonne grollcur pour y palier une corde câ¬ 
blée dans les grandes maillesqui fer ont faites de cette ficelle : cette cor¬ 
de doit être de la grollcur du petit doigt, vous ferez parles deux bouts 
du filet le dernier rang de mailles fur un moule plus petit de la moitié 
que celui fur lequel on aura fart tout le tets, afin de tenir le filet en état. 
Ces petites mailles le feront de la manière montrée dans l’Article XIX. 
pour empêcher qa’un filet ne s’alonge ni s’accourciflc. Il faut teindre 
le rets & la corde en couleur brune, comme il ell enfeigné ci-après dans 
l’Article XXIX. 

D'un filet contre maillé pour prendre let Vaffcreaux, ou Moineaux, 
dans les chambres. 

XXVIII. Ce filet cft un diminutif de la RalHc aux petits Oifeaux, 
dont on a montré la manière dans l'on ordre au mot Rafle. On le 
doit faire de la même façon, à la relerve que les mailles des Aumez, 
qui feront faits en mailles quarrées n’ont que deux pouces ou deux pos¬ 
ées & demi de largeur. La toile doit être de fil délié retors en deux brins, 
aiant les mailles larges de chacune un pouce. La longueur & largeur dt 
tout le filet monté prêt à tendre le fera félon la grandeur des fenêtres» 
ou autre lieu auquel on le voudra tendre. Vous oblërveiez feulement de 
lui donner de la poche comme à la Raffle aux petits Oifeaux, il ne fera 
pas necellkire d'y mettre des morceaux de cordes par les cotez pour l’at¬ 
tacher , parce qu’il s’y pofe avec des clous. 

Compofition pour teindre Us filets, & pour Us conferver. 

XXIX. Voici le moicn de conferver les filets. II faut les teindre, ils 
en durent davantage & n’épouventent pas le Gibier ni le Poillbn comme 
s’ils croient blancs. Il n’y a que de trois fortes de teintures qui fuient né- 
ceflàires pour toutes fortes de filets, (avoir la feuille-morte, la jaune, 
& la verte. 

La première, qui cft la teinture la plus commune, Scquiconferve 
mieux les filets, eft faite de Tan. qu'on prend chez le Tant urs ; c’eft 
ave: ce Tan qu’ils accommodent leurs cuirs. Mais comme on n’en ren¬ 
contre pas pat tout quand on en a affaire, celle qui fe fera avec de la peau 
de Noicr lutïira & fera aulfi bonne i vous la ferez en cette lorte. 

Bêchez en terre des lacincs de Noicr. Prenez-en l’écorce, coupez-Ia par 
morceaux grands comme deux doigts, & fur deux boiffeaux de cette 
écorce , mettez deux féaux d'eau : faites bouillir le tout enfemble l’cfpa- 
cc d’une heure, puis polez les filcisau fonds du vaifleau l’écorcc p.irdef- 
fus, & lailfez-lcs tremper vingt-quatre heures dans cette teinture ; tirez - 
les après cela, totdcz-les, aiez loin de les étendre pour les faire fcchcr. 
Us feront teints de couleur brune comme minime. 

Tome l. 

FIL: FIS. F I X. FL A. ,u 
La fécondé teinture qui eft jaune, fe fait avec de l’Herbe nommée 

Eclaire ou Chehdoine, qu’il faut prendre à grandes poignées, & frotter 
le filet par tout, comme fi on le lavonnoïc ; & quand on l'aura fait fc¬ 
chcr , il fera jaune fale. 

La derniere couleu» qui eft le verd, & le plus propre pour prendre 
les Oifeaux . parce qu’ils ont accoutumé de voir l'herbe qui eft de la 
même couleur, & de marcher deffus, fi bien qu’ils ncs’cpouventenC 
pas pour les filets teints de cette couleur. Elle le fait avec du Blé vert 
haché & pilé en bouillie, donc on frotte le filet par tout, puisonlaillc 
l’un 8c l'autre enfemble tremper vingt-quatre heures. La teinture qui 
fe fera par un Teinturier en fil ou en loie, vaudra bien mieux, & dure¬ 
ra davantage .• on vous conlèille de vous en fervir fi vous êtes lux les 
lieux pour le faire. 

Autre moien pour conferver long-tems Us filets. 

XXX. On vient de dire dans l'Article precedent que la teinture con- 
ferve les filets, principalement celle qui lera faite avec du Tan, ou bien 
l’autre qu’on feroit de racines de Noicr j je vous avertis aulfi, que 
lorfque vos filées feront mouillez, de n’être point parcifeux de les éten¬ 
dre a l’ait pour les faire lécher promptement} il ne faut pas aulfi les 
laiffet dans l’eau l’Eté pendant les grandes chaleurs plus d’une nuit 
fans les faire fecher, parce qu’il fe t’attendriHènr & le rompent facile¬ 
ment après qu’ils y ont été durant un jour. Pour ce quicftdesfaifons 
fraiches, on les peut laitier coucher dans l’eau deux nuits & un jour làns 
qu’ils le gâtent. Il ne taut jamais manquer de laver tous les filets a pê¬ 
cher, aulfi-tôt qu'on les tire de l’eau principalement ceux qui y ont de¬ 
meuré la nuit, parce qu’il s’y amallc une certaine laie ou crallc, laquelle 
étant lèche avec le filet, le mange peu-à-peu. 

On doit toûjours tenir les fi lets en un lieu exempt de Rats & Souris, de 
les fufpcndre en l’air, & non proche d’une muraille, parce que les Rats 
& les Souris les pourraient ronger. 

Il ne faudra pas négliger de l’habiller la moindre maille qu’on verra 
rompue à un filet, car dès qu’ii commence d’être rompu en un en¬ 
droit , le refte ne dure plus guéres en Ion entier ; & au contraire li 
vous avez foin de le r’habiller lbuvenc, il en durera une fois ou deux 
davantage. 

FILET, maladie que les Latins appellent Amula. C’eft une tumeur 
engendrée d’une pituite cralfe & vifqueufe, & quelquefois d’une humeur 
mélancolique, qui fe jette près de la racine de la langue. Le filet cft allez 
ordinaire aux enfans nouveaux nez, ce qui leurfaitpeineàtcttcr, 8c 
lorlqu’ils deviennent grands, ils ont peine a parler. 

Remède pour U filet. 

Il faut, d’abord que l’on s’en aperçoit, y mettre otdreenlefailànc 
couper, & appliquer en même-tems un peu de poudre de Maftic, ou 
d’Enccns, ou de poil de Lièvre brûlé, ou de Coquilles d’Oeufs calcinées. 
Car en le négligeant, il s'endurcirait tellement qu’il fe rendrait incura¬ 
ble , particulièrement s’il tenoit d'une humeur adulte. 

FILETS. Terme de Challèur. C’eft la chairqu’onleve des reins du 
Cerf. On en diftingue deux fortes. Les grands filets & les petits filets. 
Les grands filets fe lèvent au dellùs des reins du Cerf, 8c les petits filets 
fe lèvent au dedans des teins. 

FILIPENDULE, en Latin F/UpenduU. 
Defcripeion. La Filipcndule de Mathiole ne pouffe que fix ou lept 

feuilles, qui forcent du pied de la tige: elles font longues, épanduës, 
amallèes, accompagnées de pluficurs autres petites feuilles crénelées 
tout à l'entour, & attachées à de lougues queues, comme celles de la 
Paftcnade lauvagc ou de la Pimprenelle. Sa tige eft haute d’une cou¬ 
dée , ou d’une coudée & demie, ronde 8c fort menue, au fommet de 
laquelle il y a un gros bouquet tond où il y a des fleurs blanches, peti¬ 
tes, en façon d’étoile, épaules comme celles dclaCoulcuvrce&dcla 
Rue. Sa graine eft malfivc, faite en écailles, ronde comme celle de la 
Pimprenelle. 

L/eu. Cette plante croît dans les hautes montagnes & lieux écartés. 
Elle fleuiic en Juin & Juillet. 

Propriétés. La Filipcndule eft diurétique, atténuante & deterfive. 
Ori s’en lert contre la colique vcntucule , dans lés hémorroïdes, Se 
dans les fleurs blanches des femmes. Sa racine cft banne conttc les 
écrouelles. 

FILTRER. Terme de Chimie. C’eft clarifier quelque liqueur en la 
pallânt par le papier gris, ou par une bande de drap. 

F I S. 

FISTULE. Remède tnfallible pour guérir une fiftule. 
Prenez un crapaut vif que vous mettrez dans un pot de terre qui fouffre 

le feu, couvrez-lc de maniéie qu’il ne puillè fortir, environnez-Ie d’un 
feu de roué, faites-le réduire en poudre, (ans que le feu touche le cra¬ 
paut. Mettez de cette poudre fur la Filtulc, que vous aurez auparavant 
lavée avec du vin chaud, ou d’urine d’entânt male. Eprouvé. 

II. Prenez deux oncesdeMumie en poudre fubtiïe: une once de lue 
de racine grande Confoude : un demi gros de Térébenthine devernie. 
Incorporez-le tout dans un mortier & battez le fort long-tems, ctendez- 
le enluite fur la fiftule. Ce remède cft aulfi fpecifique aux chutes de la 
matrice, on l’étend fur du cuir, & on l’aplique fur les lombes , quon 
laide pendant lix jours, puis on en remet un autre. Il n en faut pour 1 or¬ 
dinaire que quatre pour les enfans qui ont des delcentes. 

F I X. 

FIXATION. Terme de Chimie. C’eft une préparation du Mer¬ 
cure, pour le mettre en état de Ibufîrir le matteau & le feu tins s altctct 

ou s'exhaler. , 

FLAMBE. C'eft un nom qu’on donne à pluficurs plantes, dont on 
décrira ici trois eljaeces. La Flambe bulbeufe, la Flambe ou Glayeul, en 
Latin*»/, & la Flambe bâtarde. 

S s De • 
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Description de la Flambe bulbeufe. 

Ceft *e Plante qui poufTe une tige de la hauteur d’une coudée & de- 
jT Ses feuilles font allez en grand nombre, longues & étroites, re¬ 

courbées contre terre, vertes, blaffardcîpar deflus. & blanchâtres par 
le bas; du bout de la tige forcent trois fleurs odorantes, bleues & quel¬ 
quefois blanches, compofées de pluficurspccitesïeuillesdc la figure de 
«lies de la flambe nommée Iris, & qui (ont attachées a de longues 
queues. Sa racine eft bulbeufe, blanche, St douce comme une norlette, 
couverte de beaucoup d’écorces noires. . , , 

Lieu. Cette plante ci oit en Portugal, & fur les collines d Andalouhe. 
Elle fleuiit en Janvier 6c Février. , 

Propriétés Toutes les flambes font chaudes & atténuatives : étant 
mâchées elles font avoir bonne haleine : elles apPaifen{ les douleurs des 
dents, fi on les lave de fa décoction; elles font matura-ivcs. deterfi- 
ves dieeftives, refolutives; elles adoucirent, defopiknt, purgent 
& évacuent par le bas. Le fuc de leur racine évacue les humeurs btlieu- 

fes, & les aquofitez. 

Description de la flambe appellée glayeul. 

C’efl imc plante qui a les feuilles comme une épée , canelées & pom- 
luis au bout. Sa tige eft lifle, ronde & nouée: clic a alacime:de pe¬ 
tite, branches qui partent des fleurs Violettes, melccs au dedans de plu- 
fieuts auues couleurs, d’ou vient qu’on lui a donne le nom d’/r», ou 
«TArc-tn-cttl. Elle produit enfuKC de petites fèves ; dans fes tacs cft en- 
famée une graine ronde qui rcflemble a celle de lajugeohnc. Sa Pl¬ 
eine elt blanchâtre, lôlidc, nouée, qui produit au deiious quantité de 
capilamens odoriferans, amers & piquans au goût c.mmc te relie de la 

^^'^Lieis. 'Cette plante croît dans les Jardins. , 
Propriétés. La racine de la flambe ou du glayeul cft bonne contre la 

toux : elle refout Si fubtilife leshumeurs groflierts qu’on ne peut cracher. 
Piilc en breuvage au poids de fepe diagmes, clic pmge les eaux & les gros 
flegmes, elle cft fort bonne contre l’hidropifie. Elle a une infinité d’ula- 
ges! La meilleure cft celle qu'on apporte de Florence. 

Defcription de la flambe bâtarde. 

Ceft une plante qui a les feuilles plus longues que la flambe & plus 
étroites , avec un dos un peu relevé de chaque côte en manière depee. 
Scs t«es font liftes, rondes, eteufes, de deux coudées de haut, por¬ 
tant des fleurs jaunes qui ont trois feuilles renverfees en bas, & trois au¬ 
tres droites qui font beaucoup plus petites. A ces fleurs luccedenc trois 
«rafles soudes triangulaires , dans le (quelles il y a beaucoup de graines 
plâtres, femblablcs a des Lentilles rangées par ordre, les i acincs (ont 
tortues, longues, compattiesparnœuds, louvencmi-pâmes.rouges, 
blaffardes, & d’un goût allongeant. 

Lien, Cette plante naît abondamment dans les lieux marécageux oc 

^"propriétés. La racine de la flambe bâtarde cft froide Si deflicative: 
étant bûe elle cft tonne contre toutes les indifpolitions du cerveau, elle 
retient l'uiinc Sc les mois, & arréré lefluxdcfang: Ion lue principa¬ 
lement produit ic même effet. En quelque Pais ou la porte pendue au 

col, on en ufe «renient en Médecine. 

Propriétés générale! des flambes. 

Le jus de leurs racines mis en Clyikres.apaifc la douleur de la gout¬ 

te lciatique. La racine delfcchce & mile en poudre , nettoie & tait 
«onfolidcr les ulcérés caves & fordides : tenue dans la bouche tarrl ha¬ 
leine bonne ; mile parmi des habits les confcive contre toute vermine, 
& leur donne une lenteur agréable. Le jus de la racine pris parla bou¬ 
che a pluticurs fois évacué les eaux des hydropiques, principalement fi 
on le prend mêlé avec un jaune d'œuf a demi cuit. Sa racine mêlée avec 
la racine e Ellébore, & deux fois autant de Miel, efface les lentilles, 
Tougcoles, & toute tache du vilàgc, fi on en frotte le vifage. Ladé- 
codtion de la racine délivre les opifations caulîes par une humeur colle, 
provoque l’urine, fait mouiit les vers. Les Italiens font une confiture 
de cette racine toute reccnte avec du lucre ou du miel, & en ufent pour 
tous les effets dont on vient de parler.On fait une huile de les fleurs trem¬ 
pées en huile, qui a la vertu de refoudre, d'amolir, Si d'appailer les 
douleurs froide s des gouttes. 

FLAMMU LE, en Latin Flammula. 
Dejcription. C’cft une plante qui aies feuilles, le([flcurs& la graine 

comme la troifiéme efiptte de Clematitis, & ala meme acrimonie au 
goût : elle ne s’attache pas pourtant aux arbres, étant droite fur Ton 
pied. Elle a plufictr.s tiges rougeâtres, de deux coudées de haut. Ses 
feuilles font icinbl.ùles a celles du Smilax, qui ont une-acrimomie brû¬ 
lante , ce qui lui a donne le nom de Flammula. 

Lieu. Cette plante aoit dans les prez humides 6c dans les eaux dor- 
mantes. Elle fleurit en Mai. 

Propriétés. L’eau diltilléc des feuilles de la flammule cft excellente 
pour les maladies froides. Elle ulcéré la chair étant appliquée deflus. On 
dit que mangeant de cette herbe dans la fièvre quarte , elle la gué¬ 
rit On découpe les feuilles fort menues qu on met dans une fiole nlci- 
rc d’huile tofar, laquelle on expofe au lolcil d etc, pendant p ufteurs 
jours. Cette huile elt bonne aux fcatiques, aux goûtes, a la difficul¬ 
té d’minct , à la piètre & la gravellc, l’appliquant par dedans & par de- 

r 7 atr FR C’cft faire rousrir un fer en forme de clef plate > & 
l'applique t^au milieu dufrom d'un Chien qui eft mordu d’un (Ihien en- 

“fÆïurÆm, de Ch.it. en k fa Oi k Lto» *k 
Loup s’arrêtent & ië mettent lux le venue, lorfquiU fo» chaflezdes 

Chiens coûtant. 

F L E. 

FLEGME. Terme de Chimie. Ceft l’humidité fade & infipidc. 
qui fort des corps naturelspar la diftiilation, tantôt plûtôt, tantôt plus 
tard, felonquëlleeftplusoumoinspefantc. VoyesChr mi e,ou Dis¬ 
tillation. 

FLEUR. Terme de Jardinage. Ceft une production de la plante 
qui fe fait remarquer par fon odeur & par la divetfité de fescouleurs. 
Il n'y a prefquc point de plantes quin’aient des fleurs. Les Jardiniers fleu- 
riftes reftraignent ce mot qui cft général, 6c l’entendent de quelques 
plantes que l’on cultive a cawfc de la beauté de leurs fleurs, & qui fer¬ 
vent d’ornement Si de décoration aux Jardins. Ceft de ces fortes de 
plantes dont on va traiter. 

Les fleurs ont pour leur première origine des femences ou graines, 
Icfqucllcs produilent des tiges qui iortcnc ou de ra ines ou d'oignons. 
Ainfi on peut dlftingucr deux lortes de fleurs, celles qui viennent de 
racines, & celles qui viennent d’oignons. Mais toutes ces fleurs peu¬ 
vent le multiplier par des caieux, par des boutures, par des talles, Sc 
par des marcottes. On peut conlulreree qu’on en dit fur chaque fleur en 
particulier. Il feroit trop long de faire venir toutes les fleurs par le moien 
de leurs graines , on réuffit plus promptement par les autres moiens 
que nous venons de propofèr. Cependant comme il y en a quelques- 
unes qu’.l elt necellairc d'élever de graines, on va enfeigner la manière 
dont on doit fe conduire pour les femer. Nous parlerons dans la fuite des 
moiens de recueillir ces lcmenccs. 

Ce qu'il faut cbfervtr pour femer les graines des fleurs. 

De toutes les graines qui palfent l’Hiver, il y en a de certaines qu’on 
peut femer fur des couches pour être replantées en d’autres lieux, & les 
autres ne fc replantent que difficilement, ou point du tout. Nouspar- 
ierons des unes & des autres en particulier, comme encore de celles qui 
ne palfent point l’Hiver en ti rre, & du tems auquel elles doivent être le- 
mécs, St quand il faut cueillir les graines, le tout par ordre, autant 
qu’il nous lera poffible. 

Celles qui palfent l’Hiver fe peuvent femer encore au Printems, 
pourvu que l’on s’y prenne de bonne heure, parce que fi les fechereilt s 
les furprennent, elles ne germent point cette annéc-la, ou bien quoi¬ 
qu’elles ne profitent pas , elles font toujours fort petites , 6e la fleur 
moindre , comme fi elles av oient été ikurics en Automne, oufurlafin 
de l’H.ver. 

Pourles femer en Automne, il faut fur la fin du mois d’Août, ou au 
commencement de Septembre, cinq ou lïx jours avant la Pleine Lune, 
faire une petite couche de terre bien menue pailée au tamais s’il fe peut, 
lans fumier, puis y femer en ligne droite les fleurs que vous voudrez re¬ 
planter après, le plûtôt c’cft le meilleur, pourvû qu’elles foient en état, 
parce que quand on les replante trop tard, & que les plantes ne peuvent 
prendre racine devant l'Hiver, les gelées les pouflent hors de terre, & 
les font mourir. 

En femant fur cette couche, fi vous n’avez pas une parfaite connoif- 
fanée des fleurs , & que vous dél iiez les connoitre, li-tôt qu’elles forti- 
ront deterpe, il faut felcrvir de mémoire locale, en matant fur chaque 
ligne où vous aurez femé, une ardoife avec le nom de la fleur feméc, 
ou autrement comme vous le jugerez à propos. 

Il faut avoir un grand loin d’anachcr les mauvaifes herbes qui pouf¬ 
feront , afin qu’elles ne fuifoquent pas les bonnes. 

Lorfque les graines feront femées. Si couvertes d’un bon doigt de 
terre en traversé il fera bon de battre lcgercment deflus pour un peu 
prellcr la tcrie; cela 1ère beaucoup pour faite germer julques aux plus 
petites gra.ncs. Que fi on les veut avancer, & les faire germer bien¬ 
tôt , ilfaut les couvrir d’un peu de paille longue de l’éparflèur d’un 
doigt, les arrotu dttfx fois avec de l’eau échautée par le lolcil, la pre¬ 
nne fois a midi, la féconde le loir, Si vingt-quatre heures apres la 
nuit fuivantc les découvrir: en peu de tems elles louiront toutes. Pen¬ 
dant que ce qui cft germé léra encore petit, il le fautarrofer tous les 
foirs, de deux jours l’un, fort legctemcnt de crainte de déraciner les 
jeunes plantes. 

Il fera bon aufli quand il fait bien chaud, de mettre quelque chofc à 
l’oppofite du folcil, qui ne leur cft utile que le matin; mais les fi eirts 
du printems ne craignent point trop le foleil ni fa chaleur, au contraire 
il ks faut planterai abri d'une muraille qui regarde le Midi. Que fi l’on 
a femé de bonne heure. il faudra couvrir la couche les nuit» quand on 
craindra la gelée ; le meilleur pour éviter cet inconvénient, cft de ferait 

un peu tard. 

Méthode pour femer Us graines de fleurs. 

U fout femer toutes les praires de fleurs en quatre Lunes; favoir, 
au dccours de la Lune de Février, au dccours de la Lune de Mars, 
jufques au dccours de la Lune de Mai ; l’on en peut lëmer anffi en 
Automne, toûjours au dccours depuis la mi-Aoûc jufques à la mi- 

^*11°faut faire une bonne couche de bon fumier chaud, 6c mettre 
deflus un bon demi-pied de vieux terreau bien pourri; Si au bout 
de huit à dix jours que votre couche fera faite, lorlquc la plus gran¬ 
de chaleur eft paflèc, vous femerez toutes vos graines de fleurs cha¬ 
que forte dans l’on rayon , a quatre doigts 1 une de l’autre ; aulfi-tôt 
qu'elles feront femées & qu’elles feront couvertes de l’cpaiflèur de 
deux travers de doigt de terreaux , arrofez votre couche avec us 
petit artofoir, afin que cela ne tuë point vos graines ; arrofez-les 
tous les jours s’il fait f«i quand elles feront giandes vous pouvez 
prendre un grand arrofoir ; fi elles fe découvrent . il faut les recou¬ 
vrit avec un peu de terreau. Il ne faut pas manquer aufli de les 
couvrir tous les foirs de crainte de la gelée blanche, parce qu’elle 
les tue comme les autres gelées. Vous prendrez garde que les cou¬ 
vertures jne pofent pas fur la couche, mfiu'lesgrauies, qu'elles foient 

élevées 
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élevées en dos d’âne fur des cerceaux, & que cela foie bien bouché 
de lorte que la gelce n’y entre point. Vous les découvrirez tous les 
jours quand le Soleil fera fur la couche, 6c les recouvrirez le loir quand 
il lera retiré. S'il ne geloit point vous les pouvez laillèr à l’air ; mais 
prenez-y garde, car il ne faut que deux heures de gelée pour tout per¬ 
dre. Quand elles forpnt de la hauteur que vous jugerez à propos pour 
les replanter, replantez-les dans vos parterres par tour où il vous plaira, 
pourvu que la terre (oit bonne & bien laboutée ; redonnez-leur de l’eau 
ii-tôt qu’elles feront replantées, & continuez toujours, fi la terre eft 
lèche & qu’il ne pleuve point ; il ne faut rien arracher dans les raïons 
de vos couches, qu’elles ne Ibient bien grandes de peur de les arracher 
pour de l’herbe, car elles viennent de même. 

Culture des purs. 

Avant que d’entrer dans tfti plus grand détail, il eft bon depoferplu- 
ficurs maximes générales, qui regardent la Culture des fleur . 

I. Toutes les fois qu'on plante des Oignons, ou des urines de 
fleurs, ou de plantes de graine, il faut toûjours immédiatement aupa¬ 
ravant bien remuer la terre, & la bêcher, en mettant le deflùs delfous. 
Si la terre étoit endurcie pour n’avoir été remuée de long-tcms, il la 
faudroit rompre 6c pulvcrifer ; cela eft fi nccclîàirc, qu une plante y 
étant mife, quelque méchante & ingrate qu’elle fût a iparavant, elle 
profitera davantage que dans l'autre qui 1er oit meilleure, mais qui n’au- 
roit pas été remuée. 

II. Les plantes de graine, & encore plus celles qui le multiplient par 
bions, biins ou branches, demandent de l’eau jufquesà ce qu’ellesaicnt 
pris racines; & dans les commencemeirs des grandes chaleurs, outre 
l’a rofement, il les faut encore couvrit d’une tuile, de quelque ais, ou 
de quelque autre choie pour leur cacher le Soleil. 

III. Quand elles font bien leprifcs, & quelles ont un peu jette, il 
faut remuer la terre à l'entour» parce que bien fouvent elle s'endurcit 
p ar l'arrofemcnt qui la referre. 

IV. Loi (que l’on replante des fleurs de graine, ou de brins, il faut 
ferrer médiocrement la tare ; parce qu'autrement fic’cften Hiver, elle 
gele, fi c’eft en Eté, elle fcche, ou bien la gelée pouffe les fleuis hors 
de terre. 

V. Il faut ordinairement divifet fon parterre en deux parties, dont 
l’une (era celle qui cilla plus expoféc au Soleil, la plus chaude, & par 
confequent la plus propre à porter des fleurs, l’autre lira celle qui eft la 
plus humide & la plus ombragée, qui feia plus tardive, enforte qu’y 
mettant des fleurs a oignon, encore quelles ne s’y portent pas fi bien 
que dans l'autre, on en a cependant plus long-rems. On doit y mettre 
les moindres. Il n’en eft pas de même des plantes qui demandent l’hu¬ 
mide , comme il fe voit marqué de chacune en fon lieu. 

VI. Il faut avoir une place de referve, dans le lieu le plus humide, 
& le plus ombrageux, pour y planter tout l’Eté tous les petits brins 
de Violiets doubles, d’Ocillets, de Brins de Gerarde, de Marguerites 
d’Lfpagne, que fouvent l’on trouve propres à replanter eu ces teins 
où la chaleur les tufcioit ailleurs. Il faut les planter a un doigt l’un de 
l’autre, parce qu’aprês qu'ils ont pris racine, on les levé avec un coû- 
tcauou un aurc- outil de jardin pour les remettre en Automne, au lieu 
que l’on jugera à propos. 

VU, Quand on replante par Brins, quoique ce foir dans une terre 
bien préparée, douce & legere, en terre humide Si fraîche, comme 
je viens de dire, ou dans une caifiê, ce qui eft la meilleure manière, que 
les plantes commencent à reprendre, & qu’elles ont un peu repris de 
racine, on les met petit-à-petit au Soleil, particulièrement en Automne, 
prenant garde à deux extremirez, de ne les pas trop arrofer, ni trop 
Tailler fechcr. La grande quantité d’eau les fait pourrir, & lafedheretle 
les fait mourir. 

_ VIII. Il ne faut pas attendre à tirer les oignofis de terre que la feuille 
foit tout-à-faic morte, par les raifons dont on a traité dans la Tulipe, 
mais encore afin de faire profiter la terre, quand le Jardin eft petit, parce 
que les levant de bonne heure, on peut mettre en leur place des fleurs 
d'Inde, duTalafpic, des Amarantes, des Balilics ou autres plantes qui 
meurent avant l’Hiver, parce que lorlqu’il fera rems de replanter les 
oignons, elles auront déjà porté leurs fleurs 6c feront arrachées pour 
rendre la place aux oignons, qu’elles auront occupé pendant trois ou 
quatre mois. 

IX. Sur la fin du mois d’Août, quand il fait une pluie un neu abon- 
d mte, il faut bien fe donner de garde de toucher aux oignons qui n’au- 
ront pas été tirez, 8c qui auront déjà été remis en terre, parce qu’ils 
commencement de jetter racine, & fi peu qu'on les remué, on les em¬ 
pêche de porter la même année, ou on les diminue de grollèur, ou on 
les fait pourrir; cependant fi l’on y eft contraint, il les faut déplanter 
au plutôt. 

X. Lorfquc vous tenez dans des pots ou cailfes, des plantes d’Ocil¬ 
lets de Giroflée, de Violicrs, de Marjolaines, ou autres, il leur faut fou- 
vciifczlonner de l’eau, fort peu de Soleil, & feulement le matin, autre- 
jaer.t elles lécheront; 6c pour l’empêcher il vaudi oit mieux mettre le 
îoiit en terre, celaconferve leur fraîcheur : Mais apres avoir pallié l'Hi- 
▼er, le meilleur feroit de les remettre en pleine terre ; 6c au refte ne 
foiezpasfurpris, après toutes les diligences que l’on y peut apporter, 
les plantes ne viennent jamais fi bien dans des pots, que dans de la terre 
médiocrement bonne. 

XI. Dans les lieux où la terre eft maigre ou tardive, il faut faire 
amas de fumier bien pourri, le conferver dans un creux ou folfe du 
Jardin, 8c quand il eft quali réduit enterre, il faut en mettre de l’épaif- 
lcur du petit doigt dans les pots ou cailles où l’on veut mettre des 
Oeillets, Violicrs, Marjolaines 6c autres, les mêler avec de la terre. On 
en peut mettre pardellùs les Anémones quand elles commencement 
de jetter la jeune feuille. 

XII. Pendant l'Eté il faut avoir un tonneau, où l’eau dont on veut 
fe fervir pour arrolcr, fe rcpolc 6c s’échauffe, pour une partie des plan¬ 
tes, comme les Bufilics, l’Amarante, IcTricolor; 6c li l'on a des lieux 
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mêlez pour mettre au Printems des fleur s d’Inde, Amarantes, il eft bon 
de mettre le fumier dés le commencement de l’Hiver ou a la fin de 
l’Automne; 6c au Printems, quand il fera tems de plan tci 8c de (cm- 
vous trouverez le fùnncr mêlé 6c réduit en terre, qur leur fera bien 
plus propre6cplus utile, que fi on Py mettoit a l'heure même. Il faut 
préparer des 1 Automne les plantes pour le Printems. 

Méthode pour planter des oignons de purs. 

On peut planter les oignon* de fleurs depuis le commencement ét 
Septembre julques a la fin d’Avnl. Plus vous ferez de façons nveux 
ils viendront. Si vous voulez planter en pots 6c en planchejj Vaut 
toujours la même terre; faites la même façon à l’un 6c a l’autre; il 
laut prendre un quart de bonne terre neuve, un quart de bons vieux 
terreaux., 8c un quart de bonne terre de Jardin, & pallèrbian le tout 
a la daye ; fa.tcs enforte qu’il y en ait un bon pied lùr vos planches 
où vous planterez vos oignons, ou bien vous en emplirez vos pots. 
Plantez vos oignons à la profondeur d’un demipied eu terre; que vos 
pots foknt creux & grands, mcttes-les.cn pleine terre julques au bord, 
ne les ren és point qu’ils ne Ibient prêts à fleurir. S’il ne gele point 
& que la terre loit feche, donnez-leur un peu de l’eau, s’il geloit bien 
fort, vous mettrez quatre doigs d’épaiffeui de bons terreaux lùr vos 
planches 6c les couvrirez. Vous mettrez des cerceaux dellus pour foû- 
tenir vos paillaflons, & les découvrirez quand leSoleillera delfus, & 
les recouvrirez quand il en fera dehors ; s’il fait lec au Printems,’ ne 
manquez point d’arroicr toutes vos plantes ; tous ces oignons fe plan¬ 
tent en deux faifons de l'année, en Automne 6c au Primeras. 

La paillon des Curieux Fleuriltes le borne fouvent aux Tulipes, aux 
Anémones, aux Renoncules, aux Oiciilcs d’Uurs 8c aux Oeillets; ils 
nel nnent prefque pas les autres fleurs, quoi quelles n aient pas de 
moins belles couleurs, 8c qu’elles ne leur cèdent ,ien ni pour l’odeur 
ni pour la duree, ni pour iagrérnent; ils fe donm ut des foins extra- 

avÏùXS.lli0bonstUeffetstUre’ ^ ^ étre btaucouP Plus fonpje > & 

Pour faire des prodiges dans la culture des fleurs, le Pere Ferrari Çe- 
fune, & Andréas Capranica, nous eh donnent les moiens. Le ('ci nier 
dam un difeours Academique prononcé a Rome, dit : li on applique aux 
„ plantes les fecours qu’on peut tirer de la Chimie, l’art forcera la na- 
„ turc a le (urpalfcr elle-même. Elle fera ce qu'elle n'a jamais fÿt, 
„ tout dépend ee l’ingenieux ufage du Mercure, du Sel ardu Soufre de* 
„ Fhilojophcs. Quels miracles de iieurs n'aurojt-on point, lî l’on fait 
» mêler dinslesyù.-r de la terre le fangchauudes animaux O.r ne fait 
„ ce que vaut ce lang, pourvu que ce ne foit pasduiàngdu flou , parce 
„ qu ri exccde en lechcrellè, 6c comme tel il eft moins propre a la 
,, végétation ; fi avec ce fang on mêle des cendres 8c desSelsdeplan- 
„ tes ou du iMtre li fécond par lui-même, on aura des fleurs d’une 
,. grollèur , 6c d’une étendue rayiflince. Un fumier bien choifi, mis 
,, en œuvre eft d’une afficacité fuiprenante pour avancer les fleurs, 6c 
,. pour leur donner un émail charmant. Ce iéra mettre la dernière 
„ main a ce grand oeuvre, fi l'on fait bien macérer toutes ces chofes 
„ dans de le.ni de vie, ôc en tirer par la diftiliarion la quintelfence. 
„ On verra des choies qu’on ne comprendra pas, on croira que ce fonc 
„ des longes. * 

„ Il faut le donner de garde que ces matières brûlantes ne touchenc 
„ aux racines des plantes. 11 fauc de bonne terreau defïus furquoi on 
„ punie lans nuire aux racines, reprend,e ce puillimt baume de vre 
„ avec prudence, 6c une proportion convenable. Rien ne réjouir dj- 
„ vantage les P antes que de les arroler avec de l’eau échauffée au So- 
„ leu. « dans laquelle on a mis de laColombine, 6c des cendres des 
,, plantes de me me elpece. 

Vertus des cendres, pour rendre les plantes é> les Purs, 
plus belles & tlus groffes. 

Pour faire croître extrêmement une plante, il fauc l’arrnfer quelque 
fois de lefhve faite av« des cendres des plantes lèmolables qu l'on a 
brûlées. Il eft certain que les fols qui fo trouvent dans cetje leflive, 
contribuent mervedlculement a donner abondamment ce qui eft nc- 
ceflarre à la végétation des plantes; fur tout celles avec lelquelles ces 
fols Ont de 1.analogie par leur configuration: car enfin il et certain que 
les fols tires des cendres de Tulipes brûlées, aiant plus de convenance 
avec 1 arrangement des parties qui compofcnt l’oignon, la tige, les 
feuilles 6c la fleur de la Tulipe, [ont beaucoup plus propres à la faire 
crome extraordmcr.cmcnt que tou. le? fois ucs plantes dW efpecc. 

Ce qui nous fa,t remarquer en paliant que les gens de la ounpagfle 
brûlent indifcrcmmcnt des Fougères, des OrtiesV des Genièvres, des 
Ronces, pour efi jetter les cendres fur leurs terres, & prétendent par-là 
en augmenter la fertilité. Laqueftion ctt de favoi: lices (clsqui font 

~ *- J’ figurc toure differente de ceux des femcnces 

en augmenter .„ 

d’une nature, 6c d’une ngure toure differente de ceux des lemenc 
mHtph 3 unchamp, peuvent contribuer a la faire végéter 

Pour avancer les purs. 

Les fleurs qui ne viennent que dans le Printems & dans l’Eté, paroî- 
t ont dès l'Hiver, fi on les excite doucement par des alimens gras, 
chauds 8c fubtils, tels que font le marc des Raifins dont on a retranché 
toutes les petites peaux, lemarc d’Olivcs, 6c le fumier de Cheval. 

Les eaux des balles-cours contribuent infiniment à hâter les plantes. 
Si dès le commencement d’Offobre vous coupez les branches trop avan¬ 
cées des Giroflées, 6c fi vous les enfcvelillez avec des matières grades 
& Câlines au pied de la plante, vous aurez quatre mois plutôt des 
Giroflées fleuries. 

Pour avoir des purs en Hiver & des fruits au Printems. 

Le tout confifte à (avoir deux chofes : La première, (î la végétation 
des plantes dépend tellement de l’atfi.n du Soleil qu'eUç inufTe « 
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mais s’en partcr; fur quoi il eft aifé de répondre que toute autre caufc 
qui eft capable d’cchauffer, & d'émouvoir les lues qui font dans la terre, 
cil auili capable de produire les mêmes effets, Lalccondc choie qu'il 
faudroit lavoir , c’elfc qui eft ceite cauie dont on pourrait lübftituer 
l’action, à l’opération du Soleil. Les Jardiniers le fervent ordinaire¬ 
ment de fumier & de chaux pour échaufèr le pied des arbres pendant 
l'Hiver, & pour leur faire pouilèr des fruits précoces au Prir.tcms. I! 
y en a qui alument du feu dans des lieux fouterrains pour échauffer 
l'air de la terre, & pour produire une variété adm,râble de fleurs du¬ 
rant les plus fortes rigueurs de l’Hiver. 

C’eft ainli qu’Alberc le Grand par fon habileté dans la Phrtique, lai- 
foit paroitre des plants du Printcms dans l'Hiver, & celles de l'Automne 
auPrintems. Mds comme il eft difficile d'imiter exactement les diftc- 
îcns degrés de chaleur du Soleil, il arrive fouvent qu’on les lurpalle 
dans les opérations, Si qu'on donne tropde mouvement aux lues de 
la terre, d’ou il arrive qu’ils partent avec trop de précipitation des ra. i- 
nes dans les branches, & qu’ils ne s’y arrêtent pas allez long-teins pour 
s’y figer ; Si que les pores des branches par ou ils partent avec trop de 
vitclle s’elargiflent tellement, qu'ils ne font plus capables de retenir au¬ 
cune nourriture. C’eft pourquoi les arbres que les Jardiniers forcent de 
porter des fruits précoces ne font pas de longue duree: Ils fe dcflcchent 
Si meurent auffi-tôt qu'ils ont donné leurs premiers fruits. 

Si on oretfc fur un œil d’Amandier un bouton pus fut une branche 
de Rofier, on eft alluré d'avoir de très belles Rofcs, fouvent même 
lorfquc la terre eft encore couverte déneigé & de fnm.its. Demociitc 
dit que fi durant les grandes chaleurs de lEté vous arrofez deux fois 
par jour le Rofier, que vous deftinez à vous donner ce plailir, il fieu- 
rira dans le fort de l'Hiver, mais on croit que quand les grands froids 
viennent, il faut le retirer dans une ferre. 

Seerels four donner des couleurs extraordinaires aux fleurs. 

L’intcrêt & la curiolîté ont inventé plufieurs moiens de panacher & 
chamarrer de diverfes couleurs les fleurs des Jardins, comme de faire 
des Rofcs vertes, jaunes, bleues, & même en bien peu de cems don¬ 
ner deux ou trois coloris à un Oeillet, outre fbn teint naturel : par 
exemple, aiant puiverifé de la terre grafle cuite au Soleil, Si l airo- 
lant puis après l'cfpace de quinze ou vingt jours d'une eau rouge, jaune 
ou autre teinture, lorfque l’on y aura femé la graine de cette fleur 
d’une couleur contraire a cet arrofoir artificiel. 

Quelques-uns fèment & g' cfient dans le cœur d’une ancienne racine 
de Chicorée lauvage, la reliant après étroitement, l’environnant tout 
a l'entour d’un fumier bien pourri, d’ouona vûfoitirpar!egr..nd loin 
du lardiner un Oeillet bleu, aufli beau, qu’il étoit rare. 

D’autres ont enfermé dans une petite tare bien delice & frêle, trois 
ou quatre graines d’une autre fleur, la courvrant Ibigneuleiiient de 
t.rrc & de bon fumier: ces femences de diverfes tiges fe mettant toutes 
en une, & ne fartant qu’une racine, ont enfuite produit des branches 
admirables pour la diverlité Si variété de leurs fleurs. 

Enfin quelque fiibtil fleurifte a appliqué fur une tige divers écuffons 
d’œiiicts diftcrens, qui ont poulie desfleurs de leur couleur naturelle, 
qui ont ravi les yeux des ignorans, ne lâchant pas la caufe de cesdi- 
vcries peuiturcs. 

Pour donner aux fleurs telles couleurs qu’on voudra, à l’égard des 
plantes qui ont la t'ge & les branches fottes, on les perce julqu’a la 
moelle : on infinuc dans cette ouverture Jes couleurs que l’on veut 
donner aux fleurs, Si puis on couvre le tout avec du fumier de Vache, 
ou bien même avec de l'argile: & les fleurs auront autant de couleurs 
differentes que l’on y en aura mis de la forte. 

Il faut remarquer que la vettu ou impreflion de ces couleurs pofti- 
ches, ne s'étend pas au de-la de l’année, & que laj lantcquitte fes cou¬ 
leurs énangercs, pour donner aux fleurs celles qui leur lont naturelles. 

Il y en a qui dilent qu’il ell bon d'arrofer la terre au pied de la plante, 
des mêmes couleurs que l’on a initiées dans l'ouverture de la tige. 

Par le même moicn on peut leur donner des oaeurs extraordinaires, 
En y mettant du Mufc, &c. On en parlera dan& la fuite. 

On peut fort bien jmatiquer la même choira l’égard des fruits, & 
leur imprimer, fi l’ohveut, une force medecinale, purgative, ou une 
qua'ité douce, & fucrée en mettant dans l’ouverture faite ou tronc & 
aux branches, delà Thériaque, de la Rhubaibe, du Sucre , du Miel, 
ou telle autre choie dont on veut que les fruits fe teflentent ; mais il 
faut obfcrvcr foigneufement que ce qu’on y met loit couleur, fois dro¬ 
gue odoriferante ou medecinatc, ne doit point être minerai, à caufe 
de fa vertu coirofivc qui ftroit mourir la plante. 

Pour les couleurs, la Laque eft bonne, & toutes les couleurs qu’on 
exprime des fleurs macérées, comme de Violettes, Sic. 

A l’égard des plantes qui fefement, fi on met la graine tremper dans 
du Vin d’Klj-iagne, ou dans du Vin miellé, dans du Lait, ou même 
dans de l’eau ou l’on a mis du Sucre, ou des chofes odoriférantes, les 
fruits en deviennent beaucoup plus délicats, & font comme tous par¬ 
fumez; c’eft ce que les Curieux & gens de bon goût, ne manquent 
guéres de faire à l’égard des Melons. 

Autres fecret s four donner de nouvelles couleurs aux fleurs. 

Il y a particulièrement trois couleurs qui font rares dans les fleurs, & 
que les Curieux y voudraient pouvoir introduire. U notr G propre par 
la couleur lugubre à peindre le dégât que la mort caufe dans les familles. 
Le verd G agréable aux yeux & fi propre a nourrir & a fortifier la vue. 
Le bleu qui tranfmct fur terre la couleur du Ciel. 

On peut faire prendre aux fleurs ces trois fortes de couleurs fans 

Pour ?e noir on prend les petits fruits quicroiffent fur les Aunes, il 
faut attendre qu’ils y foient bien defl'echez, on les met en poudre im¬ 
palpable. Pour le verd, on fe fert du lue du Rué, & pour e on 
emploie les Bleuets qui croiflent dans les Blés, on les fait lecher Si on 
les réduit pareillement en poudre bien fine. Voici 1 ufàge. 

On prend Ucoulcur dont on veut impreigner une plante. Si on Ja 
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mêle avec du fumier de Mouton, une petite pointe de Vinaigre, 8c un. 
peu de Sel; il faut qu’il y ait dans la cnmpofition un tiers de S couleur, 
on dépote cette matière, qui doit étreépaifl'e comme de la pire, lue 
la racine d’une plante, dont les fleurs font blanches, on l’art olè d’eau 
un peu teinte delà même couleur: & du refte on la traite à l’ordinaire. 
On a le plailir de voir des Oeillets qui croient blancs, devenus noirs 
comme des Etiopiens. On fait la même choie pour le verd & pour 
le bleu. 

Pour mieux réüflir on prépare la terre. Il la faut choifïr Iegere & 
bien grafle, la faire fechcr au Soleil, la réduire en poudre & la palier 
par le tamis. On en remplit un vafe, & on met au milieu une Giroflée 
blanche; car la feule couleur blanche eft fufcejrtiblede ces impreflionsl 
Il ne faut point que la pluie ni la rofée de la nuit tombent fur cette 
plante. Durant le jour on la doit expofer au Soleil. 

Si on veut que cette fleur blanche fe revête de la pourpre des Rois , 
on fc fert de bois de Brefil pour faire la pâte Si pour ceindre l’eau des 
airofemcns. Par cet artifice on aura des Lis charmans : en arrofant la 
plante de trois ou quatre couleurs, par trois ou quatre diftcrens endroits , 
on aurait des Lis de diverfes couleurs qui féroient beaux à l’admiration. 

Un Curieux met macérer les oignons de Tulipes dans des liqueurs 
préparées, dont ils prennent teinture. Quelques-uns découpent un peu 
les oignons &infinuent des couleurs feches dans les petites hachures. 

Secret four donner des nouvelles odeurs aux fleurs. 

La beauté n’cft qu’un vain ornement, quand elle n’eft pas accom¬ 
pagnée de l’odeur d’une bonne réputation. Cela eft vrai en quelque 
manière dans les fleurs à quoi fert le vif émail des couleurs qui réjouie 
les yeux, fila fleur répand une athmofphere d’odeur infuportable» ce 
f.roit donc faire un miracle & rendre un bon office à une fleur, que de 
lui ôter fa mauvaife odeur, pour lui en communiquer une bonne. Les 
Pivoines, les Tulipes (ont toutes charmantes aux yeux, mais elles offert- 
fent terriblement l’odorat; il faut que l’art leur donne ce que la nature 
leur a refulé. C’eftprtfquc toute la même manœuvre tant pour impri¬ 
mer des couleurs étrangères aux fleurs que pour les parfumer d’une 
odeur qui ne leur eft pas naturelle; on peut commencer à remédier à la 
mauvaife odeur d’une plante avant fa naifl’ance; c’cft-à dire lorfqu’on 
en femcla graine, on détrempe du fumier de Mouton dans du Vinai¬ 
gre, ou l’on met un peu de Mufc, de Civette, ou d’Ambre en poudre. 
On met les graines, ou même les oignons, dutant quelques jours ma¬ 
cérer dans cette liqueur. On fait par l’expericnce que les fleurs qui en 
viendront, répandront une odeur très-douce & trcs-agréable. Si on 
veut joûer à coup fur, c’eft d’arrolcr les plantes naillântes, de la même 
liqueur où l’on a mis tremper les femences. 

Le Pere Ferrari ajoute, qu’un de fis amis, bel efprit & grand Phi- 
lofojihc, entreprit d’ôter au Souci d’Afrique fon odeur fi choquante, & 
qu’il y réüflit avec un peu de foin. Il mit tremper durant deux jours 
les graines dans de l’eau de Rofe, où il avoit fait infufer un peu de 
Mule; il les laifl’a un peu lécher, & puis lesièma. Les fleurs n’étoieno 
pas entièrement dépouillées de leur mauvaife odeur : mais on ne iailloix 
pas de reflèntir, au travers de cette haleine primitive, certains petits 
cfprits étrangers luaves & dateurs, qui failoicnt fuporter avec quelque 
plailir le défaut naturel de ces plantes déjà un peu amandées. 11 en lcm.» 
la graine avec la même préparation que nous venons de marquer, jl 
en vint des fleurs qui pouvoient le dilputer fur ie fait de la bonne odeur , 
aux Jalmins Seaux Violettes ; de cette manière d’une fleur auparavant 
qui étoit le plailir d’unfens, Si le fléau d’un autre, il en fit un miracle 
qui charmo.it tout a la fois la vûê & l’odorat. 

A l’égard des plantes qui viennent de racine, de bouture, de marcote, 
l'operation fe fart au pied, comme nous l’avons dit fur l’Article des cou¬ 
leurs, c’eft la même choie pour ce qui eft des arbres, on en perce le 
tronc avec un tarière, & avant que la lève monte, on y met en confi, 
fiance de Miel, la matière dont on veut que les fruits prennent l’odeur 
Si le goût. 

Il me femble qu’une perfonne un peu ingenieufe pçur fc contenter 
fur tout ce «que j’ai dit, & aller infiniment au oela, on a donné les prin¬ 
cipes; Si mille idées peuvent naitre, lé dev.loper&l’ortiraifémentde 
la fécondité de ccsprincipes; j. ferai ravi qu’on me furpallcpar des in¬ 
ventions plus ingenieufes & plus hatdics. 

Ces mêmes principes appliqués fur les plantes legumineufes & tranfc 
portées dans les Jaidins potagers, feront des kgumes laines & delicieu- 
ics. On leur donnera telle va.u qu’au voudra, on les rendra purgati¬ 
ves Si mcdecinalcs fi le goût le tourne de ce côté, ou on fera des pro¬ 
diges, mats des prodiges quinc feront pas de pute cunolité. La lamé 
Si lavie, choies fi précreules trouveront des fecoursinfinis. Nousapre- 
nons de i’Hiftoire qu’Atia’e Roi dePctgamc cuhivoit par chagrin fepe 
plantes fameufes par lepoilon Si la moitqu'cllts portoient avec elles 
& nous par un bon cœur, nous cultiverons les plantes lai u taux s & vivi¬ 
fiantes, Sc nous tâcherons par des plantes medecinales de lecourir les 
malades, & deflater par des légumes douces & agréables le bon goût 
des honnêtes gens. Après tout il faut fe iouvenir que l’art ne fait pas 
tout ce qu’il veut, ni comme il le veut: il doit fe régler furie mcca- 
niftne delà nature. Illautqu’Us'aliùjetirtéalcsloix, pareeque ce lune 
les loix de l’Auteut de la nature. 

Le Pere Ferrari, de qui on a emprunté ce qu’on vient de dire, a fait 
un dilcours admirable, qui contient une lavante dilpute de la nature 
avec l’art; le bclcfpr.t &. l’élegance régnent pat tout dans cette pièce, 
il la finit fort judieiculément par ces beaux mots. Hic florei duetli finis) 
hoc document um infdtciter fugnare art cm, cum répugnât natura. 

Moïen four conferver toutes fortes de purs. 

Prenez un pot que vous remplirez moitié eau, moitié verjus Sc 
mettrez autant de Sel qu’il en faut pour fallcr le potage. Cueillez Vos 
fleurs en bornons, & mcttez-les dans cette, liqueur, couvrez le not a- 
mettez-le à la cave. Lorfque vous prendrez une fleur, que ce (oit pat 
a queue, lecouez-la un peu & montrcz-la tant foie peu au feu pour lui 
Une revenir la couleur, 1 

Méthode 
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Méthode plus ftmple & plus naturelle pour la culture 
des fleurs. 

On a déjà dit que les fleurs fe multiplient par lescaieux, parles mar- 
cotes ou par les graines : il cftntceflàire d’obfcrver qu'il y en aquipro¬ 
fitent davantage quand on les éleve par le moien des caïeux; telles 
lont les Tulipes, les Narcitles, les Anémones, les Renoncules, & 
plusieurs autres dont on s’inftruira dans la pratique. Il vaut mieux mar- 
coter les Oeillets, les Oreilles d’Ours Si les Juliennes, elles en font 
beaucoup plus belles deviennent bien plus promptement; 

Ces deux manières de multiplier les fleurs, je veux dire les marco- 
tes & les caieux, (ont un moien très-alfuré pour les empêcher de dé¬ 
générée & pour confcrver les belles efpeces de Tulipes panachées, 
d'Anemoncs doubles, de Renoncules doubles des deux couleurs, d’O- 
reillcs dOurs panachées, de Juliennes doubles panachées, & de plu- 
lieurs autres que l'expcr.ence montrera. 

Les fleurs qui proviennent de graines, fe font lone-tems attendre, 
elles font fort incertaines, elles font ordinairement (impies, leur cou¬ 
leur dépend d’un pnr hazard ; enfin elles demandent trop de foins, & 
ne Lennent fouvent rien de leur origne. Cependant il eft a propos d’en 
avoir pour relever la beauté des doubles & de celles que les Curieux 
x(liment le plus. 

Des graines des fleurs, foit pour les recueillir, foit poteries 
Jemer, Joit pour les conferver. 

On laîlfe à la plante une (leur ou deux, tout au plus; c’e(l-à-dire, 
de celles qui font plus vigoureufes, & qui ont été des premières à 
fleurir, à la relcrve defquellcs on coupe toutes les autres. 

La graine de ces (Luis refervée étant mûre, on la recueille foigneu- 
fement, & on la garde pour la planter en Automne. 

Il faut pourtant excepter de cette réglé les glaires de Giroflées & 
des Anémones qu’il faut faner auffi-tôt qu’on les a cueillies un jour 
avant la Pleine Lune, lorfque le vent founk du côté du Midi; parce 
que ces deux chofes-là plus que tout autre, ouvrent les pores de la 
terre, Sc donnent de la force aux fcmcnces. C’cft pourquoi fi dans ce 
tcms-la le vent n’éioit pas de Midi, ou fi par le (buffle d'un autre vent, 
l’air ferefroidiüoit il faudroit attendre julques à la Pleine Lune fuivanre. 

La meilleure (àifem de femer, eft dans le mois de Mars, & dans le 
mois de Septembre à la fin de la Lune ; c’eft-à-dii e, conformément 
au Proverbe, qui dit: 

Dans la nouvelle Lune il faut femer des fleurs, 
Les femer en decours , & par cette obfervance , 
On leur procure l’excellence, 
Et la vivacité des brillantes couleurs. 

Pour femer voilà la règle qu'il faut fuivre; le graines qui ont de la 
peine a lever, doivent être un peu fendues, parce que recevant ainfi 
plus de force en dedans, & aiant lepalfage plus libre par dehors, elles 
germeront aifément. 

Pour connoittc bien les graines, il faut les mettre dans l’eau, celles 
qui vcmt au fond, font les meilleures. 

Pour les empêcher d’éue mangées par les animaux qui vivent en 
terre, il faut le, mettre tremper dans une infufion de jus de Joubarbe, 
ce qui leur efl d’autant plus profitable, qu’outre qu’elle lesprcferve du 
danger , elle fort encore a les faire venir plus belles & plus charmantes. 

Après cette infiuiion on les feme dans de bonne terre, qui doit pour¬ 
tant être légère & pallèe par un crible fin, préparée pour cet effet dans 
des pots, ou dans d .s cuviers. 

Ces giaines ainfi lèmécs, doivent être recouvertes de la hauteur d’un 
doigt de terre li elle, font grandes, ou d’un demi doigt au moins fi 
elles font petites. On les met au Soleil deux ou trois heures quand le 
Soleil iécouche, tous les jours on les arrofe à petites goûtes douce- 
mc t au tiaveis d’un balai. 

Quand elles font levées on les laide tout le jour au Soleil, & on les 
mou.lle de la manière que j, viens de dire, (ans manquer tous les foirs ; 
Si à proportion quelles s’éieveiont audelfusde terre, elles s’enfonce¬ 
ront auflî en dedans. 

Il faut remarquer que les graines des Oignons doivent être plus mé¬ 
diocrement arrolces, & il fume de les entretenir- humides, de peur que 
la quantité d’eau ne les fade pourrir, attendu quelles lont plus cendres 
& plus petites que les autres. 

Obfcrvations pour planter les fleurs. 

le Jardiner qui veut planter régulièrement doit auparavant tirer fut 
une carte, le deflein & le plan de (on Jardin ; & a proportion qu’il 
plantera les oignons & les racines dans les planches de Ion parterre, il 
les marquera delà même manière dans celles qui font figurées fur la 
carte, pour qu’il puilfe connoitre la qualité des fleurs qu’il a miles en 
chacune de (es planches. 

Pour planter il faut tenir cette règle dans chaque planche. On creufe 
la terre a la profondeur d’un pied ou environ ■ Sc on la jette dans le 
(entier, ou dans l’endroit le plus commode. Il faut délicatement re¬ 
muer avec une petite bêche ce qui demeure au fond, de peur d’ébran¬ 
ler les bordures de brique qui lont à l'entour. 

Cela fait, on crible de la terre au dtlliis de la planche, jufqu’à ce 
qu’elle (bit revenue à fa hauteur, & l’aiant bien unie avec un roûable, 
ou le dos du râteau, on y place les oignons dans une dillance propor¬ 
tionnée. 

Et pour lesbien arranger, il faut auparavant marquer la terre avec 
une réglé, & tirant des rigoles avec un piquet en long& en travers, 
en forme de grille, & dans les croilèes, on met les oignons quatre 
doigts fous terre, on les éloigne les unes des autres, plus ou moins, 
Ion lagroffeur ou la pctitcll’e qu’ils ont. Après on les recouvre de la 
inéine terre la faifant affaifler, on remplit la profondeur qui eft faite 
avec delà terre criblée, mais qui foit maigre & legere. 

Autour des bordures on pourra mettre des Anémones, & des 
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Tulipes. Maïs il faut bien fe donner de garde d’y mettre des Renon¬ 
cules; parce que cette forte de fleurs, aulli bien en pleine terre que 
dans des pots, veut être feule. 

Aiant achevé de planter le Jardin dans cette régularité, il faut bien 
nettoier & épouffeter autour des bordures les (entiers & les chemins 
avec un balai de jonc, qui y cftplus proprequeles autres, dont laru- 
delle fait des marques lut la terre, ce qui caufe au Jardin une orande 
difformité ; car cet agréable théâtre a beaucoup de grâce quand la 
beauté de fes fleurs eft accompagnée d’une exaéle policelle. 1 

La politclle & la propreté d’un Jardin ne ferepas feulement à con¬ 
tenter la vûë, mais elle lert encore a donner la vie & la nourriture 
aux fleurs. C’eft pourquoi on doit non feulement arracher des (en¬ 
tiers & des chemins les herbes infruélueufes, & toutes les immondi¬ 
ces ; mais il faut auflî purger & nctroier les planches de toutes les 
plantes inutiles. 

Cela ne fe doit pas faire quand la terre eft trop feche, parce que 
alors on ne feroit que couper ces herbes, & on la laiiferoit a leurs 
racines qui refteroicnt fous terre, plus de force & de facilité pour ci» 
repoufler de nouvelles. 

Il ne faut pas auflî le faire quand la terre eft trop mouillée. 
On ne doit pas oublier de vifiter les fleurs tous les matins, vers le 

rems ou la rofée tombe, foit pour ôter les toiles d’Araignées, qui gâter, c 
leurs belles couleurs, foit pour tuër fes Inièéles qui les rongent, comme 
lont lcsPunailes, les Limaces, & ks Perce Oreilles. 

Un bon Jardinier doit encore êtreinftruit, que quand les plantes ne 
font que de naître, & qu’elles font petites, elles demandent moins 
d\aa que lortqu’elles deviennent glandes: c’eft pourquoi quand clics 
font venues a une certaine grandeur, il tant les arrôfet plus qu’aupata- 
vant; & c eft en cela qu’il faut avoir bien de la conduite & du loin. 

Du tems ou il faut tranfplantcr les fleurs. 

Les oignons qui viennent de graine ne fe rranfplantent qu’aptes deux 
années, au bout defquelles on les met en bonne terre neuve &légère 
pour kur faire avoir des fleurs a la troifiéme année. S 

Il faut mettre dans les planches les petits oignons moins en terre, 3c 
proche les uns des autres; au lieu que les gros doivent être enfoncez 
plus avant, Si plus éloignez. 

On tranlplaare les fleuis au Printems & dans l’Automne; dans 1a 
première (aifon ce doit être au mois de Mars, & dans la démitic au 
mois de Septembre. 

Cela fe fait vers la nouvelle Lune depuis le dix jufqu’au quatorzième 
de la même Lune: & alors on tranfplante en bonne terre toutes forte* 
de fleurs, ou dans des pots, ou en pleine terre. 

Ce qu il faut faire pour conferver les purs pendant l'Etc, & 
Jur tout pendant LHiver. 

Il faut en Hiver avoir foin de les garantir du froid, en les mettant 
à couvert dans quelque endroit qui (oit pourtant aéré : Et dans l'Eté, 
il faut lesdeffendre delà chaleur, en les retirant dans un endroit ou lé 
Soleil ne foit pas trop ardent. 

Pendant l’Hiv.r les plantes ne demandent pas d’être humeétées d’une 
grande quantité d’eau; mais pour lors il les faut feulement arroler mé¬ 
diocrement deux ou trois heures après que le Soleil eft levé, & jamais 
le foir : parce que la froideur de la terre, & la gelée feroit infaillible¬ 
ment mourir ics plantes. Quand on les arrofe dans cette (kilon, il faut 
prendre garde à ne les pont mouiller; mais mettre feulement de l’eau 
tout a l’entour; & tout au contraire dans l'Eté, il les faut arroler le 
foir après le Soleil touché, Si jamais le maun, parce que la chaleur du 
jour rechaurèroit l’eau, & cette eau échauffée brûlcroit tellement la 
terre que les plantes tomberoient dans une langueur qui les feroit flétrir 

Tleurs qui viennent au Printems & qui fervent d’ornement aux 
jardins dans les mois de Mars, Avril & Mm, 

Oignons, pattes, & griffes. 

Tulipes hâtives de toutes fortes. 
Anémones Amples & doubles à peluch> 
Renoncules de Tripoli. 
Jonquilles (impies & doubles. 
Jacintes de toutes fentes. 
Baflinets, ou Boutons d’Or. 
Iris. 
Narciffes. 
Couronne Impériale. 

Liantes & racines* 
Oreilles d’ours. 
Giroflées, 
Violettes de Mars. 
Muguet. • 
Marguerites ou Paquctes. 
Primevères ou Paralyle. 
Penlees. 

Tleurs qui viennent en Eté, & qui fervent ttornement aux jardins, 
dans ks mots de fon, follet & Jour, 

oignent & pattes. 

Tulipes tardives. 
Lis blancs. 
Lis orangers ou Lis flame. 
Tubercules. 
Hemerocales ou fleurs d’un joqr, 
Pivoine. 
Managonss 

Plantes 
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Plantes & Racines. Culture de la fleur de U paffun. 

Clochette ou Campanellc. 
Croix de Jcrufalcm ou de Malthe. 
Oeilets de divcrfes elpeces. 
Compagnons. 
Giroflée jaune. 
Julienne Ample. 
Julienne double ou Giroflée d'Angleterre. 
Pied d’Alouëctc. 
Mignardife. 
Pavot double. 
Coquelico double. 
Immortelle ou Elychryfum, 
Balilics Amples & panachez. 

Pleurs qui viennent en Automne, & qui fervent dornement aux jar¬ 
dins, dans les mois de Septembre, Octobre & Novembre. 

Oignons. 
Crocus ou Safran automnal. 
Tubereule. 
Ciclamen automnaL 

Plantes & Racines. 

Souri double. 
Amarantes de toutes fortes. 
Paflevelours ou Queue de Renard. 
Tricolor blanc & noir. 

* Oeillets d’Inde. 
Balfamine panachée, 

i Rofes d’Inde. ; . 
Strammoniiim ou Pomme cpinealc. 
Getarium couronné. 
Valerienne. 
Talafpic vivace. 
Anthirrinum ou Miiffle de Lion. 
Ambrette ou Chardon bettit. 

Heurs qui viennent en Hiver, & qui fervent d'ornement aux jardins, 
dans les mets de Décembre, janvier (y Février. 

Oignens. 
Cichmcn hivernal. 
Ja.inte d’hiver. 
Anémones’limples. 
Pcrccncge ou Leucoioa. 
Narciflês Amples. 
Crocus printainer. 

Plantes & Racines, 
Primevères. 
Hépatiques. 

Rieur quifeJemt en Hiver, Barbue ou Belle Mamie. 

Cette fleur cft trcs-commune > fa graine eft noire, dure & longuette, 
on peu diffeientc du Pied d’Alouette, de même que la plantes dans 
fon commencement elle ne fe replante que difficilement, aufli ne 
mcrite-t-elle pas que l'on s’en donne la peine, elle fe ferne d’elle même, 
il faut arracher la Ample. 

Fleurs d’Inde. 11 y en a de deux fortes, de greffes, & de 
petites. 

Les greffes veulent du fumier pourri, à moins que la terre ne (bit 
bonne d'elle même ; car elles montent fort & tirent quantité de nour¬ 
riture ; plus elles ont le fond bon, plus elles s’élargillent en branches. 

Les petites fe femenr, fe plantent, &fc cultivent de même: parmi 
lefquelles il y en a d’une forte en façon de petite corne, qui lé nom¬ 
ment fleurs d’Inde à cornet. 

En replantant les fleurs d’Inde, il faut obferver que la foule plante 
du cœur foit à fleur de terre. Il faut avoir foin de les bien arrolér cette 
première fois, & elles n’auront plus befoin d’étre arrofées, quelque 
chaleur qu’il fafle. Il faut les planter à quelque diftance l’une de l’au¬ 
tre i & quand il a fait une pluie abondante, fi elles fonfpethes, les 
lapiner au pied legetement; fi elles font grandes les becher à l’entour, 
cela leur fait beaucoup de bien. 

Pour en recueillir de la gaine il faut conforver les petites particuliè¬ 
rement : pour les groflês, la bonne eft noire & a les grains qui font 
autour légers, celles qui plient font vuides. 

FleUR de la Passion. Cette fleur que les Indiens appellent 
Maiocaro, & que nos Jardiniers modernes nomment Grenadille, eft 
confiderée comme un miracle, fut lequel Dieu a diftinétement figuré 
les principaux myfteres de la Mort & Paflion de Nôtre-Seigneur ; car 
li nous regardons les feuilles qui environnent cetee fleur, elles nous 
reprefentent l’habit indigne, dont les Juifs enragez & leur Miniftre 
impuoiablc J le revêtirent par denfion. Ces pointes aiguës quiparoil- 
fent à leurs cxtrêœitcz ne font-elles pas la figure des piquantes épines 
dont ils couronnèrent outrageufoment là tête. Ces petits filets tachez de 
couleur de fang qui s’étendent tout a l'entour nous reprefentent les 
fouets, avec lclquels il fut cruellement flagellé. Cette petite colomne 
qui s'ékve du milieu de la fleur, nous montre celle a laquelle il fut im- 
pitoiablement lié chez Pilate. Le chapeau qui eft au dcfl'us, marque l’é¬ 
ponge trempée dans le Fiel & le Vinaigre qui lut fut prefenté. 

C*cs trois ou quatre petits piquets qui s’élèvent au deflùs de là co¬ 
lomne, figurent les doux pointus, dont on lui perça inhumainement 
les pieds & les mains, les feuilles pointues par le haut & qui par le bas 
tiennent à leur tige, font l’image de la lance qui lui ouvrit le côté. 
U n’y a que la Croix qui ne le montre pas imprimée fur cette fleur 
comme tous les autres inftruniens de la Paflion : & peut-être ne la lui 
a t-il pasmife, parce qu’il nous a ordonne fans aucune rcprefcntation 
extérieure, de l’avoir toujours gravée dans le cœur. 

Cette fleur veut être au grand Soleil, dans une terre grafiê & bien 
détrempées pour bien planter la racine, il la faut courber delà pro¬ 
fondeur de crois doigts, puis la couvrir avec de la même terre, elle 
vient bien dans les pots, & dans les planches : mais il les faut foionea- 
lement border avec des tuiles d’autant que cette plante étant fugitive , 
cherche toûjours la liberté des qu’elle commence à poufl’er. Il £ujç 
mettre une petite perche à laquelle on la lie avec de la corde ou du 
filet, parce que, comme c’eft une plante qui a quelque choie de divin 
elle (ëmble meprifer la terre & n’embitionner que le Ciel. 

Fleur de Cryflal. 
Defcription. Quand cette plante fort de terre elle jette une feuille 

ronde, lcmblable a celle de la petite Joubarbe: elle produit enfuiteunc 
tige nouée qui croît de la longueur d’un doigt: devenant plus gaande 
elle poulie de fes nœuds des feuilles groflês, grades & creufes au mi¬ 
lieu de leur pied, qui eft fort gros, & vont toujours en diminuant. 
Quand elle eft dans là jufte grandeur, les feuilles de la cime destiné* 
font petites, minces, rouges; du milieu dcfqucllcs fortcnc de petite» 
boules rondes où eft enfermée la graine. Ses tiges font rouflès St 
groflês. Toute la plante a un goût falé comme le Fenouil marin. 

Ijeu. On trouve cette plante en quantité auprès des falines de TrieRr, 
le long de la mer en Languedoc. Elle fleurit en Hiver. 

Propriétés. Les Verriers font des verres de fes cendres ; & de fa dé - 
cochon, les Arabes en font le Sel appellé Alcali. 

FLEURS. Terme de Médecine. C’eft Je nom qu’on donne au» 
purgations des femmes, & on les appelle fleurs blantjhes, lorfqu’ellës 
ne coulent point dans l’état où elles doivent être, & qu’elles ont changé 
de couleur. ' & 

Remède pour arrêter ks fleurs blanches des femmes. 

Prenez ce que vous voudrez de Noix Mufoade, un blanc d’Oeuf biea 
frais, quatre cuillerées d’eau de Plantain, autant d'eau Rofe, & un 
peu de Sucre. Mettez la quantité qu’il vous plaira de Noix Mufoade» 
au milieu d’un Pain bis, que vous ferez cuire au four; lorfqu’il fera cuit 
vous le retirererez & en ôterez les Noix Mufcadcs. Battez bien enfcmble 
l’eau de Plantain, l’eau Rofe, le Sucre & le blanc d’Oeuf. Rappcz de¬ 
dans la moitié d’une Noix Mufoade. Mêlez bien tout cela eniemble St 
donnez le à jeun à la malade fix ou fept jours de fuite. 

II. L’Hormin pilé avec du Beurre cft fort bon pour les fleurs blanches, 
on en frotte le nombril, & il produit un fort bon effet. On emploie 
encore le Corail, qui par là vertu ftiptique abforde l’acide, qui caufo 
les fleurs blanches, ou 1» flux immodéré des mois de femmes & dc9 
hemmorroides. 

FLEURS. Terme de Chimie. On entend par ce mot la vapeu» 
ou plûtôt l’exhalaifon qui s’élève en forme de fumée & s’attache en 
s’élevant à la manière de la fuie. Le Soufre eft principalement la ma¬ 
dère des fleurs. On enferme dans un vaiflëau du Soufre, de l’Anti¬ 
moine crud , ou de la Minière d’Antimoine, on le met lùr le feu, le 
Soufre volatile fe fepare, s’élève & s’attache en forme foche aux parois 
du vaiflëau. On le fort aufli d’Aludels mifcsles unes fur ks autres pouf 
avoir les fleurs de Soufre. 
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FLUX DE SANG. Remède pour toutes fortes de flux de fang, par le 
haut ou par le bas, qui provient de quelq ues vaines rompues dans le corps. 

Prenez une drachme de racines de Brftone réduite en poudre fébrile, 
que vous mêlerez dans dfux doigts de Vin blanc; fi le malade a U 
fièvre vous le lui ferez prendre dans du bouillon : indubitablement le 
flux ccflera, quand même le malade jetteroit lesexcrcmens par la bou¬ 
che. Que fi le flux de fang étoit fi cruel, & principalement a unq 
femme, donnez-lui de cette poudre dans un Ciiftcre fai: de jus de 
Chapon avec deux jaunes d’Oeufs. Celui qui n’aura qu’un peu de de- 
fordre pourra fë contenter de prendre la prifo ci-deflùs, & de mettre lur 
l’eftomac vers le cœur l’Emplâtre fuivant. Prenez un Coing quc Vous 
ferez cuire fous les cendres chaudes, lequel vous batterez en pâte avec 
une cuillère d’argent, vous le faupoudtercz avec de la Canellc & des 
Cloux de Gérofle battus, & vous l’appliquerez fur l’eftomac. 

II. Prenez la peau d’un Lièvre que vous ferez brûler au four dans 
un poc de terre non verni avec ion couvert. Une drachme de la poudre 
qui fort du fond du pot dans un bouillon ou dans du Vin blanc, fi pon 
n’a pas la Fièvre. La même poudre fort pour l’hemorragie en la tirant 
par le nez. 

III. Prenez de l’herbe dite Langue de Bœuf, faites-la fecher & re- 
duilëz-la en poudre. La doze eft d’une drachme, lorfqu’on la fait pren¬ 
dre intérieurement. On peut aufli appliquer la même herbe toute 
fraîche fous la plante des pieds. 

IV. Bûvez environ quatre doigts de jus ou décoélion d’Ortic morte 
autrement dite Ortie blanche. Faites un Clyftere avec le ius de Plantain 

a perfection, 
e Plantain 3c 

8c de Queue de Cheval. Ulez de bouillons de Choux cuits 
de jus de Grenade, ou de Grenade même, de Salades, d 
d’Olëille. Mâchez fouvent de la Rhubarbe. 

pour la flux dijfenterique. 

Donnez à boire avec Vin vermeil, du fang de Lièvre de fléché & 
mis en poudre, ou de la poudre d’os humain. Ou bien ramaffo ] 
fiente d’un Chien, qui par l’efpace de trois jours n’ait ronjéouefl-* 
os, faites-la fecher pour la mettre en poudre; donnez de cette poudre 
a boite au dillentenquc deux fois le jour avec du Lait, dans leu. I 
vous aurez étient plulicurs Cailloux de rivière fort échauffez à ™V 
ardent. Continuez cela deux ou trois jours, ou bien :T • 
de l'eau diftillée dcGIouteron , ou de la décoftion deEourfedePaft°urC 
ou eau diftillée des fleurs d’Ai.rone, ou bien donnez à boire de la 
de Plantain en poudre, ou de 1 eau difülée des premiers germes de 

Ché, 
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Chcne, ou de la poudre de Limaçons brûlez avec de la poudre des 
Meures de ronces, un peu de Poivre blanc Si Galles, ou de la Corne 
de Cerf Si de Chèvre, brûlée. 

II. Faites bouillir des Lentilles avec de l'eau : quand elles leront à 
demi cui.cs jettez cette eau , Si rcniettez-cn d’autre ; lorfqu’ellcs fe¬ 
ront entièrement cuites, donnez-en à manger au malade. On peut 
encore lui faire boire de ce bouillon dans lequel on aura fait cuire les 
Lentilles. 

III. Pilez de la graine de Lin dans un mortier, mettez-y enfuite du 
vinaigre, oc faites-en un Cataplàine que vous appliquerez lur le ventre 
du malade. 

IV. Prenez de Plantain dit Quinquenervia, de côte de Renouée de 
chacun une poignée, plein la moitié d’une coque d’œuf de graines de 
Piantuin, oc : rois chopitrcs d’eau de fontaine. 

Faites cuire dans cette eau le Plantain & les côtes dcliRenouée juf- 
qtt’a la diminution de la moitié j coulez cette décoction par un linge, 
prcncz-cn une éciwlléc & faites y dtlloudre la graine de Plantain, après 
l’avoir bien broiéc auparavant i donnez cela a boire au malade le matin 
à jeunt ce que vous lut ferez continuer pendant quelques jours. Si on 
veut en rendit le goût plus agréable, on peut y ajouta unpeudefucre. 
Au beloin on peut le fa vir de l’hetbe dcllccltée. 

Flux de fang des reins. 

Si le fan g qui fort fins douleur par le conduit de l'urine eft pur, ver¬ 
meil Si en quantité, c’eit ligne qu'il vient d’une veine rompue dans les 
reins. Que 11 la veine cit rongée, le lâng en fortira infenfiblemcnt Si pe¬ 
tit avec ce grand.s douleurs ; s'il arrive auflï que l'on urine beaucoup, 
& qu’il y ait du lang nicié, avec pclânteur a l’hy pocondre droit, on croit 
qti'ji vient du foie. 

Tout flux de fang venant des reins en marque la foibleflc caufée 
pour l’ordinaire pour avoir porté quelque coup, ou pour avoir mangé 
des chofes âcres, Salées ou épicées, ou pour s’étre trop adonné aux 
femmes. 

L’urine qui cftépaiflc, & dans laquelle on apperçoit des filets en ma¬ 
nière de cheveux, montre que le flux de fang vient des reins. Lajeu- 
nefley cftlujctte. 

On doit appréhender de tomber dans la fîneope. ou de mourir fubi- 
tement fi on néglige ce flux de lang. 

Le flux de fang de la vellic clt plus long-tcms à guérir, que celui des 
teins. 

Si on vient tout à coup à piller le fang, c'eit un ligne qu’il y a quelque 
veine rompue dans les reins. 

Remède. L’on arrêtera le flux de fang venant des reins, en tirant du 
fang du bras, Si du pied autant que l’on jugerait perfonne robulte à le 
fuporter. 

Flux de ventre. 

On diftingue trois fortes de flux ventre, leLicnterique, l'Humoral 
ou la Diatihéc, & le Difléntctique. 

Four le flux Lienterique. 

On connoît que le malade cft attaqué de ce flux, quand il rend par le 
bas le manger de la même manière qu’il l’a pris, ou iéulemcnt à demi 
digéré. 

Ptcncz Sirop d’Ablinthc, Miclrofat, eau de Betoine, eau de Fenouil, 
eau d’Aluin'c, autant de l’un que dcl’autie. Mêlez le tout eufemblc& 
faites-en prendre au malade quelques cuilletées pendant quatre ou cinq 
jours, le matin, à midi 4c le loir. Si on n’a point les eaux marquées ci- 
dellu», on le finira feulement du Miel & dü Sirop d’Abftnthe. 

Tour le flux Humoral, ou Diarrhée, 

On connoît la diarrhée quand les humeurs s’évacuenr par le bas 
Si qu'elles lont prcfquc réduites en'tau. 11 cft bon de boire du Lait, 
où l’on ait éteint quelque morceau d'Acier . ou de Fer : ou du Lait 
bouilh avec la moitié d’eau julqu’a la confomption de la moitié : d’ufer 
de Ris torréfié: de prendre une diagme de Maflic pulverilè avec le 
pure d’Oeuf, en tare unCataplimc pour mettre autour du nombril, 
avec la farine de Froment détrempée en vin vermeil, puis cuite au 
four. 

Pour le flux Diffenterique. 

On rcconnoît le fluxdiflcntcnqueoulefluxdcfang , lorsqu’il y a du 
fang ou de la fanic dans les cxcrcnuns. On en a parlé ci-dcUùs dans l’Ar- 
tfclc' dit Fl.UX UE S ANC. 

Flux h lp at 2 qjj e. Voyez, ci-dcllbus dans l’Article du Foïî. 

De la Celiaque. 

LaCeliaque cft un flux de ventre où les matières forcent à demi cui¬ 
tes ou en manière de Crème, fi-tôr que l'on a mangé. Elle clt caufée 
par des obllrudions dumefentere, & delà rate. Elle vient encore de la 
foiblellc du foie, ou d'avoir trop mangé de fruits cruds, ou d’avoir 
trop bû d’eau. 

Si on [aille durer long-tcms ce cours de ventre, il y a danger que la 
maladie ne fade tomber enChârtrc, c’cft pourquoi l’on ne tardera pas 
à mettre e n uftgc les mêmes temédes qui iont ordonnez a la Lienterie. 
Cependant en obfcrveraquc l’ufage du Lait clt (oiivcrain dans cette ma¬ 
ladie, comme auflï de prendre dans un peu deConferve de rôles une 
demi dragme d'encens mâle bien pulverilè & de le réitérer de fois à 
autres. 

En même-tems l’on fera ufer de Tizanne vulnéraire avec le Mie!, ]a 
Confoude, laPctoinc, l’Agrimoine, le long Plantain, laBuglc, &la 
Sanide. On donnera auflï quelques Emulfions les loirs avec les quatre 
femcnces froides, la graine de Pavot, la Laitue, l’Orge & le lucre. 
On pourra de plus avoir recours aux remèdes du crachement de far,g. 
A l’égard du régime, on défendra tout ce qui cft chaud ôcvapoi eux, 
tout exercice violent, 4c l’on conicillcra l’ulàge du Lait & de dormir 
allez long-tcms. 
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Ftux de ventre, dans les hommes, Abeilles. Chevaux, Bœufs» 
Vaches, Chiens, &c. Voyez Hommes, Chevaux , Eaurs > Vaches, 
Brebis, &c. 

Fluxion. 
Emplâtre contre les fluxions froides. 

Prenez de l’huile de Renard, de Caftoreum, deCoftin, & de Lis, 
de chacun une once: de Refine de Ptn, quatre onces: de Cire jaune 
deux onces ; d’eau de vie redifiée deux cuillerées. Vous ferez cuire cou* 
tes ces chofes jufques à la con/iftcnce d’une Emplâtre qui foit pourtant 
allez molle. 

Fluxion du cerveau. Prenez de Salfepareille nettoiée de fa corde, de 
fucrc candi blanc, de Séné, de chacun trois onces, pulvcrifcz le tout. 
La dolé cft un gros tous les matins avec du vin blanc pendant trente 
jours. On peut le donner avec l’eau d’Endive. Il cft auln bon pour les 
douleurs des bras, & des jambes. 

Fluxion de poitrine. Prenez du Sel & Plomb, faitcs-lediflbudredans 
du vinaigre, puis jettcz-Ie fur du Vitriol de Mcreuie ou de I;er lcg.re- 
ment calciné, autant de l’un que l’autre. Vous aurez une teinture très- 
rouge dont vous donnerez quelques goûtes au maîaJe. C’cft un grand 
fberet pour l’Ethilic, laPulmonie, le cachemcnt defirng, la poitrine 
ulcerée, ladilfenterie, &.c. C’cft aulli un puillânt allongent. 

Tour les fluxions qui font enfler les jotfst fy te vifage. 

Prenez un demi carteron de beurre frais, & une ou deux cuillerées 
d’eau lofe. Faites fondic le beurre dans une écuelle fur un peu de feu; 
quand il fera fondu vous ajouterez l’eau rofe & vous aurez foin de les 1 e- 
muer & de les mêler enfcmble. Vous engraiikrez la pâtre enflée, Sc 
vous continuerez julqnace qu’elle foit entièrement dclcnflée. 

Obfervation. On doit fsigner &. donner des Uvemcns lot fqu’i! cft ncccf- 
faire : mais il faut s’abftcnir de la purgation tant que la fluxion dure, de 
peur d’émouvoir les humeurs, & d’augmenter l’enflure, a moins que le 
Médecin n’en juge autrement. 

FOL 

FOIE. C’eft une glande conglomérée, dont la Figure approche do 
celle d’un pied de bœur, étant convexe par la partie lupcricui c&c-vc 
par l'inferieure. Le foie clt unique, cependant ii eft divllé en deux ou 
trois lobes. Celui qui eft a dioi. cft rond Si ample, celui qui cft a fau¬ 
che cft étroit & pointu ; ces deux lobes lont lcpar.7 par une feiflurt pat 
ou entre la veine ombilicale; le rroiliémc qui cft lituéâ la partie pofte- 
rieure, cit beaucoup plus petit, c’cft a caufe de ces differentes grandeur* 
qu’on les dillingut en gland, moienSc petit. 

Il eft placé au côté droit un peu au dcllous de l’eftomac, & des faillie» 
côtes cans l'endroit qu’on appelle ÏHypocondie droit. Il n'citpasatou» 
d’une pareille grandeur; car l’on tient que les perionnes fobres l’ont fort 
petit; il reflèmble à du fang caillé, & toute fa lubftancc eft c nviionnée 
des racines de la laveine porte Si de la veine cave, de petites artères con¬ 
tenues dans la partie intérieure. 

On doit remarquer que lés ramifications de la Veine Porte & de la 
VcineCave, font diftribuées dans toutes les parties du foie , quecellcs 
de la Veine Porte y portent le lâng, & que celles de la Veine Cave au 
contraire le reportent. La Porte fartant ici une fonction contraire a celle* 
des veines. 

Le foie eft envclopc d’une petite membrane qui à deux petits nerfs, 
quatre bgamens, dont l’un le loûiient du côte du diaphragme, deux 
autres l'attachent aux côtes, & l'autre au nombril. 

On ne doit pas oublier de dire que le foie renferme la veliculc qui con¬ 
tient le fiel; onobferveàcettevcficule(bnfond, foncou, &fon canal 
nommé Ciftiquc, qui s’unit avec l'hépatique pour n’en former qu'un 
feul ; ce dernier vient s’ouvrir dans le Duoueniun ou il le décharge de la 
liqueur qu’il reçoit des deux autres canaux. 

Les Anciens ont crû que le foie convertiflbit les alimens en (ang. I.es 
Modernes qui ont examiné les chofes de plus près, ont reconnu qu i! n’a- 
voit pomt d’autte ufage que les autres glandes. Il fert à put.fier le fang Sc 
àfeparerlabile. 

Les maladies propres du foie font l’hydropific , &la jaunilfc: les au¬ 
tres lui arrivent par accident, foie par la fimpathie de l'cUoma:, ou de la 
rate, ou des cntiailles, ou des reins, ou des pairies fptrmatiqucs, ou des 
ordinaires, ou dcshemoirhoïdesfuppiimcz, oudcl‘indi!pol:tiondela 
matrice, ou de quelque flux cxcellif, ou d’un fang qui fera arrête mal à 
propos, ou de quelque bleflurc. 

Pour temperer la chaleur de foie. 

Prenez une quantité de l’herbe hépatique, pilez-!»dans un mortier 
& exprimez-tn le fuc dans une preile , que vous clai ifierez avec des 
blancs d’O.-uflurlefeu, vous l’écumerez bien, puis le Initierez rcpolet 
à froid. Si verferez par inclination, laiflânt la lie an bas. Foires dif- 
lbudre fur chaque livre de cette eau lix onces de lucre fin, & il 1er* 
fait. La dofe cft une once dans un verte d'eau, ou tout fctd, livous 
voulez. 

Inflammation du foie. 

L’on connoît qu’il y a inflammation au foie, par une toux violente, 
par une douleur qui lemblc tirer les poumons cu bas. par une langue qui 
paroit rouge au commencement, mais qui peu-a-peu devient noire, | >at 
une fbifûns relâche, par une foibleflc d'eftonue, par tin vom ilicmc-.it, 
tantôt bilieux, tantôt fimplc, tantôt comme jaunes d Oeufs, tantôt 
verd, 4c par une Fièvre très-aiguë. , a  _. 

Dans cette inflammation 1. le hoquet prend, c eft un igné mortel, 
auflï bien qu'un flux de ventre; mais fi le foie vient a («décharger lur 
la :atc, c’cft un bon préfage, 4c tout au contraire s'il arrive que ce loit U 
rate. . 

Les fièvres qui viennent ou du foie , ou de l'eftomac , lont tou¬ 
tes violences, & caufenc fouvent la pbthific; fi dans l’inflammation 
du foie le lang de la narine droite vient â couler, Si qu’il arrive une 
grande lueur, ©u une grande évacuation d'ur.nc, c’eft un préfage 
de lanié. 
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Remède contre l'inflammation du flotte 

Pour guérir cette inflammation, il faudra promptement ouvrir la vei¬ 
ne du bras & du pied deux ou trois fois, même réitérer l’une & l’autre 
iufques au quatr éme jour , fi l’âge & les forces le permettent, c’cft 
à quoi on prendra garde ; comme aulli on donnera deux fois le jour 
des lavemens fort rafraichiflans, Si de trois en trois heures des bouil¬ 
lons faits de Veau & de Poulets, dans lefquels on mêlera des fcmences 
froides , des graines de Laitues, & de Pourpier: entre les bouillons, 
on fera boire de la Tifanne compofée de feuilles de Chicorée lauva- 
ec, de Plantain, & de Morclle, avec tant foit peu de Sucre; fi l'on 
cit dans un tous a ne pouvoir trouver de ces herbes, l’on aura recours 
à leurs racines, >ou à quelque firop de Pommes. dcCrenadcs, ou de 
Violettes, ou dcGrofcilles, ou d’Epine-Vinette, battus dans de 1 eau 
d’Orge, ou de Chiendent. 

Après le quatrième jour, l’on purgera avec une once de Cane mon¬ 
dée diflôute dans deux verres de peut lait, & des bouillons d’AUeluya, 
qui dans cette maladie eft fort fouverain, d’autant qu’il rafraîchit les 
poumons, tempere la chaleur du foie, l’ardeur des reins, & des entrail¬ 
les, facilite les crachats, reprime 1a bile, la pituite falée, & appuie 

Non obftant cela l’on frottera le côte du foie avec de l’huile Rofat, ou 
de l'huile de Coings mêlée avec un peu de jusde Plantain, ou avec du 
jus de Solarium, & d’un peu de Camphre. 

Flux hépatique, ou débilité de foie. 

La débilité de foie eft cauféc pat une mcemperie, dont 1 humeur quel¬ 
quefois eft contenue dans la fubftance des Vilceres, ou des veines, ou des 
itères; Si tantôt par la foiLlelle des parties qui fervent a armer & u te 
Tiit le chilc, ou pour le changer Si le feparcr, n’aianr aucune humeur, ni 
folution de continuité, elle eft froide, chaude, & les deux differentes 
qualitéz fe guéi.lient par leurs contrair es. 

Celle quieft chaude fc remarque a un vifage jaune , àunpoulsvîte& 
léger, a une faim canin , a une grande alteration, à un abattement 
cene.al, a une foiblcue d’.ltomac après le manger, aune fièvreaffez 
force, au vômillemcnt d’une bile verte &poirallée, âdesexcremens 
jaunes&puans, louvent mêlez de la propre fiibftanccou foie, de fi acres 
qu’ils cuilent en louant, & a des urines faftanées. 

La froide qui eft appellée Flux hépatique, quoique la première en 
mente aulfi-bicn le nom, le fait connoitrc à un pouls petit Si unguil- 
fiant, a la couleur pale, a des urines quelquefois craflèulcs, ou claires, 
eu blanches, a des matières noires, & pareillement craflèulcs, &tem- 
blables à de la laveure d’une viande fraîchement tuée fans aucune 
odeur ; à moins que pour avoir trop mange les alimens ne fe foicnt 
corrompus ; car en cette foibleflè tantôt l'on a de l’apetit, & tantôt 
l'on en manque. 

On doit encore remarquer que fi le fang vient d’une veine ouverte, 
ou rompue, il fortira d’abord clair & avec violence; fi d’une veine ron- 
•gee, il fera mêle de pus d'un apoftume» & a demi corrompu. , 

Le flux hépatique caufé de foiblelîc & d’obftruétion, il le peut guérir ; 
mais s’il eft invétéré, il menace d'üidropitie. ainli que l'ulcere qui eft 

Le flux qui dérivé d’une veine qui acté long-tems rompue, ouverte, 
ou rongée, eft incurable. 

Remeile contre la débilité de foie. 

A la débilité caufee par le rcfioidiflcraent du foie, on fera ulèr des re¬ 
mèdes, & des alimens qui en échaufant doucement fortifient, comme 
le Poulet, le Pigeon, la Perdrix, le Moutttl, la Gelée de Corne de 
Ceif, ou pareille chofe. Quant a la boilion elle lcra de bon vin vieux, 
devant & apres le repas. on mâchera un peude Rhubarbe, linon onfe 
fer vira d’une telle poudre. 

Prenez demi drachme de Clous de Gcrofles , une drachme d’Anis, 
autant de fenouil, de Santal roug -, deCanellc, deMufcade, d'iris de 
Florence & de Maftic. Reduilèz le tout en poudre, & mélez-la avec 
quatre onces de Sucre candi. La prife fera une pleine cuillerée au fortir 
de la tab’e. La Conferve de Rofcs de Provins, ou celle dcCynorodon: la 
•Gelée de Coings, laTheriaque, l’Orvictan, &le vin d’Abfinthe, pour¬ 
ront encore tervir. 

IL Prenez des Trochifques de Spode, des Trochifques de Rhu¬ 
barbe , de chacun deux drachmes , formcz-cn une malle de pilules 
avec du Sirop de Chicorée , Si donnez-en tous les matins à jeun une 
demi-drachme. 

On ordonnera de fc purger une fois la femaine avec fixArachmcsde 
Ca.holicon double diflout dans deux onces d'eau Rofe : & autant d’eau 
de Plantain, finon avec un bolus de trois drachmes de Térébenthine de 
Venifc, & une drachme de Rhubarbe en poudre. Ou bien onfe fcxvira 
de cct Eicetuairc. Prenez deux oncts de poudre Diarthodon Abbatis, 
une drachme & demie de Rhubarbe pulvcriféc, de Sirop deChicorée 
ce qu’il en faudra. Pour la compoler, la prilc fera de deux drachmes & 
demie a jeun, deux à trois fois la femaine. 

Remède contre la débilité de floie. 

Ccl'c qui-cft caufée de chaleur, outre que les bouillons feront de Veau, 
de Poulets. & de Volailles, on lesaflailonnerad’Ozeilles, de Laitues, 
de Pourpier & deConcombre, ou de Verjus, ou d'oranges. Le bouc 
fera de la Limonade, ouduCidre, ou de petite Biere, oudelaTilan- 
ne. Dans les intervales on pourra faire prendre des Apolcmcns com- 
pofés d’Aerimo ne, de Cuicotée fauvage, de Scolopendre, de raci¬ 
nes de Nenufar & d’Alleluya. On donnera des Lavemens avec le Son, la 
Poiiée > le Pourpier, ou d’Oxiciat. On purgera avec la Galle, &la 
Rhubarbe. On fera ufer des Sirops <lc Fumetcrre, de Pourpier , & de 
Pommes Amples, ou dans un peu de Conferve de Rôles, on y ajoutera 
delà pc udre de Dur rhodon ou des T rochiiques de Bctbetis. oudeSpo- 
dc, os des trois Santaux. r r 

L’uagc du Lait de Brebis, de Vache, ou de Chcvte, y leu feu- 
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verain, il faudra les faire bouillir, & ôter la Crème de deflîis. On en 
pourra prendre les matins, l'après-dinée, & le foir en fe couchant ; ob- 
îervant cependant un exaû régime , c’eft-a-dire, de ne pas manger de 
viandes qui chargent l’eftomac. On peut encore donner pendant quel¬ 
ques jours les matins à jeun une drachme de Jayet en poudre mêlé avec 
un peu de vin blanc. On obfervera que fi la foibleflè du foie arrivoit par 
la limpathic de quelques autres parties. comme de la tête , ou de l’cfto- 
mac, ou de la rate, ou des entrailles, alors on aura recours à cette pre¬ 
mière caufe, à laquelleil faudra d’abord remédier. 

Toutes perfonnes fujettes a la débilité de foie, ne doivent jamais man¬ 
ger de Sucreries. 

A l'une & à l’autre foibleflè, la nourriture de foie de Loup, ou de fuc 
de Chapons, ou de Limaçons, guérira, ou foulagcra en peu de rems; 
on ne laiilcra pas d’apliquer fur la région du foie l’Emplâtre de Melilor. 
y ajoutant quelque peu d’huile d’Afpic, ou de Camomille, ou bien l’on 
mettra en ul'age cette Reccpte. 

Prenez une livre de fuc de Chicotéc des Jardins, avec une once de fuc 
dePimprenellc, donnez-en à boire deux onces tous les matins l’efpacc 
d’un mois, ou plus s’il en eft bdoin. 

Au flux hépatique venant de l’ouverture des veines, on fera tirer du 
fang, finon on appliquera des Ventoufes fur les épaules, ouaudelîous 
des mammelles fans découper. On ajoûtera dans les bouillons, tantôt 
du Millet, ou des Lentilles, ou des Fèves, ou de la Laitue, & tantôt 
du Pourpier. De jour à autre on fera prendre vingt grains de Rhubarbe, 
torrifiée dans trois onces d'eau de Plantain; & tous les matins a jeun l’on 
donnera une prife d.- l’Opiate qui eft ordonnée au crachement de feng. 
Cherchez Crachement de sang. 

De la froideur du Foie, 

Cette indifpofition arrive par une pituite froide, de laquelle s’eft en¬ 
gendrée une tumeur, & un ablcez qui a beaucoup de peine a fupputei, 
elle ne demande pas la feignée, à moins qu’il n'y ait une grande pléni¬ 
tude de lang, mais l’on donnera plutôt de bons Lavemens compokz 
avec l’Orge, le Son, la Camomille, & le Mclilot, dans Iclquels on 
a .ru tait chlloudre du Miel Rolài ou du Sucre rouge: on les réitérera de 
jour en jour. 

On fera ufer le matin à jeun du Sirop d’Abfinthe battu dans de l’eau de 
Menthe, ou del’eaudcBuglolè, avec deux onces de Miel Rolàt, enfe 
couchant. 

On frottera le côté avec un tel Liniraent. Prenez une once d’Hui- 
le de Maftic , autant d’huile de Camomille, & d’huile d’Abfinthe 
avec fine demi once de vinaigre, puis faites chauffer le tout enfcmble. 
Si apres en avoir graillé lapai tic, on la couvrira d’une feuille de papier 
brouillard. 

Le régime fera de boire de bon vin, de ne point manger de viandes in- 
digeiUs ni gluantes, fruits cruds, Laitages, Poillon, ni Légumes. 

On purgera avec deux onces de Manne diloute dans du vin blanc, ou 
dans de IVau de Buglofe , ou une demi once de Diaprunis en bolus, 
tuiiànt avaler par delius un bouillon. Sinon mêlez deux gros de Séné, 
Si un gros de Rhubarbe infufez dans une décoâion de deux onces 
de Tamarins, de Plantain Si d’Agrimoinc, & faites prendre ce remède 
a jeun. 

Si l’Abfcès venoit à fupurer, il faudra obfcrver par où il s’écoulera} 
fi c’eft par les felles, on ufera de tels Lavemens. 

Prenez de l’Orge & du Son, de chacun une poignée, faites les bouil¬ 
lir jufqu’a ce que l’Orge (oit prêt a crever : puis coulez aulli-tôt cette dé- 
odion, & fur chaque Lavement mêlez-y une once de Sucre avec autant 

u Huile Rofat pour en donner le foir & le matin. 
S’il paflbit par les urines, prenez une Tilânne dans laquelle l’on au¬ 

ra fait bouillir des racines d'Ache, de Fenouil, Si des Pois chiches, ajoû- 
rez-y une once de femcnces froides pilées : coulez enfuitc le tout au 
travers d’un linge, & donnez à boire quatre verresde cette Tilanne par 
jour, encre les bouillons avec un peu de Sucre. 

Du Schirre au foie. 

LeSchirre eft une tumeur dure qui preflè (ans faire douleur, & qui 
n’a aucun fentiment, qui dérivé de la mélancolie la plus groüè & la plus 
noire. . 

Il y en a un autre que l’on appelle Schirre imparfait, d’autant qu’il * 
encore quelque fentiment de douleur. 

Tous les deux font engendrez d’une humeur gluante, épaifl’c & vif- 
queulè, attachée fi forcement lùr la partie où elle s’eft jettée, qu’àpei- 
nc fe peut elle fondre, & fe refoudre. 

Le premier fe diftingue en ce qu’il s’eft engendré, fans qu’on ait ap- 
perçû aucune tumeur contre nature , il provient toutes fois d’une mau- 
vaife nourriture, ou du propre vice du foie, ou de celui de la rate, ou 
de la fuppreflion des ordinaires, ou des hémorro ïdes. 

Mais le fécond fuccede au phlegmon, ouàl’étcfipele, ou à l’œdème, 
quand par négligence on laiflè changer leur matière en matière dure 
comme pierre. 

Le phlegmon eft une tumeur engendrée de fang, & fuivant que le 
fàngpeche, le phlegmon eft plus ou moins mauvais, Scc'eft ce qui pclu 
engendrer le Schirre. 

L'cicfipele eft une inflammation qui vient d'un fang bouillant Si colè¬ 
re, qui fe répand fur la peau, tantôt d'un côté, & tantôt d’un autre fans 
s’arrêter en aucun endroit; & quand il eft mêlé de pituite & d’humeur 
mélancolique, alors l'érefipele peut devenir Schirreufe. 

Oedemc eft une mixtion, ou un mélange d’humeurs, quittent tan¬ 
tôt de la qualité du fang, tantôt de celle de k bile, ranrôc de la pitui¬ 
te , Si de la mélancolie , que des autres humeurs , alors il devient 
Schirreux. 

Ce n’eft qu’à l’occafioa du foie que l’on a parlé lùccincletneat des tu¬ 
meurs , dans un autre endroit on en parlera plus amplement. 

Pour guérir le Schirre du foie il faudra ufer de k conferve de fleurs de 
Matrube faite avec le Miel, pendant quarante jours de fuite, voici corn. 
me elle fe fait. 

Prenez des fleurs de Matrube bien fraîches vingt onces , & autant 

de 
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de miel blaflc. Pilez-les enfèmble allez long-tems , & mcttez-Ies dans 
un pot de terre i la dofe fera une once les matins à jeun en avalant par 
dellus quatre onces d’eau de marrube. 

Si le Schine eft caufé par la fupprefîion des ordinaires, ou des hé¬ 
morroïdes, l’on n’héfitcra point de (àigner du pied, de purger, de 
provoquer les mois aux filles étant dans l’âge, & d’appliquer des fang- 
lués aux hémorroïdes. 

Obftrudion du Fois. Voïez Obstruction. 
FOIE de Veau. Voïez. Veau. 
F OIN. Il le faut femer depuis la fin de Février jufqu'à la fin de 

Juin, 6c depuis la mi-Août julqu’a la mi-O&obre. Il faut attendre un 
jour de pluie, ou qu’il ait plû, parce que cela l’enterre , & empêche 
que le Soleil ne le brûle , 6c le fait lever plus vite. 

FOL. 

FOLIE. La folie eft une maladie non-feulement de l’entendement, 
mais encore de la raifon & de la mémoire ; elle vient d’un froid qui 
dcll'eche tout ce qu’il rencontre d'humide dans le cerveau. La ciguë a 
une qualité particulière pour caufer cette maladie. 

Pour la guérir il faudra rafer la tête de ceux qui font attaquez de 
ccne maladie, Si y appliquer un Pigccm, ou un poulet tout vivant , 
ou la badiner d’eau ce vie diftilécavec du romarin, du litreau, de la 
cynoglofc, des racines de buglolé, ou avec de l’huile de fleurs de fu¬ 
reur. On frottera leur tête, & on leur lavera les pieds d'une décoâion 
de Heurs de camomile, de mélilot,, de mé'iilè, 6c de laurier; on leur 
lera tirer par le nez du fuc de conloude avec deux ou trois cuillerées 
d’eau miellée, ou du bpuillon du pot, ou du vin blanc, dans lequel 
on aura mis infufer de l’abfinthe&de la fauge; ou pendant vingt-cinq 
jours de fuite l’on mêlera dans leur bouillon du marin une demi drag¬ 
me de cendre de tortues, Sc dans leur pot on ajoutera de la buglole. 
de la bourrache , avec une pincée de romarin pour l’allâifonner. 

Ils mangeront à leurs repas des viandes rôties, ‘comme mouton, Pi¬ 
geons , perdrix, tourterelles, cailles & chapons, avec de la moutarde, 
lies raves, du creflbn, des artichaux, 8c des afperges. 

On les purgera avec une dragme de pilules d’uloës, 6c dans ibut ce 
qu’on leur donnera à boire on y mêlera de la fauge, & de la candie, 
ou l'on fe fervira de la poudre fuivante. 

Prenez une demi dragme d’ambre gris, cinq dragmes de rcglillè, 
autant de gérofle, de gingembre & de graines de cardamome ; deux 
dragmes de canelle , une dragme de boisd’aloës, une dragme & de¬ 
mie de (àfran, & trois dragmes de poivre-long. Réduifez le tout en 
poudre bien fubtile, & mêlez-le avec autant pelant de lucre. Laprife 
lira d’une dragme & demie dans un peu de vin d'Elpagne, ou autre 
liqueur. 

Remede admirable pour guérir ceux qui auront l'efprit 
aliéné par accident. 

I. Prenez un pot de terre neuf bien étamé, mettez-y deux pintes 
de la meilleure huile vierge que l’on pourra trouver; mêlez-y huit a 
dix poignées de lierre qui rampe le long des murailles, les feuilles , 
les plus cendres 6cles plus vertes font les meilleures; une pinte de bon 
vin blanc. Faites bouillir le tout doucement julqu’a ce que l’humidi- 
te lcit confirmée, enfuite fervez-vous-en de cette maniéré. Il faut râ¬ 
ler le malade, lui frotter la tête de cette huile, 6c du marc l’on en 
fera un frontal que l’on appliquera , & que l’on ôtera, la perlbnne 
étant guérie. 

II. Cette maladie guérira .appliquant une emplâtre d'onguent di¬ 
vin l'ur les deux temples, & une fur le haut de la tête ralëe large com¬ 
me la courronne d’un Prêtre. 

Lts folies invétérées fc guériront auflt, ou diminueront ; pour les 
naifïantes, on n’m manquera point. 

Quand on n’a point d’onguent divin, on concaflè des laitues, du 
pourpier, ou des concombres, on les confie dans lefi.16c le vinaigre, 
& on en applique un frontal. 

III. Prenez trois poignées de lierre, de celui qui rampe parterre: 
mettez-les dans un pot neuf avec un pot de meilleur vin blanc. Faites 
les bouillir pendant cinq ou lîx heures à petit feu, les remuanc par 
deux fois avec une cuillère ; faites les toujours bouillir julqu’a ce que 
tout ne revienne qu’à la moitié d’une demi chopine, ou un peu davan¬ 
tage. Après pilez ce lierre dans un mortier pendant long-tcms, 6c re¬ 
mettez - le dans le pot avec lîx onces d’huile d'olives , Si mêlez bien 
le toot enfcmble jufqu’à ce qu’il foit parfaitement incorporé pour en 
faire l’ulâge fuivant. 

Faites tondre les cheveux du malade deux travers de doigt tout au¬ 
tour du front: frottez vos doigts tout autour du front: eniuitetum- 
pcz-les dans le jus ou fuc des matières contenues dans le pot, 6c rïo- 
tcz-en le front du malade pendant un quart d'heure. Après prenez la 
cinquième partie du marc qui refte dans le pot, mettezla entre deux 
linges 6c faices-en un bandeau qui couvre la partie tondue, le front & 
les temples. 

Continuez cette onétion 8c cette application durant cinq fois, com¬ 
mençant le foir, puis le matin, après le foir fuivant, enluite le lende¬ 
main ; enfin le foir encore, julqu’à ce que les cinq parties du remede 
foient achevées. 

Remarquez que durant ce tems, il ne faut ni fâcher ni contrarier le 
malade; le nouniflànt avec des bouillon de poulets, de veau ou de 
mouton. 

FOLILETS. C’cft ce qta’on leve le long du défaut des épaules du 
cerf, après qu’il eft dépouillé# 

F O N. 

FOND. C’eft un terme qui lignifie la terre ou le terroir où l'on 
Terne 1. 

F O N* Î*9 

fait un Jardin. Ainfi on dit : le fond en eft bon, comme auffi le fond 
n'en eft pas bon , le fond eft mauvais, & il y a du tuf ou de l’argile 
dans le fond. Sic. Toutes ces maniérés de palier lignifient que le ter¬ 
roir eft propre oun’eft pas propre à nourrir, ou élever des planres, fur 
tout il n’eft pas bon quand le tuf ou l’argile font trop près de la fu- 
ptrficie, n’en étant par éxemplc qu’à un pied, un pied 6c demi, ou 
deux pieds. 

FONDEMENT qui tombe. Prenez des efearbots nourris dans la 
fiente de cheval, faites-lcs mourrir au Soleil dans une bouteille bien 
clofe ; mettez-les en poudre fnbtile lorlquïls feront bien fecs , vous en 
faupoudrerez l'inteftin : 6c donnez à boire de la décoétionde prunelles 
fauvages pendant plufieurs jours. 

Fondement des vieillards, tombez. 

Us font guéris en peu de jours par l'ufage de l’eau du colcothar, ou 
de la poudre impériale. 

FONDRE. C'eft un terme de jardinage pour marquer qu’une 
plante périt : mes pieds de melons 6c de concombres fonuent, les lai¬ 
tues, les chicorées, fondent, c’eft-à-dire, pétillent 6c pourriiienedons 
le pied. 

FONTAINE. Recherche des eaux & des differentes manières de les 
conduire dans les jardins. 

Si l’on eft voilin de quelque montagne ou coteau, on eft prefque 
fur d’y trouver des fouices , à moins que ce ne foit un Pais fée. Si 
pierreux. Examinez premièrement les heibes qui couvrent la terre, ïi 
ce font des roieaux, crcflbns, baumes fauvages , vitex , argentines , 
joncs, & autres herhes aquatiques, ce fera une marque alluree qu’il y 
a de l’eau dans ces endroits , pourvu que ces heibes y croitient d'elles 
mêmes, & qu’elles loient d’un beau vert foncé. V6us pouvez encore 
confiilrer la couleur de la terre : car fi elle paroit verdâtre ou blan¬ 
châtre, comme font les terres glaifeul’es, il y aura afi’ûrément de l’eau. 

On peut encore connoitrelcs iources cachées, tn fe couchant, avan: 
le lever ou Soleil, le ventre contre terre, aiant le menton appuie, 6c 
regardant le long de la campagne, fi l’on voit en quelque endroit une 
vapeur humide s’élever en ondoiant, on pourra y faire fo'iiller. 

D’autres dil'cnC que des nuées de petites mouches, qui volent contre 
terre à un même endroit, font des lignes certains qu'il y a de l’eau , 
ou bien qu’on n’a qu’a enfoncer de longues rerieres de 1er qui étant 
retirées font juger de ce qui eft compris fous la terre. 

On obfervtra que les endroits où leront ces herbes , 6e où l’on ver¬ 
ra s’élever des vapeurs, ne foient point humides dans leur fuperficie , 
comme feroit un marais : car il ferait inutile d’y faire fouiller, ces eaux 
ne provenant point de fourccs, Si n’étant que des amas de pluies Si de 
neiges fondues. 

On a été fort long-tems trompé par certaines gens qui prétendoient 
trouver des eaux par le moien. d’une baguette de coudrier appellée 
Divinatoire, qui étoit une grande abfùrdité; cependant elle a eu & a 
encore des Se&ateurs, mais en petit nombre. 

On fait ordinairement la recherche des eaux dans les mois d’Août, 
Sempteinbre 8: Oclobre , à caufé qu’en ce tcmsla terre étant déchargée 
de toutes ils humiditez, eft plus lèche, & que toute l’eau qui s’y trou¬ 
ver , le peut appelle! fource. 

Suppofbns que vous aïez trouvé de l’eau en plufieurs endroits d’une 
montagne, laites faite des puits de diftance en diftance, tant pour cou- 
noitte Ta quantité d’euu que pour en lavoir la profondeur jutqu’au lit 
de giaile , ou de tuf qui la retient; il ne faut jamais percer ce lit, de 
crainte de perdre la fource. Cherchez toujours les endroits les plus éle¬ 
vez , afin de prendre la fource dans (on origine, & que l.s eaux ve¬ 
nant de pks haut, s’élèvent davantage dans les jardins. Faites faire 
une communication d’un puits à l'autre par des pierrées ; & choifîflànr 
un endroit de terre un peu plat, vous y raftemblerez toutes ces eaux 
dans un refervoir, d’ou vous les conduirez par des tuyaux aux places 
deftinées pour les fontaines Si jets d’eau : Si pour connoitrc quelle hau¬ 
teur auront ces jets, provenant de l’endroit où vous devez faite le re¬ 
fervoir , vous nivellerez cette côte félon la pratique fuivante. 

Je ne donnerai ici que l’ufage d’un niveau appelle communément le 
niveau i fioles , qui eft le plus julie Si le plus fimples de tous. 

C’eft un grand tuyau de fer blanc d'un pouce de giolïctir, Sc de trois 
ou quarte pieds de long , foutenu dans fbn milieu par des liens de fer 
Sc J ar la bouille , qui lirt à ficher un piquet quand on veut s’en lervir. 
Sur le dellus de te tuyau, aux deux extrêmitez, Si dans le milieu, on 
fonde trois autres bouts de tuyaux qui le communiquent l’un l’autre ; Si 
l’on met dans chacun de ces tuyaux les fioles de verre à peu prés du 
même diamettre , lcfquelles font ouvertes par les deux bouts. On les 
joint avec de la cire ou du maltic à ces trois tuyau, enlbrte que l'eau 
remonte dans ces fioles, & ne le perde par aucun endroit. Votez U 

figure du niveau fur le mot Niveau. 
La pcrfc&ion qu’on a donné depuis peu à cet inftrument, c’eft que 

le tuy u du milieu qu’on a ajoutez, étant hors de l’alignement de ceux 
des deux bouts , Si en étant écarté environ de deux lignes , 1ère depi- 
nules , Sc dirige beaucoup mieux le raïon viluel. 

Pour en venir a l’ufage deceniveau, iJ faut iuppofet une montagne 
A au fomniet de laquelle on a ramalTé des eaux dans le refervoir, que 
l’on veut conduite au bas de la montagne pour y farte jouer une fon¬ 
taine. Voici la pratique de niveler cette montagne. 

Pofcz le niveau au haut de la montagne A, comme au bord du re¬ 
fervoir B. Mettcz-le le plus droit qu’il lera polfible, Sc pointez-ie vers 
le bas C du côté ou vous devez faire le nivellement. Prenez de l'eau 
où vous mêlerez du vinaigre .afin quelle devienne coloiée, Sc fepu.f. 
fe diftinguer de loin : empliflèz-en le tuyau de maniéré que l’eau re¬ 
montant dans les trots fioles, il y refte un peu de vuide pat defl'us. 
Laiïlcz repofer l’inftrumenc jufqu’a ce que l'eau ne balance plus, ajcz 
même la pécaution de couvrir avec du papier l’ouverture des fioles, 
de peur que le vent ne caufc quelque agitation à l’eau. Prenez enfui- 
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xc une longue perche, au bout de laquelle il y ait un carton blanc lïen POU. 
équarri ; faite s-la tenir par un homme à quelque diiiancc du niveau FOUGERE, en Latin FiUx. C’eft une plante dont on càftingue 
comme en D, en la failànr haullèr ou bailler, jufqu’a ce que le haut deux principales clpeces emploïécs dans la Médecine. Savoir la to 
du carton fe trouve jolie à lia ligne de mire H, qui le dirige ainfi. Met- gere mâle, & la fuugcrc femelle, 
tcz-vous à quelque diftance du niveau, pofez l'œil, & alignez-vous Dejmption de U Fougere mâle. 
fut la furface de Ja liqueur comprilé dans les trois fioles, qui conduira Elle a fes feuilles grandes , amples , fi profondément découpé 
votre raïon vifuel, fuivant lequel vous ferez arrêter la perche a hauteur ( quelles paroifl'ent être composées de plufieurs autres petites feuilles” 
jufte. ‘ elles font dentelées fur le bord , & tout-a-êait fimblables à celles d« 

Cela fait, vous prendrez la hauteur qu’il y a depuis la fuperficie de la fougere femel e, mais elle n’a ni branches , ni tige , ni fleurs; elle 
l’eau du refervoir B jtifqu’à la liqueur comprife dans les fioles , que a une queue longue d’une coudée, dont les ailes font découpées <ks 
vous diminuerez & marquerez en contrebas fur la perche , dont la deux cotés, & dont l'odeur elt défagréable ; fa racine eft à fleur de ter 
longueur fera feulement comptée depuis cette marque jufqu’à l'uni de te, noire, longuette, & velue, laquelle produit plufieurs germes 8c 
l’endroit ou elle eft fichée. Aïez un papier où vous chifrerez cette eft aftringente au goût. 
première ftation du nivellement & les autres buvantes. Lieu. Cette plante croît dans les montagnes & parmi les rochers. Ses 

Faitez ôter cette perche, & a l’endroit D où étoit fon pied, repor- feuilles fortent en Avril & pétillent en Septembre, 
tez le niveau que vous établirez comme vous venez de faire pour une Propnétez. La racine de la tougere mâle prife en breuvage au poids 
féconde opération, Sc enfuite par plufieurs ftations toujours en defeen- de quatre dragmes dans de l’eau mielée, fait mourir les vers larges 
dant de D en E i d’E en F , & d’F en G , vous viendrez aboutir à l’endroit mais avant que de la prendre il faut manger de l’ail. Elle guérit les 
C , où doit être la fontaine jaillilfante. Vous fuputerez toutes les enflures de la rate. Etant prife par la bouche elle fait mourir les en- 
mefures chiffrées, que vous avez maquées fur votre papier à chaque fans dans le ventre de la mere, fait avorter & rend les femmes ftéri- 
ftation, les joignant enfcmble vous en aurez la fomme ; & vous (au- les. Le rofeau & la fougere font ennemis, 
rez au jufte combien il y a de pente depuis le fommet B de la mon- description de la Fougere femelle. 
tagne , jufqu’au bas C, & de combien de pieds le jet d’eau s'élèvera. Ses fouilles font de même que celles de la fougere mâle, mais elle 
l’eau remontant toujous prclque aulfi haut que fa (otirce. a une tige & quantité de branches, elle a plufieure racines qui font lon- 

La force & la hauteur d’un jet d’eau peut diminuer environ d’un gués recourbées, noires & quelquefois iaunes. 1 
pied par cent toifes, c’eft-à-dirc, que plus les jets font proches des re- Lieu. Cctre plante naît dans tous les lieux froids. Les feuilles for 
lavoirs & plus ils iront h*rt. Voyez la première figure ci-deilbus repré- tent en Avril, & periffent en Septembre. 
lcntée. Propnétez. La fougère femelle rend les femmes ftériles. Ses feuilles 

FOR. fraîches mangées parmi d’autres herbages i lâchent le ventre. Sara- 
F O R Fl U. Ce font les petits boiaux du cerf, que l’on donne aux cine étant mile dans un tonneau empêche le vin de s’aigrir; elle meurs 

chiens au bout d'une fourche émouflêe durant le Primeras & l’Eté , dans deux ans quand on empêche de pouffer fes branches, 
après qu’ils ont mangé la mouée& le coffre du cerf. Obfervations fur les Fougères. 

FORMER & façonner. Ces termes fignifient la même chofe en II femble que les fougères n’aient point de femences , cependant 
jardinage : il faut prendre foin de bien former & bien façonner un ar- quand on les examine, on trouve qu’elles en ont fut le dos de leurs 
re, & c’eft par le moien de la taille, &c. feuilles. Ces femmenccs font enfermées dans des fruits qui ont la fi- 

FORMÉES, fumées formées. Ce font les fientes de bêtes fau- gure d’un fer à cheval, & qui font appliquées immédiatement fi« 
ves comme en «ottes de chèvres, mais plus greffes. feuilles, 
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FOUINE. [Animal fauvage à quatre pieds, de la groffcit d'an , 

■chat, mais plus allongé,dont le poil efi de couleur fauve tirant furie 
noir , à l'exception de celui de la gorge qui cft tout blanc. 

Les fouines iopt très-communes en France ; elles habitent pour l’or¬ 
dinaire les greniers Si les granges :& quoiqu’elles l'oient carnaflieres, 
ne fe repaillànt prefque toujours que de poules , poulets , pigeons Si 
œufs, donc elles font un grand dégât ; leur fiente ne laide pas d’avoir 
«ne odeur très-.tgréabic, qui approche beaucoup de cille de la civette. ] 

On les prend avec des traquenards au milieu defquds on met pour 
appas un poulet ou du fruit cuit. Lorfquc cet animal lent l’un ou 
■l’autre il ne manque point d’y entrer, & a peine y cft-il , que la ma¬ 
chine (c détraque &. l’arrête par le pied. [On les tue auflî à coups de 
fufil fur les toits des maifons & autres cndioits ou l’on s’appercoi: 
qu’elles vont. Les perfonnes de condition par divei cillement les chai- 
lent avec des buffets, qui les vont chercher dans le* greniers ou gran¬ 
ges, & même jufqu’aux faîtes des Eglifes les plus élevées. Nieod cité 
|>ar Fureticte , dit qu’il faut écrire Aune au lieu de fouine ; préten¬ 
dant que ce terme vient de foin , à fient). 

La peau de la fouine , qui cft la leulc choie qu’on en tire pour le 
commerce , fait une partie de celui de la Pelleterie i étant propre , 
après avoir été bien palice & préparée, a faite diverfts fortes de four¬ 
rures , comme manchons , palatines , doublures d’habits, &c. Cette 
forte de Pelleterie fc met au nombre des Pelleteries communes que loi 
nomme lauvagincs. 

Il fe trouve dans la Natolie une lôrte de fouine dont la peau cft 
fort cftimée pour les belles fourrures, à caufe de fon poil qui eft fin 
& fort noir. Les peaux de fouine de Natolie le confirment prclque 
toutes dans le Levant ; mais fur tout à Conftantinople, où il s’en em¬ 
ployé quantité à faire des doublures de veftes. Elles s’y vendent pour 
l’ordinaire depuis foixante julqu’à foixante-dix afpres la peau i le, cin¬ 
quante afpres revenant à un écu de trois livres de France. ] 

Fouine. C’eft un inftrument avec lequel on prend des anguilles. 
Voyez, le mot Anguille. 

FOULÉES. C’eft quand on revoit de la forme du pied d'une bê¬ 
te fur l’herbe , ou des feuilles par ou elle a paflé ; & fi t’eft en terre 
■nette, cela s’appelle voie pour cerf, daim , chevreuil & lièvre | & 
pour loup & renard , pijie ; & pour bc:e noire , trace. 

FOULER. C’eft un terme de jardinage qui fe dit des oignons , 
■des beteraves, des carores, des panais. Si des autres racines dont on 
rompt les montans ou les feuilles vers le commencement d’Août, pour 
empêcher que la lève n’y monte pas davantage , & qu’ainfi elle de¬ 
meure au dedans de la terre , & loit employée à groifir la racine ou 

Foulure. Pour guérir promptement le mj] d’une foulure par 
tin remède éprouvé. Prenez de la poix de Bourgogne détrempée en 
eau de vie, faites en une emplâtre fur du cuir que vous appliquerez fur 
le mal , & vous guérirez promptement. 

FOUR. Mamere de chauffer le four. Lorfque votre pâte fera en 
bon état , vous commencerez de fonger à faire chauffer le four avec 
quelque chauffage que vous puilliez avoir : lut quoi il y a une obfcrva- 
tion a faire, c’eft que les éclats de bois lèc font beaucoup meilleurs 
que les fagots, & les fagots préférables à tant d’autics bois dont on 
le fert pour chauffer le four , il y en a même qui l'ont obbgez d’em¬ 
ployer de la bruyere ou de la paille ; je ne blâmerai en cela pcrl'onne, 
chacun fe comportant à l’égard du chauffage ainli que la nature du 
lieu où il habite le permet. 

On prendra garde en chauffant le four de ne point brûler le bois 
par tout en même teros i mais tantôt d’un côté Si tantôt de l’autre , 
nettoyant continuellement les cendres, en les attirant avec le fourgon. 

Lorfqu’on voudra (avoir fi le four cft chaud, on n’aura qu’à froterun 
bâton contre la voûte ou contre l’âtre, Si lotlqu’on s’apercevra qu’il fera 
de petites étincelles, ce fera une marque qu’il lèra chaud, & pour lors on 
«liera de le chauffer : après quoi on ôtera les tilons Si les charbons, ran¬ 
geant quelque peu de brader à une rive près la bouche du four, qu’on net¬ 
toiera avec la patouillc qui fera faite de vieux linge,& qu’on mouil¬ 
lera dans de l’eau claire , puisqu’on toidra avait que cîe s’en fctvir. 
Après cela on bouchera ce tout unpeudeteros , pour lui laillér abatte fa 
chaleur, qui fans doute noirciroit le pain fi on l’cnfournoit incontinent. 
Etlorfqu’on juge que cette aidcur cft un peu ralentie, on ouvre ce four 
pour enfourner le pain le plus promptement qu’il eft pollîblc. 

Comme il faut enfourner le pain. 

On prend premièrement la pèle du four, qui doit être toûjours tenue 
fort proprement,puis on met le pain defl'us pour l’enfourner. On obfcrve 
de commencer toûjours parles plus gros pains, dont on garnit le fonds 
& les rives du four, gardant le milieu pour y placer le petit pain , qui eft 
celui du maître, & c’eft auffi par ce milieu qu’on finit d’enfourner. 

Du tetns autfkel on doit tirer le pain du four. 

Après qu’on aura enfourné le pain on aura foin de bien boucher le 
four, & d’en étouper la bouche av.c des linges mouillez , de crante 
que l'a chaleur ne (e diflipe; deux bonnes heures & demie aptes , qui 
eft environ le tems néceffrire pour cuite le pain bourgeois, on en tire¬ 
ra un pour voir s’il cft allez cuit, & particulièrement par-ecllbus. On 
le fripera du bout des doigts, & s’il rationne , ou qu’il loit allez fer¬ 
me , c’eft une marque qu’il lèra teins de le tirer : finon on le laillera 
encore quelque peu de tems , jufqu’à ce qu’on reconnoiil'e qu’il loit 
tout-a-fait cuit. 

Pour le gros pain i! ne faudra pas fonger de le tirer du four ciu’après 
quatre heures de tems qu'il aura été enfourné , en reconnoillànt s’il 
cft cuit de la même maniéré que je l’ai fait oblervcr pour le pain 
bourgeois i cat fans une parlaice cutllon , toute forte de pain a toû¬ 
jours quelque choie de dcfagvéablc s'il n’cft pas cuit il lent la pâte : & 
s’il l’eft t.op, il «ai devient fi rouge qu’ils en pad tout lçn goût > ce n’cft 
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pas qu’à force de faire du pain l’expérience ne nous rende toùjour» 
alléz i’.vuns dans cet art. 

Après donc que le pain cft bien cuit on le tire du four, puis on le 
pôle fur la partie la plus cuite , afin qu'il fc rehumeéte en fe refroi- 
diffant ; comme, par exemple , s’il a trop de chapelle , c'eft-a-dire . 
fi la croûte de dellus eft trop élevée, ce qui arrive ordinairement lorf¬ 
qu’on n etc pas la cendre en chauffant le four , on range ce pain , 
mettant le délias delî'ous , au heu que s’il eft également cuit , on l'a- 
puye lontrc le mur, en ie polkntiur le côté qui eft allez cuit. 

Obfervation. Le pain érant cuit comme i! Faut, rangé de la maniè¬ 
re qu- je viens de tedire , on obl'ctveia de ne le point entériner qu'il 
ne loi: auparavant refroidi. 

La ch Lut de ce pain étant pafi'ée tout-i fait , on l'enfermera dans 
u::e huche, oMcrvant toujours de l’y polèr fur le côté , afin qu’étanc 
ainli rangé , il puilfc avoir de i’ajr également par totit. Il ne faut pas 
faire comme bien des gens , quilelaillcntinditftremmentfurune table 
d u n c boulangerie, bu jamais il ne fe confervc fi bien que lorfqu’il eft en¬ 
fermé à propos;car ou il y feche par trop en Eté,ou en Hiver il cil 
trop liifceptible de gelée. On aura foin auflî pendant les grandis cha¬ 
leur, , que la huche dans laquelle fera ce pair,, loit plac ée dans la cave, 
afin d’empêcher ce pain de moifir. 

Remarque fur le gros pain. 

A l’égard du levain pour le gros pain , il n'y a rien à obfervcr da¬ 
vantage que ce qu’on en dira dans l’Article du Pain; mais pour la 
pâte, c’eft autre chofe » ci lie du pain bourgeois veut être paitrie molle : 
mais eçlle-ci demande qu’on lapaitrillê ferme,comme étant celle qui 
regarde dircéfement le ménage : car c’eft ce qui fait qu’en le parti fi¬ 
lant, on a loin de la bien bralfer, & lorfqu’elle cft dans l’état où on 
la ’ouhaite, c’eft-a-dire , qu’on l’a biin retournée dans la huche , on y 
enfonce le poing , comme au pain bourgeois , ce qui lui fert d’une 
même marque pour connoitre fi la pâte en cft allez revenue. Cela 
étant, & le four chaud comme il faut, on divfi'e cette pâte par pains, 
chacun du poids de vingt livres,ou environ , faifant enforte qu’ils ne 
fe baifenc point l’un l’autre, après quoi on l’enfourne,comme je viens 
de m’expliquer. 

Le pain étant tiré hors du four , & ferré avec tout le foin requis , 
on ne touchera point a ce pain qu’il ne l'oit rallis depuis lon<*-tems ; 
car la véritable œconomie veut qu’on ait toujours une demr-fburné* 
de pain vieil quand on fait le nouveau. Ce vieil mangé on prendra 
premièrement du nouveau, toûjours ceux qui font les pi us mai-faits. 
Si les moins cuits ; car les plus cuits fc ralloupillént avec le tems. Con¬ 
fiât ez ce qu'on dira de plus dans l Article qui concerne /«Pain. 

FOURCHE de Jardinier, C’eft un outil de fer , conipoféd’une 
douil le, & de trois fourchons ou branches pointues, un peu recourbées 
en dedans , Si longues d’environ un pied. Cet oual étant emmanché 
d’un manche de trois à quatre piids, fert à remuer des fumiers , foie 
pour charger la hotre Ou le bâc, loir pour faite les couches , Si fert 
anlli pour herfer ou remuer & rompre les motes de terre nouvelle¬ 
ment enfemencéc de graines potagères , & les faire par ce moyen 
entrer au-dellbus de la fuperfkie ou elles doivent germer. 

FOURCHER. Terme de jardinage. C’eft poulîèr à l’extrémité 
de la branche taillée, d’autres branches l'une d’un côté & l'autre de l'au¬ 
tre , comme fi c’étoit une maniéré de fourche. Ces branches font né- 
cellàircs pout garnir deux cotez oppofcz,foit en efpalLr.fok en bâil¬ 
lon. Il faut prendre gaide de ta lier avec tant d’induftrie, que ii on a 
befoin de deux branches , Si fi la branche taillée en peut faire deux, 
clics fourchent li bien que ces branches fc trouvent placées de ma¬ 
niéré qu'on les puilfc conièrver l’une & l’autre ; b en entendu cua la 
taille il ne faut jamais a l’extrémité de ia mere branche en lailiét 
deux nouvelles de même longueur , eniorte qu’elles fuient une Ifu- 
re de fourche , c’eft un deùgrément qu’il faut éviter foign.ufe- 

FOURCHON. C'eft l’endroit d’où fortent ccs deux branches : 
picnez garde que le fourchon n’ériate. 

FOURMI. C’eft un petit inlitfe [ qui fe trouve en prodîgieufc 
quantité dans les troncs ms arbre, eu a leurs pieds, de qu'on croit vi- 
vie cnflmble avec une forte d'œcor.omie. J 

Ondiftingue les fourmis en plulieutselp.ires,pa-ee que les unes font 
griles, les autres noires, quelques unes rouges de d’autres u'unc conl ut 
oblcurç. On dit qu’à la Chine on en trouve qui ont de, a les Les four¬ 
ni s ont des yeux noirs, deux dents dans ie bec, deux cornes a la tête, 
[ nx jambes qui fortent de (à poitrine. La première peau de la fourmi 
ell pas pat (alternent unie, cnlcrce qu’on y remarque des rides & des ef- 
p.cev d’incilîons ; & enfin elle fc clrvifc en plulieurs parties. Elle fe dé¬ 
pouille de drverics peaux dans des tems difféiëns. Cette dernière peau 
devient dure comme de la colne ou de l’os , julques-la qu’il n’eft pas 
pollibjc fit la percer avec une lancette fort aigue , non plus que celle 
d s ckarbots nafi ornes , & quclqu autres inicctcs. Son bec eft com¬ 
pote dediux dents qui s'étendent au dehors, fur chacune delquellts oft 
voit encore fept incitions qui paroiïf.nt comme autant de petites dents» 
Ses yeux Ibnt tout-à-lait noir;. .Sis cornes qui lotit au-dell'us des yeux 
font d’un châtain un peu brun , Si (ont coin pôle, s chacune de do.ze 
peritès parties revêtues de poils. Les jointures de la poitrine fc divilcnr 
chacune en fix parties aiguës , qui s’avancent dehors. S.s icins (ont 
compofez de trois boutons, doftt la figure approche un peu de celles 
des vertèbres , Si qui (but pal' tout revêtes de poils ail.i roides. Ses 
jam' es (ont fortes & velues, compofécs de Ex parties , dont celle qui 
eft à l’extréaiité eft armée de deux ongles ou de deux pinces. Le ven¬ 
tre eft un peu plus roux que le relie du corps. Il eft luilant comme un 
miroir , & parfemé de petits poils. Elle meut Si change de peau de 
tems en tems. On n'y découvre aucune pairie qui puillê marquer quel¬ 
le loit mâle ou femelle; en quoi elle convient avec les abeilles. Mais 
il y a une autre fourmi tnâle qui a quatre ailes K des yeux beaucoup 
plus grands, ayant fur là tète trois petites écailles fcmblables a des perkf 
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qui la rendent différente des autres fourmics. Sa ftruéturc, & fes join- 
xuies font aufii toutes différentes. Ses deux ailes de devant font deux 
fois plus grandes & plus fortes que celles de derrière, & tout fon corps 
cil plus grand & d’une couleur plus noire. Les mâles des fourmis ne 
fervent qu'à la propagation, & cette prétendue fupérioiité qu’on leur at¬ 
tribué, aufli-bien quaux rois des abeilles, ne procédé que des mouve- 
mens puillàns qui les portent à la génération. La fourmi mere eft encore 
jilusgroflêquelemâle, & a auflî fur la tête ces trois petites écailles, qui 
font fur la tête du mâle, & en cela elle diffère des fourmis ordinaires. 
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On voit fur cette planche le roi des fourmis, & une fourmi gravée 
d'après nature avec le microfcope. 11 n’y a point d'animaux plus pré¬ 
judiciables aux pêchers ; ils en rongent tous les jaunes jets, ce qui les 
■déliéehc & les fut mourir. Les fourrais endommagent aullî les poi¬ 
riers & gâtent les fruits quand ils commencent à mûrir. 

E'Ies attaquent non-ftulcment les arbres & les fleurs, mais encore 
les ruches de mouches à miel, qui font contraintes d’abandonner leurs 
mailons & de céder h place. 

On dit qu’il y a des fourmis blanches qu’on voit fur le haut du pe¬ 
tit écueil de Pecno proche d’Athenes , donc le loramet eft plein 
d’un fable d’une blancheur extraordinaire. On prétend quelles amaf- 
fent pendant le Printcms , l’Eté & l’Automne, ce qu’elles peuvent at¬ 
traper , comme des grains de blé, de la lèmence de pavot, des par¬ 
celles de fruits qu’elles portent dans leur retraite fous terre,pour leur 
fervir de nourriture en Hiver. 

La fourmi a un zélé & un amour fi extraordinaire pour fes petits , 
qu’elle les conduit dans les lieux où ils peuvent trouver leur nouiri- 
ttire convenable; & quand ils font coupez en deux, elle en remporte 
les pièces entre fes bras. On aflûre que la fourmi range les germes 
du blé , afin qu’il ne germe point dans la terre où elle le garde. 

M.Lecuwenhoek parle moyen du microlcope, a fait beaucoup de dé¬ 
couvertes fur la fourmi dans fa le tre cinquante-h iriéme, il expi.que la 
génération de cet infecte ,& corrige quantité d'erreurs qu’on a là-delliis. 
li s’attache particulièrement à réfuter celie-ci qui eit la principale, & dont 
les autres ne fontqucdesconféqucnces.-làvoir,que la fourmi eft toute 
formée dans fon œuf. Il montre au contraire que ce qu’on prend pour un 
ccttf de fourmi & que ces inceéles tranlportent de côté & d’autre lorl- 
qu’on remué leur fourmilière, font leurs petits, qui ne p, uvent pas enco¬ 
re fe mouvoir, & qui font plus ou moins formez, félon qu’ils approchent 
•de la couleur noire ou de la blanche. Entre ces vres blancs il y en a qui font 
« ourts & épais, & qui ont une cache notre, qu’on a prife pour le petit de 
la fourmi ,& lever noui l’œuf, au lieu que cette noirceur marque des 
cxcrémcns qui font dans l’eftomac de cet rnceClc, & qui parcitlent plus 
ou moins, félon la viande que le pere ou la mere lui do n.m. 11 eftpour- 
t ,nt vrai que le principe de la fourmi eft dans un œuf, comme celui de la 
plupart des animaux. Voicice qui fe trouve dinsl’HiJlotre naturelle des su¬ 
jettes de l’Furope, de Madame Merlan pag. j i., J*ai deftiné dit-elle fur cct- 
„ te «niirlande la méramorphoîe des fourmis, qui s’enferment en filant 
,’ dans un œuf ovale , qui (Cit de nournture-aux ferins de Canatie. Lorf- 
„ que ces œufs font prêts a éclore, il en fort de petites & de grandes rrrou- 
„ cires, que j'en ai vu naître en grand quart.té, comme on les voit te- 
,, piéicntécs fut la guirlande. Le vlngr-cinquictne Juillet 1694. je reçus 

un nid entier de ces petits inceéles, qui enconter.oit pluficurs milliers 
„ tant orands que petits, de toute efpcce, tans ailes U avec de . ailes, corn- 
a, tn * auflî d’autresqui fortoient de leur* oeufs & commençoicnr d*avo;r 
„ la faculté de voler ; de la je puis conclure qu’ils le transforment comme 
„ les chenilles, c’cft pourouoi je les ai mis ici. J’ai placé ici lùr une petite 
„ feuille de mauve le roi des fourmis .comme on le nomme aux Indes 
,, Orientales; la partie poftétieure de fon corps rellémble a un ver grand, 
„ mon Si blanchâtre. “ 

Cet œuf eft d’abord fi peut, que 90 diamcttres de fon cpametir n éga¬ 
lent pas la lent eur d’un pouce. Ces vers font hérifltz de poil fur le dos 
&n’en ont j oint fous le ventre. Us ne meuvent prefoue point leurs corps; 
«nais iisremutnt lbuvcnt la tête, & ouvrent quelquefois leur petite guui- 
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le. On voit les fourmis tenir long-tems la gueule fur la tête de ces Vermife 
leaux, comme pour leur fair e fucer l’aliment dont ils ont befoin, ou pour 
leur donner la bcchée de même que les oifeaux font a leurs petits. 11 y a 
même de l’aparence que les fourmis ne mangent que peu ou point en Hi¬ 
ver ,& qu’elles p.allcnt cette faifondans une clpcce d’engourdiflèment, 
comme la plupart des autres inlé des. On voit qu'en Automne, à mefurc 
que le froid vient, elles fe remuent plus lentement, & qu’au terns de ven¬ 
danges elles ont déjà de la peine à fe mouvoir; d’où l’on ataifonde con¬ 
clure qu’elles font tout-à fait engourdies en Hiver ; que par conléquent 
elles ne mangent point, & que les provilions qu’elles font .font pour la 
nourriture de lears petits. C’eft encore mal a propos qu’on s'imagine 
qu’elles mordent, leur gueule & leurs dents n’ayant pas allez de force 
pour pénétrer jufqu’à la peau intérieure & fcnfible de notre chair. Mais 
clics ont un aiguillon dans la partie poftérieure de leur corps, qu’elles 
pouflèneau dehors & quelles enfoncent dans ce qui les choque, par un 
mouvement de vrbration, qui exprime de leurs entrailles un lue âcre 8c 
corrofif.Ce fuc defeend le long de l’aiguillon qui eft creux, à peu prés 
comme l’écoppc avec quoi les Matelots empéfenc les voiles, & c’eft prin¬ 
cipalement fon acrimonie qui fait enfler la partie piquée. Cette liqueur 
femble compoféede particules branchués, comme l’huile & de quelques 
fels. M. Lceuwenhoek a fait toutes ces expériences fur les fourmis rou¬ 
ges. Il y en a aufli de noires qui font plus petites, plus tendres, & qui 
n ont point d’aiguillon,l'ur lelquelles il a fondes expériences qui con¬ 
firment les conjedlurcs qu'il a avancées. 

Il y a une prodigieul'c quatité de fourmis dans les Indes. Les na¬ 
vires même ne font pas exempts des atteintes de cette vermine. On 
eft ob'igé de mettre les quatres p'eds de la table , lits, Sec. dans des 
baflins pleins d’eau. Il n’y a que cette voye qui les en puiflc garantir, 
parce que les fourmis fc noyent aifémenc. Il y en a de la longueur 
du doigt, iVoyage de Schouten. 

On voit dans les Indes pluficurs efpeces de fourmis , comme les 
fourmis ailées qui font la gomme iacque ; elles (ont groflcs comme 
nos mouches ordinaires. Le Pere Louis le Comte , Jcluite , dans fes 
nouveaux Mémoires fur l'Etat prêtent de' la Chine , en parlant des 
inlédcs des Indes , dit : que les fourmis blanches s’y trouvent par 
tout , quelque foin qu’on prenne de les détruire. Elles font , dit-il , 
célébrés par l'incommodité qu’elles caufent, & par leurs propriété* 
naturelles ; elles font très-petites , d’une fubftance molle, blanche & 
quefois un peu rouflés ; elles fe multiplient à l’infini ; & quand elles 
le font empalées d’une maifon ou d’un appartement, il n'y a que les 
fourmis noires qui les en puiflent challcr; elles ont les dents fi aiguës 
& fi pénétrantes, qu’elles percent dans une nuit non-feulement les plus 
gros balots, les draps, la laine & toutes les autres étoffés ; mais en¬ 
core les cabinets & les armoiies.dont le bois devient en peu de jours 
tout vermoulu. Elles gât.nt même le fer , le cuivre & l’argent , fur 
lefque's on voit louvent les traces & les vertiges de leurs petites dents» 
Néanmoins il y a bien de l’aparence que cet effet vient encore plus de 
la qualité particulière de leur lalive,qui eft uneelj rce de dillolvent, 
& agit alors à peu-prés comme l’eau forte fait ici fur nos métaux. 

Quelques Voy. geurs rapportent qu’a Paramaribo, Colonie Hollart- 
doile oans la Province de Surinam, il y a des fourmis que les Portugais 
appellent fourmis de vifite, elles marchent eu troupe, lorsqu’on les voit 
venir on ouvre tous les coffres & les armoires qui fon: dans les mai- 
fons, elles y entrent & en exterminent les rats, les fouris,lescaker- 
lacs & tous les autres animaux nuifibles;on voudroit les voir tous le9 
mois, mais elles demeurent quelquefois julqu’à trois années fans paroître. 

Dans la Guinée , les fourmis font dans les champs 8c fur les mon¬ 
tagnes avec de la terre qu’elles emmoncellentdcs loges ou des demeu¬ 
res de la hauteur de deux hommes,comme auflî de fort grands nids 
fur de hauts arbres. De la elles viennent quelquefois en fi grande 
quantité qu’elles obligent les hommes à derèrter. Il n’y a point d’ani¬ 
mal qui leurpuilléréfifter. Dans la nuit elles fe jettent quelquefois lùr 
des moutons vivans & les rongent fi bien qu’on n’v trouve le lende¬ 
main que la carcalfe. Les rats quoique légers à la courfe ne peuvent 
leur échaper , & c’eft une chofe plaidante de voir que dès qu’une feu¬ 
le eft fut'un rat, il eft perdu fans reflburcc; car fe mettant à courir» 
il eft attaqué en chemin par plufieurs autres, jutqu'à ce qu’il y en ait 
allez pour s’en (àilir elles ne l’abandonnent point qu’étant venues en 
nombre (uffilant, elles ncj Payent traîné daijs un lieu de lüreté. Bofman 
y .y âge de Guinée. En cci tains endroits du Brefil le pays eft fi couvert 
de fourmis , qu’on eft contraint, pour conferver les champs de mais 
Sc de manioc , de leur porter à manger fur les chemins.] 

Quand on écrafe des foui mis entre fes doigts, on trouve qu’e’lesont 
une odeur de viole ttc.-F.llc contient beaucoup de Ici volatil & d’huile. 

Elle leîfautc les cfprits,elle excite la femence > elle guérie la lepre, 
clic dellêclie , & eft bonne pour la furdirc. 

En Latin Formica ,tjuod micas ferat ,-car cet infecte aiuafîe des miet¬ 
tes ou parcelles de plufieurs choies, & il les emporte pour 'a noutiture. 

On va donner des moyens pour détruire les fourmis , on choifir» 
celui qui plaira le plus. 

Divers moyens pour détruire les Fourmis. 
I. Il faut avoir foin de tenir brin nette la place qui eft autour des 

paniers ou des plantes dont on veut éloigner les fourmis. 
II. On répand de la cendre ou de la ïcieure de bois bien menue 

autour des ruches & des plantes , cela les empêche d’approcher parce 
que leur pied n’eft point ferme. 

III. On met dans l'endroit de la fourmilière un os à demi déchar¬ 
né, qui fe trouve tout d’un coup couve.r de fuunuis , on trempe cct 
os dans l’eau pour noyer les formis , & on le met encore dans le mê¬ 
me endioit pour continuer la même ciiofc autant que l'on voudra. 

IV. Il faut frotter l’endroit ou l'on ne veut point que les fourmis 
approchent , avec du fiel de taureau ou de la décotftion de lupins. 

V. Entourez l’arbre ou la ruche d’une ceinture large de qu itre Joints 
que vous ferez avec de la laine frai hement tirée de aetious le ventre 
d’un mouton. 

VI. Faites brûler dans le jardin des concombres Cutva res. 

VIL Mettez 
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Vil. Mettez 'à l’entrée du trou des fourmis, de lorigan Si du fouf- 

tfre mêlez enfcmblc. 
VIII. Le meilleur moyen pour détruire les fourmis,cft de pendre 

en quelque endroit de l’arbre des fioles pleines d’eau miéléc. Les four¬ 
mis ne manquent point d’entrer dans ces fioles & de s’y noyer. On 
•trempe,ces bouteilles dans l’eau chaude pour les nettoyer , Si on les 
remplit comme aupat avant. 

IX. On peut aulfi Ce fervir de glu pour empêcher les fourmis de 
monter. 

FOURNEAU. C’eft un vaiflëau de terre où l'on ménage le feu 
tju'on donne par degrez , par le moyen de certains trous , qu’on 
nomme regttie , qu’on ouvre ou qu’on ferme pour augmenter ou 
'diminuer le feu. 11 y en a de grands qui font immondes , qu’on 
nomme athanors , Si des portatifs qu’on nomme univerftls , où i’on 
peut faire toutes lorces d'opérations , quand il n’y a pas quanrité de 
matière. Tout fourneau a fon cendrier, fit grille, fon foyer , la por¬ 
te , fes regitres Si fon dôme. Voyez, en U description fur le mot 

FOURRAGE d’Hivcr. Il y en a de cinq ou de fix fortes, fuivant 
les difftrtns climats. 

Premièrement. On fe fert par tout du fon commun & de pail'e. 
Secondement dans les pays chauds Si unes fàblonncufes , ou peut 
avoir de grollés raves. Troifiémement, dans les j>ays froids & tares 

•un peu grades , de gros navets & de gros panais ; ces panais de¬ 
mandent uns terre à froment, donnant deux coups de bêche , ou 
chaulant avec deux charrues qui fe fuivent. Ces panais & navets fc-r- 
'vent auffi de nourriture au menu peuple. Quatrièmement , dans les 
•terres les plus maigres, on peut avoir du iainfoin d’Hivcr , qui ré- 
fifle a la gelée & a la neige. 

Ne faite, point pâturer vos chevaux ni vos cavales dans les bons 
pâturages avec vos vaches , faites-ks pâturer les herbages les moins 
fiicculcns, dans les landes ou les montagnes. Une bétc chevaline man¬ 
ge plus que trois vaches , parce qu’elle ne rumine pas comme la 
vache & fes bête, bov.nes : elle digère peu , comme on le voit par 
les extrémens, ou l’on remarque (ouvent des grains d’avoine tout 
entiers. Les vaches Si toutes les bêtes bovines au contraire , rumi¬ 
nent longtcms , c’eft-à-d.re , qu’apiès avoir mangé elles attirent du 
pemi.r lac de l’eftomac , ce quelles ont avalé , le mâchent long- 
tems , & l’avalent une le.onde fois : enlorte que la digeftion fe fait 
parfaitement : Et on remarque que celles qui ruminent plus long¬ 
tcms s’engt-aillent plutôt , & donnent plus de lait & de beurre , (ùr 
quoi les Saints Pcrcs donnent de belles râ lons , pour Ielquellcs l’an¬ 
cienne Loi dérendoit d’offiir à Dieu des vi&imes qui ne rumintuent 
pas. 

FOUTEAU , en Latin Fagus. Voyez Hetre. 
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FRAISIER , en Latin Fragaria. 
Defcription. C’eft une plante dont les queues qui fortent de la raci¬ 

ne & qui portent des feuilles,rampent prefquent par terre. Scs feuil¬ 
les font feinblabl .s à celles de la quintc-feuilies j mais elles font plus 
grandes, & dentelées tout à l’.nrour : une queue en fuutient trois. Ses 
fkiir’s font blanches à cinq feuilles d’ordinaiie d’ou naiiltnt les fraifes 
qui font rondes ou ovales , ordinairement rouges. Ses tiges font pe¬ 
tites , minces & velues ; elle a quantité de racines menues. Quelques 
fraliers font les fi ai fes blanches. 

Lieu. Cette plante naît dans les bois , fur les colines & dans les 
iiaycs. Elle fleurit en Avril & Juin. 

Preprietcz. Toute la plante cft aftringente : les fraifes font bonnes 
aux bilieux, elles éteignent la Ibif, & tempèrent la chaleur du corps. 
Si on les laves avec du vin, elles ne fe corrompent pas dans l’eftomac. 
te vin qu’on tire des fraifes enivre. L’eau diftillée, fert aux Lépreux, 
fortifie je cœur, purge la poitrine, cft bonne à l'épanchement de bile, 
& rahatchit le fang , la doit* cft trois cuil'crces trois fois le jour. La 
décoction de la racine & de l’herbe provoque l’urine , cft bonne à la 
rate & aux rein*. 

Le jus ou vin que l’on exprime des fraifes cft très-bon pour ôter 
les rougeurs & petits boutons qui viennent au virage de chaleur de- 
foie , même pour appaifer les rougeurs des yeux , & eftâcer les taches 
& boutons de ladrer.c. La décoftion de la racine & des feuilles de 
fraile , fait un vin qui fert pour faire palier la jaunifle , fi on en boit 
«juoque tems au matin , comme aulfi pour provoquer les mois aux 
femmes, & ai téter les fleut s blanches Si flux dilientcriqucs, Il on en prend 
en forme dcgargarilme, il conforte la g ncive & les dents, & diflipc les 
fluxions. _ 

Culture des Fraifîers. 

tes fr aifîers, tant ceux qui produifent des fraifes blanches que ceux 
qui en nroduifent des rouges,fe multiplient & fe perpétuent de trai- 
n.ilîes, qui lortant des vieux pieds font d s racines. Onobfirvcque le 
nouveau plant qui vient dans les bois , réulTit mieux tranfplanté que 
celui qui vient des frailiers des jardins: on en | lante , ou en plache , 
o i en bordures , l’une & l’autre bien prépâiéc , amandée Si labourée 
de quelque manière que ce loir. Si c’eft en terre lèche & fabloncufe, 
il faut que tant les planches , que les bo*dures foient un peu pluscn- 
fen-.ées que les allées ou les femiers.pouryiccinir les eaux despluyes 
£< des arrofemtns : il en eft tout autrement li on en plante dans les 
ferres fortes , grades & prefque frai, hes , car les grandes humidités 
fort pourrir les pieds. On les éloigne communément de neuf a dix 
pouces , & on en met deux ou trois pieds dans chaque trou , qu’on 
fait avec un plantoir : le bon tems de lesiplantcr rit pendant le mois 

■de Mai , & le commencement de Juin, clcft-à-dire,devant les grollcs 
chaleu:s,on en plante encore tout l'Eté dans les tems pluvieux; il rit 
particulièrement important d’en faire des pépinières pendant le moi, de 
Mm , St que cc'foit en quelque eudroit expçl'é au Nord , pour éviter 

F R A. ??? 

la grande ardeur du Soleil d’Eté , on les plantes pour lors à trois ou 
quatre pouces 1 une de I autre, Sc lorlqu’clles font fortifiées on les tianl- 
plante dans le mois de Septembre, pour en faire des planches ou des 
quarrez félon le brioin qu’on en peur avoir. 

Leur principale culture eft, premièrement, de les bien arrofer pendant 
la lécha elle ; en lecond lieu, de luiHcr médiocrement des monws à 
chaque pied, c’clt-a-dirc , que trois ou quatre des plus forts doivent 
lufttre ; entroilieme fjet.denelaillcr for chaque montant que trois ou 
quatre frailes, qui font les premières venues & ks plus près du pied, 
& par conjéquent il faut pincer toutes les autre, fleurs , qui viennent 
prelque a 1 infini de la queue de celles qui ont déjà fleuri ou qui font 
en ore en fleur : rarement voit-on nouer Si venir à bien toutes ces derniè¬ 
res fleurs ; il n’y a que la première qui en foirent de belles, & quand on 
cft foigneuX de bien pincer, on cft allez bien alluré d’avoir de belies frai¬ 
fes. On a expliqué ailleurs la manière c/avoir des fi ailé, hâtives: les gens 
curieux ont des fraies de deux couleurs; lavoir, les rouges & les blan¬ 
ches ; mais fis les mettent dans dis planches féparées. 

Les frailiers font fort bien l’année fuivanre qu’ils ont été plantez,fi c’eft 
an mois de Mai qu’on les a plantez;& ne font que pallàblemenr, s’ils 
n ont été plantez auffi-tôr:qu'on les a retirez des bois , q: :e dans le mois de 
Septembre ; mais ils font merveille la deuxième année, & après ce tems 
ils ne font plus que miférable.nent ; c’eft pomquoi fi eft bon de les renou- 
vclkr au bout uc deuxoutroisans.il eft encore a propos de leur couper 
tous les ans la vieille fane, quand les fraifes font lin es, ec qui arrive d’or- 
d.na re vers la fin de Juillet; les prenne: es qui mûriftênt vers la fin de Mai, 
lonc celles qu'on avoit plantées dans les pieds du mur du Midi & du Le¬ 
vant, & les dernieies mûres l’ont celle, qui ont été plantées le long du 
Nord. ° 

La différence des fraifes fai; diftingucr les différentes efpéces de frai- 
fiers , dont chacun n’a prelque point d’autre culture que celle qu’on 
vient d’expliquer. Cependant pour ajouter quelque choie de plus par¬ 
ticulier , nous dirons qu’il y a quat e foires de fraies : des blanches , 
des grollcs rouges , des caprons & des petites rouges ou làiiv-gcs. 
Pour les démit res, qui font les petites, vous ne vois mettrez p», beau¬ 
coup en peine fi vous êtes proche des bois où elles abondent ; car les 
enfans de. Villageois en apporteront allez, pourvu que vous leur don- 
ni z quelque peu de choie :&fi vous êtes éloignez de ces petites dou¬ 
ce us vous en pourrez faire de petits tapi fort étroits dans 1 
quelques-unes de vos allées, fans aucun loin ni autre p; 
planter, envoyant feulement quérir du plan en motte i 
qu’il y en aura .ou bien de les fetrur, en jettant drilus cl 
dns laquelle vous aurez lavé vos fra fes avant que de les a... ,p„. 

Pour les groffes fraifes blanches, rouges S; caprons, vous les plan- 
t iez par planches , quatre rangées a la planche , & chaque planche 
fera a un pied & demi l’une de l'autre. Le meilleur plant cft de pren¬ 
dre des trainalîès qu’elles font durant l’Eté, S: d’en mettre trois plan¬ 
tes dans chaque trou que vous ferez, avec le phntoir. Le vrai tems de 
les planter rit dans le mois d’Août , lorfque ces traira Iles font fortes 
& ont pris racine parles nœuds, formant a chacun une petite plante. 

On aura foin de les labourer, de les farder Si de les biner dans le tems. 
Pour avoir de plus beau fruit, & du plus net, l’on mettra a chaque 

plante un périt paifleau , auquel on liera doucement les monrans de 
chaque plante avec du foarre. Cela fera qu’outre que le fruit en fe¬ 
ra plus gros , les limaces , les crapaux , les grenouilles & les autres 
animaux nuifihles ne s’y logcroqj pas : ce qu'ils ferment fi la plante 
rampoit par terre , & en mangeroient une bonne partie , attaquant 
toûjours les plus belles. 

Au tems qu’elles jettent leurs trainalîès » il les faudra châtrer foigneu- 
feraent ,n’y en laillànt aucunes que celles que vousdeftinez pour avoit 
du plant. 

Vous en ferez tous les ans quelqus nouvelles planches, minant cel¬ 
les qui auront plus de quatre ou cinq ans , parce quelles commen¬ 
cent a déchoir de leur bonté & grolleur. 

Il fera bon de les fumer de petit fumier un peu auparavant les 
grandes gelées , afin de les améliorer , coupant toutes les feuilles , 
comme on le pratique à 1 egard de l’ozeiüc. 

Pour la terre qu'elles défirent , le fablon leur eft meilleur que la ter¬ 
re forte; c’eft pourquoi vous choilircz la partie de votre jaidinla plus 
fablonneuft pour les y loger. 

Si vous voulez avoir des fraifes dans l’Automne . vous n’avez qu’à 
couper toutes les premières fleurs qu'elles poulîéront, & les cm, criier 
de fructifier : clics repou lieront d'autres fkuts qui donneront des fruits 
dans l'arriéré faifon. 

c piilieu d 

vous l’aurez 
:e tapis l’eau 

viger. 

Moyen de garantir les Fraifttrs des Vers. 

Les grands ennemis de ce plant font les lofis.qui font de gros vers 
blancs, qui pendant le mois de Mai & de Juin leurs mangent le col 
de la racine entre deux terres , & par ce moyen les font mourir ; il 
faut être foigneux dans ces te ms-là de parcourir tous les jours fes frai- 
fiers . & fouiller au pied de ceux qui commencent a fe faner , on y 
trouve d’ordinaire le gros ver , qui après avoir fait ce premier mal , 
pallè à d’autres frailieis Si les fait pareillement mourir. 

Peur faire de Teau de Fraijè. 

Il faut fur une pinte d’ean mettre une livre de fraifes que vous écra- 
ferez dans cette eau, puis vous mettrez un quarte ton ou cinq cm, c de 
fucre , & vous y prelferez un jus de citron ; iî le cition eft tou, cclt 
allez d'un pour deux pintes. Le tout étant infufe pendant quelque 
tems , vous le palleiez a la chauilé , Si le ferez rafraich,r pour bo.re» 

FRAI7.E. Terme de vende C’cft h forme des meules & des 
pierrures de la tête du cerf & du chevreuil, qui eft le plus proche de 
la tête , que nous appelions maflàcre. 

FR AM B OISIE R, en Latin V-ubus hUus, & la framboife Fram- 

_ ■• 
T1 HJ Defcription* 
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ryfcription. C’cft une efpece de ronce , a laquelle on peut donner 

€ nom d’arbri fléau , puifqu’clle croit a la hauteur de cinq a fix pieds. 
Scs rires font garnies de petites épines. Ses feuilles rdlemblent a celles 
de la 'ronce commune , elles (ont cependant plus tendres , vertes-bru- 
nes en dcllus & blanchâtres en deflou.. Ses fleurs loue a cinq feuilles 
difbolées en rôle. Son fruit qu’on appelle framboilé eft d’un bon goût, 
il parait peu de taras après les fiafes, il commence a mûrir dans les 
premiers jours de Juillet. Sa racine fc divife en plulïeurs branctics qui 
-vont en fermentant. . , . , 

Lien. Cet arbrillèau fe trouve dans les bois , & on le cultive dans 

^Propriétés. Le» framboifes font humeélantes & rafraîchilhntes, elles 
purifient le fan? , fortifie l’cflomac & donnent bonne bouche. On 
employé Ces fleurs pour les éréfipcles & les inflammations des yeux. 
S es* feuilles font deterlives ; on s’en fcit dans les gargaiiünes pour 

"S hambmfe eft dans une grande eftime , non-(ê_ulement a catife 
de fa délicateflè en la mangeant s mais encore a caufe de fon odeur, 
qui caulé un plaifir fingulier a celui qui en approche. 

Culture des Framboifes. 

La maniéré de les cultiver ne contient en foi aucune difficulté : il 
vient de plant enraciné,en (éparant une touche en plulïeurs brins. 

Il, té plantent en rayons tirez au cordeau , éloignez 1 un de 1 autre 
de deux pieds , & profonds d’un fer de beche , & a ge dun pied 

Ces brins de framboifiets lont mis dans ces rigoles a quatre doigts 
les uns des autres, puis recouverts d’une terre qui doit être meublee, & 
don' on jura foin de sarnir les racines, de crainte qu elles ne s eventem. 

Ces plants ainfi mis , feront trois ou quatre fois tous les ans tore 
foioïK-utémcnt labourez : pour ce qui regartie la maniéré de les gou¬ 
verner, il faut toutes les fois qu’on tes radiera, ne pas oublier de cou¬ 
per le bois mort ,& d oter les jets qui poulfcnt dans les fenticrs. 

On plante les framboifes en Mars dans des planches ou dans des 
bordures, éloignant le plant à deux pieds l’un de l’autre. Il en fort tous 
les ans pendant l’Eté beaucoup de bordures bien enracinées, & on en 
prend pour faire des plants nouveaux , les vieux le renouvellent par ce 
inoven, car ils meurent dès que leurs fruits font ceillis. La lcule cul- 
tt.K qu’on y fait, cfl premièrement de racourcir au mois de Mars a la 
hauteur de crois ou quatre pieds les nouveaux rejetions quon conier- 
ve autour des vieux pieds.ee doit être tofijoursles plus gros, & ceux 
qui font de plus belle venue; en fécond lieu d’arracher tous les petits, 

& les vieux qui font morts. 
Les framboifiets, lorfqu’ils font plantez en bonne terre, lonc dun . 

naturel a pou fier beaucoup de bois , de telle maniéré quelquefois qu ils ; 
en font étouffez. Or pour les dé. harger de ccttc abondance qui leur nuit, 
on doit obfcrvcr d arracher tous les petits jets & le vieux bois qui de 
mort, d'autant que c’tfl: le gros bois de l'année qui rapporte le plus de 
fruit, & que c'eft ceiui-Ià aullî quon doit rabatre de moitié en le tail- . 

lant. 
Pour conferver les framboifiers des f mur es. 

Ce fruit, non-plus que les autres , n’cft pas à couvert de tout in- j 
<onvénient : il a comme les poires & les pèches des ennemis qui uu 
font la guerre : ceux-ci font, attaquez des tigres Si de; fourmis : Si les , 
framboisiers font fujets aux punailès , qui les rendent defagrcables li ; 
l’on ne fait les en défendre. * . r 

Ces animaux s’attachent à ce bois fi-tôt que la feve commence a le 
•remuer; mais pour empêcher ce de tordre, il faut en taillant lcslram- 
boifiers au Pnntems, prendre de la chaux délaiée avec de leau, & en 
frotter le bois avant qu’il pouflè. Ce remède eft efficace. 

Pour faire de Peau de Framboife. 

11 faut prendre un; livre de framboifes Si lecrafer dans une pinte 
«l’eau : cependant fi la framboilé cfl bonne, il luffira de trois quarte- 
ions avec cinq onces de fucre : il n’y fout point de citron , non-plus 
qu’a l’eau de groifeiUvs ; le tout fondu & incorporé vous le paflercza 
fa chauflè , le ferez rafraîchir & le donnerez à boire. 

Compote de Framboifes. - 

Pour faire une compote de framboifes, il fout prendre une demi-livre 
de lucre dans une petite poêle a confiture ou poêlon , que voir, ferez 
cuire jiifqu’à ce qu’il (oit a la plume; cequevous connoitrcz en tournant 
do'-ccincnt au travers de voue écumoire; & torique vous verrez que le 
fucres'cnvolcra'comme d,s plumes,vous y jetterez promptement une 
.... j. j'j jiv.boifes bien épluchées & bien entières; vous ôterez aufli-tot 
votre lioêle de dcllus le feu Si la l.fillcrez repofer un peu de rems, après 

rrpiuéicz tout doucement Us framboifes avec la poelle. Scieur don- 
voll J un bouillon li vou; voulez, puis vous les laillercz refroidir 
îfï!? fetvirez ainfi. Les framboifes demeureront toutes entières, & votre 

m t • fera fort belle & fort bonne. Pour augmenter la pertedion, 
VOUS n’oublicrez-pas a les bien é.umcr avec un papier ou une cuillère. 

Pour faire la confiture de Framboifes liquides. 

Prenez Quatre livres de framboifes bien épluchées les plus feches & 
, ( nourrez, puis vous prendrez quatre livres 

de fucre que tous mettrez cuire a b groflè plume, voue retirerez après 
3 de déliés le feu , & vous mettrez vos cma-.te livres de 

KJSb dans le fucre tout doucement dc^qu elles ne fc rom¬ 

pent : Si comme elles (ont Lunes par Je ’ lorau’ell s au 
L,t pis fi facilement. vous les remuerez un peu , &. “ 'S 
ront u t leur fubflance , vous les remettrez fur k fui & vous les 
achèverez promptement jûfiju’a ce que le hxop toit fait. 

Autres confitures de Framboifes. 

Prenez des. framboifes qui ne Ibient pas trop mûres, ôtez-cn î» 
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queue , 8c metrez-les dans une terrine’, faites cuire ’du fucre à la plu. 
me, ce mettez le tout dans une étuve ou lieu fcc un demi joui ; fai- 
tes-les bouillir à feu médiocre, julqu'a ce que- le firop toit cuit a perle. 

FRANC . fur le franc. C’ell un arbre greffé fur un l'auvage-on de 
fon eijiece , ou même fur un autre arbre qui avoir été grefté d’une 
autre efoeccj par exemple,un poirier fur un poirier fauvage.de mê¬ 
me aufli un pommier gr.ffé fur un fauvageon de pommier, Sic. 

FRAXINELLE, en Latin Fraxinella ou Diiïamntts albus. 
Defcription. C’eft une plante qui poulie des tiges velues , rougeâ¬ 

tres , remplies de mobile, & de la hauteur d’environ deux pieds. Ses 
feuilles font rangées par paires le long d’une côte qui cil terminée pat 
une feule feuille,elles font fèmblablcs a celles du frêne,quoique plus 

; qui i fait donne r :c plante le nom de t’raxinelle. Ses 
fleurs qui naùlènt aux fommirez des tiges,font dilpofées en manière 
d’épi, Si compoices de cinq feuilles donc la couleur cfl blanche, tirant 
fur le purpurin. Sa racine cil longue,d’une odeur lorte,un peu arrié¬ 
ré au goût. Il la faut choifir récente , blanche par tout , bien nourrie 
& bien mondée. On lui a donné le nom de diffam blanc. 

Lieu. Ccttc plante croit dans les fotéts, fur tout dans les pays chauds, 
comme-en Languedoc , en Provence Si en Italie. 

Propriétés. La racine de la fraxincllc cfl cordiale, apéritive & alexi- 
tairc ; elle fait mourir les vers , elle eft bonne centre toutes fortes de 
venins , contre les morfures & piqueures des bêtes venimeulcs. On 
l’employé dans la pelle & dans l’épdeplie. Elle fortifie l’eftomac , & 
eft utile à ceux qui font pouffifs Si qui ont courte haleine. L’eau de 
lès fleurs nrlfe & tirée par le nez , feu grandement aux douleurs in¬ 
vétérées de la tête, caufécs de froideur. 

FRENE en Larin Fraxinus. 
Defcription. C’eft un arbre qui eft grand , droit, & revêtu d’une 

écorce unie, cendrée & de couleur verdâtre. li a le bois dur Si blanc. 
Scs feuilles font fèmblablcs a celles du laurier , quoique pointues & 
un peu dentelées ; un de fes rameaux femble n’étte qu’une feuille , 
ayant les feuilles attachées deux à deux à une feule queue comme an 
cormier ; fon fruit vient en gouflè , lequel cfl petit , amer au goût, 
rouflàtrc, fcmblable aux noyaux d’amande ou à une langue d’oifeau, 
d’où vient qu’on l’appelle Imgua avis. 

Lieu. Cet arbre naît fur les montagnes & dans les bois ; il viens 
vieux le long des prez , auprès des rivières Si autres lieux humides. 
La graine mûrit à la fin de Septembre. . 

Propriétés. 11 efl ennemi des ferpens, qui ne fe mettent jamais fou» 
fon ombre : le foc des feuilles eft un antidote contre les morfures. Il fu t 
a x hydropiques, & amaigrit ceux qui font trop gras, quand on en u'è 
?uelque-tems. La décoction de l’ccot.e diminue la v.ite Si l’opilation du 
oie. Il eft bon auflî de boire dans un tall'e de frêne pour les meme» 

choies. Le fruit étant bû , guérit les douleurs de poitrine. 
Le foc des feuilles les plus tendres du frêne bien pilées, eft un fou- 

verain remède pour les animaux, contre le venin avalé ; & fes feuilles mê¬ 
mes après qu’elles ont été appliquées fur une uartie qui auroit été attein¬ 
te de la dent d’un ferpenc, ou de quelqu'autre bête aulli dangereufe. 

On rapporte que les lèrpcns ont une telle antipathie pour cct ar¬ 
bre , qu'ils en fuient même jufqu’à l’ombrage: Si l’on dit que fi d’un 
côté I on foifoit comme un cercle de branches ou de feuilles de frêne , 
Si que de l’autre on allumât du feu , & qu’il y eut au milieu un lèr- 
penr, cet anima! , tant il hait ce bois ^ aimerait mieux palier à tra¬ 
vers les flammes, que de traverfer du côté où ferait le frêne. 

On dirait auflî, pour la fureté de l’homme contre cette maudite en» 
gence , qu’il femble que la nature ait permis que cct arbre commen¬ 
çât a fleurit avant que les fipens Si autres betes pleines de venin . 
fortifient de leurs tanières au Printcms ; Si qu’en Automne il ne pei> 
dit fes feuilles, qu’après que tous ces infectes fe feraient rccircz. 

Vertus du Frêne. 

On dit tant de chofes admirables du frêne , que s’il y en avoit la, 
moitié de vraies.il faudrait avouer qu’on trouverait dans ce (èul arbre 
une Pharmacopée entière. Chacun en pourra foire l'expérience. 

I. 11 empêche que la gangiaine ne fc mette dans une plaie; &ç|]e 
guérit prompte r, >'nt, fi on râpe du bois de frêne dans de l’eau froi¬ 
de & qu’on en lave le mal pMieurs fois par jour. 

II. En rems de maladie contagieiilè , une cuillerée de foc de frêne 
bûë à jeun , met en état de ne craindre ni les fièvres pourprées , ni 
même la pelle. 

III. En cas de poifon , il n’v a qu’a boire du foc de frêne , c’eft 
un puiflànt antidote contre toute forte de venin. 

IV. Le foc de frêne ériaircit la vûê Si la fortifie , pourvu qu’oa 
s’en lave les yeux loir & matin. 

V. Ce même foc bû le matin , guérit la douleur des reins , forti¬ 
fie le cc*ur & abat les vapeurs. 

VI. Ce foc mis chaud dans les oreilles .guéri, la dureté d’oreilles, 
la fu’dité qui n'cft pas invétérée , & les maux intérieurs d’oreille. ’ 

VIL Le foc de frêne bû le matin , guérit les maux de la rate, les 
pulmoniques, les bidropiques,ceux qui lonc attaquez des fièvres ma¬ 
lignes , de la petite vérole & de la pelle. 

VIII. Dans les grandes douleurs de tête il faut fc mettre fur fc fl ont 
un linge trempé dans ce foc apiès qu’on l’a fait un peu bouillir avec autant 

IX. Pour les chancres naiilàns, il y fout feulement appliquer un 
linge bien doux, & trempé dans le foc tiède de tréne. Cela arrête Iç 
progiez du mal 8c fond les dînerez. 

• Culture du Frêne. 

Quoiqu’on ne voie guère un Pcre de Famille s’appliquer à élever 
beaucoup de frênes,comme une choie qu'il s’imagine indigne de lès 
foins , cependant la connoiflàncc de tout ce qui croît à la campagne 
lui criât neceflâircAil me permettra bien que je parle fci de cet aibrt 
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Je plus fuccindcmcnt qu’il me fera poflible. Le frêne fc plaît mtn- 
rcllcmcnr plus dans un terroir bas & humide, & y vient en plus gran¬ 
de abondance, que s’il étoit planté dans un lieu élevé. 

Le génie de ce bois eft de donner une belle & haute tige, lorfque 
naturellement ou par le foin des hommes, il fe trouve dans une terre 
qui lui convient; s'il arrive qu’on en veuille planter, on fera des trous 
luffifamment larges, dans lelijuels on les mettra après avoir recouvert 
doucement leurs racines, puis on le laille venir. 

Mais enfin, fi cet arbre n'eft pas efticné par fon bois, il le doit être 
par la vertu qu’il renferme, & qu’on tient être un fouverain remède 
contre le venin des ferpens; cette forte de bois s’élève de racines, & 
fon plant (è tire des rejettons enracinez que ce bois produit en tronc, 
de qu’on éclate adroitement. 

ï R E O U E R. C’eft une marque que le cerf fait au bois, quand il 
touche de fa tête, pour détacher & ôter cette peau velue qui la cou¬ 
vre. Celui qui apporte le premier freouer a l’allemblée où eft le Roi 
& en laide comte le cerf, mérite un prélènt du Roi; favoir un cheval 
a un Gentilhomme de la vencrie, & un habit à un valet de limier. 
Ce qui s’eft obiervé de tout tems. 

FRETIN. C’eft un terme qui fîgnific toutes les branches qui font 
inutiles , parce qu’elles font petites, menues, chifonnées, & quelque¬ 
fois ulées de vieilleile; il faut a la taille ôter tout le fretin. 

F R I. 

FRICASSÉE d'oifeau ou autre viande à la fonce roujfe. Prenez 
des poulets ou autres oileaux, & les me ttez par membres ou quartiers; 
fi les oifeuux font petits comme des alouettes, on fe contente de fen¬ 
dre le ventre, & après avoir ôté ce qui cil dedans, il fruc battre un 
peu les oifeaux, & les'aplatir ; puis les mettre cuire dans une poêle 
avec du beutre à demi roux; lorfqu’ils feront cuits lu tf fini ment d’un 
côté retourncz-les de l’autre> & étant cuits, il faut ôter ce qui relte 
de graillé, puis mettez dans la poêle avec la fricallè, du lél, du ver¬ 
jus , un peu d’écorce d’orange, quelques feuilles de laurier, & faites 
leur prendre un petit bouillon enfemble, puis mcttez-les dans un plat 
& râpez par deflùs un peu de croûte de pain, & de nrulcadc : on peut 
ajouter à cette fauce un jus de citron ou d’orange, & y mettre du per- 
iü haché grollléremcnt. 

FRICHE. Ce terme fignifie une terre inculte, c’eft une friche, 
cette terre eft en friche, de-la vient le mot de défricher. 

F R I T I L L A I R E , en Latin Fntillana. 
Defcnption. Elle a la racine bulbeulë, blanche, folide , fans aucune 

tunique qui la fépare, la tige haute d’un pied, lès feuilles retlèmblan- 
tes à celles du falfifix, la fleur en clochette comme une tulipe , cour¬ 
bée en bas, mais variée comme le plumage d’un coq-d’indc, d'où el¬ 
le a tiré le nom de Meleagris. La fcmencc aproche de celle des tulipes. 

La fritillaire eft encore apnellée narciflë chapronné, du nom de ce¬ 
lui qui l'a trouvée; d'autres la nomment lys marbre, & d’au très Mala- 
gride, qui veut due poule d'Afrique, parce qu’elle eft tachée comme 
cet animal. 

Du haut de (à tige il pend deux fleurs en forme de clochettes ta* 
chées de couleurs, en forme d'échiquier : mais il y en a qui ne font 
que d’une feule couleur, lefquelles ont les cotez blanchâtres , for lef- 
quelles s’étend une certaine ligne verte j’ufqu’au milieu de la feuille, 
&. du milieu de la fleur il s’elve de pecus filées entre lis petits brins jau¬ 
nes qui lèmblcnt couvcrs de poufliert. 

Lteu. On la trouve en des lieux plains & herbeux, dans des boca- tes, comme a Gênas, à Covalon en Dauphiné, & proche d'Orléans, 
ms des prairies le long de la tivierc de Loire , comme auflî en Poi¬ 

tou & en Xamtonge: on la cultive dans les Jardins des curieux, où 
l'on en voit de diverlement colorées & variées , plus pour le plailir de 
ia vûë que pour i’ulkge. 

Propriétés*, Clufius avoue qu’il n’en (ait aucune en Medecine. 

Culture de la Fritillaire. 

La fritillaire eft plus futement dans des grands pots que dans les 
planches, elle ne veut pas trop de Soleil, elle veut une bonne terre 
grallc & détrempée, de la profondeur de trois doigts ; & on la leve 
Ht mois de Septembre. 

FRITURE. Terme de cuifine. C’eft un mets que l’on a apprê¬ 
té avec de l'huile ou du Beurre dans la poêle. On peut auflï te lbrvir 
de lard ou de fain-doux. On 1ère en friture du poiiion, des légumes 
& même de la.viande. Pour rendre la friture bonne, il faut que le 
beurre ou l'huile foient bien chauds, autrement la friture eft molaflc 
&. n’a point de couleur. 

F R O. 

FROID. Secret infaillible pour fe garantir du froid pendant l'Hiver, 
éf du chaud pendant P Eté. Aujft-bien que pour fe préjerver de toutes les 
vermines qui incommodent les hommes, comme poux, puces & pu/taijes, 
&c. Il fout avoir une peau de loup tannée que vous mettrez entre les 
draps & la couverture : pendant l’Hiver, il faut que le poil ioit du cô¬ 
té de la .chair, & pendant l’Eté il faut que ce Ioit la peau. 

Pour faire que les pieds & les mains ne foient ojfenfés du froid. 

fi faut s’oindre les pieds & Les mains de graillé de renard. 
FROMAGE. Les fromages fc font avec le lait qu'on fait coa¬ 

guler ou cailler comme on le dira dans la fuite. On diftingue dtvcrlês 
fortes de fromages. Il y a des fromages mous, des fromages Jccs, des 
fromages durs, des fromages écrcrnez., ou Alepte. 

Pour avoir d’exccllens tiomages, il faut non-fculemcnc que le lait 
foie bon, mais auflî que la préfure foit bien accommodée. 

Pour faire de bons fromages. 

Il faut prendre le lait tout chaud venant de la vache, & le couler, 

F R O- 

puis après mettre la préfure dedans en remuant le laie quclque-tcms 
avec une grande cuillère. Ce lait étant pris, on tire le caillé avec la 
cuillère a écrémer, & on le met dans des édifiés, formes ou élude¬ 
rons , ainfi qu’on les appelle en quelques Païs , pour l’y laifler égou- 
ter fon petit lait, d’ou on le tire fuivanc que l'on veut qu'il foit plus 
ou moins égouré. 

Pour les fromages qu’on appelle commun , ce font ceux dans les¬ 
quels on met de la préfure après en avoir tiré route la crème, & qu’on 
peut aufli nommer fromage déménagé-, la coagulation décelait s’entait 
plus facilement qu'a celui des fromages qur fe forment avec le lait 
tout chaud , à caufc du trop de gradé qu’il y a, ec qui lesobligea fc 
répandre de tous cotez. Ces fromages communs fervent à la nourri¬ 
ture de la rnailon, oti pour les envoyer ail marché, ou bien pour les 

'lâlcr : enfuitc on les fait fecher, & par ce nroien on les confervc pour 
l’Hiver. 

Four faire des Fromages de garde qui foient excellons. 

Il faut lorfque le lait eft encore chaud, y jetter de la préfore dc- 
laiée, & quand il eft pris le drefler dans des formes ou chaflèrons,& 
lorfque ces fromages lèront bien égoutez, on les lalera par dellùs, 8c 
on les laiflera repofer juiqu au lendemain, afin qu’ils foient bien ter¬ 
mes, puis on les retournera pour les trier de l’autre côté, les laiftinc 
rcpolcr dans les clufierons jufqu’à ce qu’ils forent durs, après on les 
mettra fecher à l’air dans une ehafliere pour les affermir, puis on les 
ferrera jufqu’à ce qu’on veuille les faire affiner; & fi le lait dont on 
voudra faire les fromages étoit froid, on le metttoit fur la cendre 
chaude pour y obfervcr après ce qui vient d’êue dit pour les fro¬ 
mages communs Si de garde ; au lieu que pour faire les trom gcsci- 
dellus on pund le lait (ans ôter la crème : on ne dreflè ceux-ci qu’a- 
prés avoir été écrémés, pratiquant au relie pour les tendre parfaits, 
tout ce qu’on a enfeigné qu’ri falloir faire pour ces premiers. 

Pour faire des Fromages prompts à manger. 

Quelquefois une occafion furvient qu’on n’a point de fromage pour 
foiVit a lès amis. Si qu’on louhaitcron bien avoir, il ne fera pa. ciiifi- 
ciie de lé contenter la-deilùs; du jour au lendemain vous leicz p!c.- 
nement làtisfoit, li vous faites ce qu’on vous dira. 

Prenez a midi la crème du lait qui a etc tirée le matin avec autant 
de lait tout cluud ; mêlez les enfemble, & meitez-y un peu de pré¬ 
fore que vous délaierez avec de l’eau Criée, jettez - la dedans ce lait, 
8c remuez-le tout enlëmble, & le laiflez rcpolèr une h.ure : après ce¬ 
la mcttez-le dans es formes, & ne les gardez que vingt q; acre heu¬ 
res pour le bien faire cailler. On peut dire que vous ferez un excellent 
fromage & digne d’être préfenté a une compagnie. 

Le Primems eft la tàilon la plus propre poqt faire ces forces de fro¬ 
mages. 

Observations. I! y a des vaches qui donnent du lait fi gras, 
qu’on ne peut preique en faire du fromage fans qu’on l’écréme un 
peu , & il eft facile de connoitie ce laïc aux lignes qu’il en donne ; 8c 
d’abord qu’on s'e-n fera aperçu, on fe mettra en devoir d’en ôter la crème 
avec la cuillère du pot, apres cela les fromages (è formeront très-bien. 

Pour affiner les Fromages. 

Lorfqu’onjuge qu’ils font allez fecs, on les enferme dans un endroit 
où les animaux qui leur font nuifibles ne peuvent point approcher jul- 
qu’a ce qu’on veuille les aftincr. 

L’invention la meilleure que je trouve pour y réuflïr, eft d les 
tremper dans de l’eau falce & de les envelopper dans des feuilles d’or¬ 
me ou d’ortie, & les mettre dans quelque vaifleau afin qu’ils le com¬ 
muniquent leur humidité. 

Autre moien. Entourez vos fromages de toarre d’avoine & mettez 
les dans des armoires a la cave, fut des tablettes fans qu’ils le touchent, 
vous en aurez de la focisfadion. 

l'ROMHNT.tn Latin 7Yuicum. Ce gr.in eft généralement con¬ 
nu de toute la terre. C’cft pouiqnoiil feroit fort inutile d'en faite une 
paiticulieredcfcription, aufli-bien que d’en écrire toutes les fortes. 

Lieu. Il croit en tous les bons terroirs. 
Propriété. Le froment mâché Si appliqué fur les morfures des chiens, 

empêche le progrez du venin par fa force attractive ; étant appliqué iur 
les nefs cou) ezri leu a les conlolidcr, auflî bien que les autres jdiics. 
Il entre a cautè de cela dans le baume d’un Prêtre Efpagnol, décrit par 
Aquapendente. Si on le fait cuire dans du bon vinaigre, 8c qu’on l’ap¬ 
plique fur les mamraclksjil les fait défenfler. Le levain eft bon & fort 
attraûif, on s’en fort au veheatoius, avec des cantharides. 

Calien dit que le froment appliqué comme un médicament, eft 
chaud au premier degré, Si néanmoins il n’a aucune aparcnce raam- 
fefte de delièchcr & de rafrâjchir, puifqu’il tient de l'opilatif & du 
vifqueux. 

L’amidon qu’on en fait eft plus froid & plus dcflicatif que le fro¬ 
ment kul ; h s emplâtres fa ts de pain font plus refoluufs que ceux 
qu'on fait de froment pur , principalement fi le pain elt laie & lève , 
car le levain attire & relout les humeurs qui font au fond de la parue 
offenl'éc. U écrit ailleurs que le froment mange eft de difbci c drget- 
tion, qu'il engendre les ventofitez, qu’il caute des douleurs d eftomac, 
& qv’il remplit la tête de vapems&de fuinces. Mars félon Schroder. 
le fi ornent échauffe modérément, il amolit, il mûrit & diicuce. Son 
ufage interne eft pour la nourriture, qui eft bonne, maisi) tncraflcâc 
obftruë. . 

Extérieurement on fe fort de fa farine, ou en cataplaroes pour amo. 
lir les tumeurs & pour appailer les inflammations & fluxions des yeux: 
ou en l’appliquant feche, pour adpucir les éréfipeles, & les douleurs 
des goûtes. 

La pure farine de froment réduite en bouillie, eft la nourriture la 
plus naturelle aux enfans après le lait delcnr merc , & réduite çnpaia 
le meilleur aliment de l'homme. 
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Le Son mêlé avec du vinaigre & applique fur le ma! de (aine Mein 

le guérit, & appaife aalfi toutes fortes d'inflammations. Son levain 
avec un peu de Ce! fait mûrir les apoftumes, & les frondes. L'ami¬ 
don cuit en bouillie apaife les douleurs de ventre , & arrête la dillén- 
tirie, trois cuillerées de col de farine de froment à demi cuite, &ava- 
lée tiède , arrête le crachement de làng. 

[Culture du Froment. 

Il cft bon de femer le froment dans une terre dont le tempérament 
foit humide , & toujours après qu’il eit tombé an peu de pluie j car il 
ne II point fujet à pourrir. / . 

Mais s'il n'a pas ce défaut, il tombe dans un autre inconvénient qui 
ne lui cft pas mo ns préjudiciable, &qui cft de fe convertir enyvraye. 

Ce changement de nature ne lui arrive que lorlque les années font 
extrêmement moles; & j’ai vû par expérience , prendre de lyvraye 
pour le femer, & l'année fuivant aïant été extrêmement (cche, il lut 
changé en beau & bon froment. . . 

Il y a encore une choie à craindre pour le froment, qui eu la Nulle 
ou la Bruine, comme on dit en Bourgogne, ce qui eft bien pire que 
l yvraye : car celui-ci li on ne le mange pas il fort en partie de nour- 
titure a la volaille; mais celui-là eft une efpcce de charbon, en quoi 
le grain s'eft converti, qui ôte non-feulement l’abondance du blc, mais 
encore qui en rend la forme extrêmement noire, li I on ne prend le 
loin de laver le blé avant que de le mettre au moulin. ... 

Le tems auquel les fromens font fufccpcibles de nielle ou de brui- 1 
ne, c’eft lur la lin du mois de Mai, & julqu’à ce qu’ils (oient prefquo 
moiffonnez. Cette nielle n’eft autre choie qu’une matière graffe qui 
fort de la terre, & qui montant en l'air fc forme en exhalailons, qui 
ne caulcnt pour l’ordinaire les défailles que nous rcllcntons , que dans 
l’Eté , qui eft la failôn où l’air eft calme. & pendant laquelle il s’élè¬ 
ve beaucoup de vapeurs accompagnées d’exhalaifons, qui produifent 
cette nielle ou cette bruine dont nous parlons, de la manière que 
voici. . 

Ces exhalaifons & ces vapeurs étant donc en l’air , agitées autant 
au’il eft néceftairc pour faire qu’elles montent alfez haut, l'expérience 
a fait jufüu’ici découvrir que ccs effets de la nature les feparent les 
uns des autres de telle manière que les vapeurs qui ne font compofécs 
que de parties fubtilcs, fe dégagent toujours fort ailement ; au lieu que 
lis exhalailons tn contenant en foi dcsmatieresquiles embaraflènt da¬ 
vantage^ , Se qui les empêchent par conféquent de s’élever li haut, ne 
voltigent jamais que dans la région de l’air la plus prochaine de la ter¬ 
re ; doit il s’en luit que li l'air vient à fe refroidir un peu pendant la 
nuit, les exhalaifons étant d’une nature à ne pouvoir lubfiftcr dans le 
mouvement ; mais au contraire tendant toujours au repos, elles ont 
coutume de fondre les unes lut les autres, & de former par ce moicn 
un brouillard , qui bien lôuvcnt venant a fe changer en une liqueur 
oiiélueufe , tombe fur les blés, qui en lônt tout butiez par les ardeurs 
du Soleil, qui échaufcnt cette liqutur de telle Ibrtc, que pour ainfi di¬ 
re elle rôti tous les grains de blés quelle rencontre ; ce qui fait la dé¬ 
flation du Labouteur ; tout ce délàltre le produilant ainfi, tandis que 
les vapeurs lont encore allez agitées pour relier dans leur même figure. 

Voila ce que c’cft que la Nielle ou Brume, comme on voudra dire : 
& la manière dont elle fe forme , & comme elle caufeles fâcheux dé¬ 
gâts , qui la fuiventordinairement. Votez. Bii 

Froment d’Inde. C’eft une plante dont on diftinguc plufieurs 
cfpeccs qui ne different que par la couleur des épis, dont les uns font 
jaunes , les autres noirs, & quelques autres blanchâtres. 

Dejeription du Froment d'Inde. Il a la tige d’un Rofeau remplie de 
mouelle. Son fruit eft un épi en forme de railin long d’un pan, aïant 
les grains ferrez de tous cotez, unis, ronds comme des poids rangez en 
ligne droite. 

Lieu. Il croit dans les Indes Occidentales en peu de jours, & fe moif- 
fonne quatre mois après. 

Froprictez. La farine en cft blanche, Sc on en fait de fort beau pain, 
mais plus gros & plus vifqueux que celui de froment ; ainfi il eft plus 
opilauf. Les naïlàns en font de la bouillie avec du beurre & du iro- 
mage, qui eft allez agréable, quoique pefante à l’eftomac. 

La farine cft ex. eilente pour les emplâtres qui raûrilfent. Le fuc 
des feuilles vertes eft bon pour les inflammations & ércfipcles. 

F R O N C L E S. Toutes les duretez fe guériffent par les arroches 
ou bonnes-dames : cet herbe cuite ou crue appliquée guérit les fron¬ 
des Sc toutes les durerez. 

Les feuilles d’orvale ou de Toute-Bonne détrempées dans du vinai¬ 
gre, & apliquces feules ou avec du miel, refolventlcs frondes. 
® Les feuilles de Phorminon fauvage détrempées dans du vinaigre & 
apliquées toutes feules ou avec du miel, rdolvent toutes lortes de 

fronÿ^) -j. ^ y Les grandes inquiétudes que les maux de tête 

canfent ordinairement aux fébricitans, ont donné lieu à l’invention 
des frontaux, dont il lcroit fort difficile de lupprimcr ufage. Car 
auoi qu’on ne puilfc pas toujours appailer les douleurs de tete parla 
Lie application des frontaux, fi on n’arrête les vapeurs qui caufent 
ces maux; ces applications néanmoins ny font pas inutiles, car en 
fortifiant le cerveau , elles fervent a refoudre, a faire tranfpirer, ou 
rabattre les vapeurs élevées , â temperer 1 ardeur & a en émoufler la 

!°întOn prépare quelquefois des frontaux avec des médicamens fecs, 
comme font les rôles, les fleurs de lurcau, ou de nenufar, les fantaux 
& la coriandre pilez, la betoine, la marjolaine, ou la lavande menées, 
les noyaux de Pêchers ou d’abticots écralcz, &c. qu’on étend, qu on ap- 
platit, & qu’on enfeune dans nn linge fin de Tépailicur d un demi 
travers de doigt ; cnlortc qu'il puillc couvrir tout le front & les tem- 
pies fur lcfquèîs on les appli^ucjcs a ant airoicz av#c lin peu d eau rôle, 
»u de vinaigre to&t. 
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II. On fe contente aulfi quelquefois d’appliquer fur le front & fur 

les temples des linges humeitez avec de l’eau rofe , ou du vinaigre 
rofat, ou de fureau. On y aplique aufii quelquefois les feuilles vertes 
de nenufar, de courge, de laitue, de pourpier, ou de vigne, & iUr 
tout dans les maux de tête qui accompagnent les fièvres ardentes. 
Mais on fatisfait mieux à toutes les intentions pour Icfquelles on pré¬ 
pare les frontaux , fi l’on y employé les conferves des Heurs, les ex¬ 
traits , les femences., les onguens, les poudres, &les autres matières 
propres, & fi aiant fait de ccs chofcs une pâte, & l’aianr étendue & 
enfermée dans un linge fin , on l’applique fur le front & fur les tem¬ 
ples, &: ii on l’y laifle quelque-tems; car parce moien la vertu des 
médicamens cft mieux unie & concentrée , & plus en état de produi¬ 
re les effets qu’on en doit attendre. Pour y réulfir on peut les pré¬ 
parer ainfi. 

III. Prenez de la conferve de rofes routes, & de nenufar, de cha¬ 
cune fix gros, de femencc de pavot blanc ccralée, de poudre de trois 
fantaux, Sc d’onguent de peuplier, de chacun un gros mêlez tout en- 
femblc pour en compofer un frontal qu’on apliquera fraîchement lui? 
le front & les temples. 

I V. Prenez des conferves de violettes, de rofes, & de nenufar, de 
de chacune demi once, de poudre de trois fantaux & de coriandre, de 
noïaux de pêches bien pilez & de l’extrait un peu liquide d’opium, de 
chacun un gros. Mêlez tout enfemblc pour en compofer un frontal. 

V. On 1e contente aulfi quelquefois d’appliquer fur le front & fu* 
les temples un Uniment compofé avec parties égales d’onguent po«- 
puleum , & d’extrait liquide d’opium, ou de faite un frontal de noïaux 
de pêches ou d’abricots bien pilez dans un mortier de marbre, avec en¬ 
viron une fixiéme partie de fel malin & autant de poudre de rofes. 

VI. On emploie quelquefois les frontaux pour arrêter & divertir 
les fluxions lubtiles & acres qui tombent fur les yeux, en incorporans 
parties égales du bol de levant, de terre ligillée, de maftic, & de fana 
de dragon en poudre, avec des blancs d’œufs, & les réduifant en une 
pâte, que l’on étend fur des étoupes, & qu’on applique lurle froBt& lur 
les temples. 
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FRUIT. C’eft la produélion que fait un arbre ou une plante tant 
pour la multiplication de fon efpece que peut la nourriture de l’hom¬ 
me ; le fruit du poirier cft la poire, le fruit du pêcher eft la pêche , le 
fruit du fraifier eft la fraife, le fruit du chêne eft le gland, le fruit du 
noifettier eft la noifette, le fruit du marronier d’Inde eft le marroa , 
le fruit du châtaignier eft la châtaigne. 

Des Fruits qui font à manger. 

On diftingue ordinairement les fruits, en fruits à noïau êt fruits J 
pépin , en fruits rouges, en fruits d'Etc, en fruits d‘Automne, & en 
fruits d’Hiver. 

Les fruits à noïau, font les prunes, les cerifes, les pêches, & les 
abricots. Les fruits à pépin font les poires & les pommes. Les fruits 
rouges fondes cerifes, les framboifcs, les grofeilles. Les fruits d’Etc 
font ceux qui viennent & qu’on mange en Eté. Les fruits d’Autom- 
nc font ceux qui viennent Sc qu'on mange en Automne. Les fruits d’Hi¬ 
ver lont ceux qui viennent en Automne, mais qu’on ne mange qu’en 
Hiver. 

Lis meilleurs fruits & ceux qui font plus en cftime , pour les poi¬ 
res , ce font les bons chrétiens d’Etc & d’Hivei, le Mulcat hâtif gros 
& petit, le portail, l’amadotc, les bergamotes d’Automne & d’Hiver, 
lé làint lezin , le double fleur, lebefideri, les beurrez de deux lortes, 
les melfirc-jean gris Sc doré, le ligué, le rille, les mouil- bouches , 
la cuilfe-madame , les oignons niulquez , le rouvillc, les oranges de 
diverfes fortes, le caillou rofat d’Hiver , le roland, la verte longue , 
les roullclets, lavirgouleufe, &c. 

Mais après tout il faut greffer & avoir des bons chrétiens d'Hiver , 
dix fois autant que d’autres arbres; parce qu’outre que ce lônt les meil¬ 
leur fruits de tous fans conteftation, c’eft qu’ils font bons dès que vous 
les cueillez & qu’ils fe confervcnt mieux qu’aucun autre jufqu’Iux nou- 
nouvelles, & l'emportent par dclliis tous les autres fruits pour leu» 
bonté, beauté, & grollèur fi prodigieufe, qu'un homme démérité m’a 
mandé autrefois de Paris, qu'il en avoit dépouillé de trente deux onces 
de péfanteur, fur ce que je lui avoit écrit que j’en avois eu de dix-fept 
onces de poids. 

Et j’en ai découvert la raifon, c’cft qu’il avoir fes arbres au pied des 
couches à melons, & cet amandcment& l’arrofement fréquent qu’on 
leur donne, faifoit fans doute cet effet extraordinaire à ces poires. Ee 
cette derniere remarque lait voir en quelque façon la vérité de l’Axio¬ 
me de la Philofophic, qui dit, que le chaud & l'humide font les prin¬ 
cipes de la génération. 

Il y en a qui eftimem que les fruits greffez fur coignaffiers font plus 
rudes & agreltes au goût que ceux-ci qui font greffez fur franc; je crois 
que cela cft vrai, mais il portant leur indemnité par la grollèur, cou¬ 
leur & beauté de leurs fruits lur les autres. 

Pour avoir de tous ces beaux fruits il faut qu’ils foient greffez cha¬ 
cun félon fon efpece. 

Entre ccs fruits il y en a quatre provinciaux; lavoir, le bon chré¬ 
tien qui vient de la Touraine, l'amadote de la Bourgogne, le portail 
du Poitou, & le s. lezin de l’Anjou. 

Pour les belles pommes, ce font les reinettes groffes de plufieurs for¬ 
tes, les courts-pendus , les calvis rouges & blancs,l’apis gros & petit" 
les fenouilles, les paffes-pommes, &c. 1 

Il faut que ces fruits foient greffez fur des paradis, pour être ra. 
viffans. 

Les plus eftimez entre les pêches & les pavis, ce font les alberge; 
les pêches perfiques, celles de Pau Sc de Narbonne, les violettes, le les 
brignons mufquez, l’admirable, la madclaine , la belchcvrcufc ’ les 
gros pavis, les mcliortons, ou raircotons, 
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Pour les Prunes, ce font Ja Mirabelle, les Prunes de fainte Catherine, 

les Impériales, les Ifle-vertes, lcsAlterfisoudeMonlieur, lesd'Andilli 
rouges Si blanches, les Damas noirs. Sucrés, rouges & blancs, &c. 

il faut les grelfer fur des Damas noirs. 
Moien d'avoir île beaux fruits. 

La beauté des fr uits confifte dans leur groiteur & dans leur coloris. 
S’il y a trop de fruits fur un arbre, il faut en retrancher une partie, 

& par ce moien on procure aux autres ur.c grofleur conliderable. Pour 
j réüllir il faut attendre que tous les fruits de l’arbre aient aquis une 
certaine grollcur, afin de- pouvoir juger de ceux qu’on doit conlcrver 
preferablemcnt aux autres. Ge font les plus défectueux & les moins 
gros qu’on retranche. Cette opération fe fait ordinairement dans le 
mois de Juin. Vers ce tems-là on coupe avec des cifeaux par le milieu la 
queue de s fruits qu’on juge à propos de retrancher. & onlaille a cha¬ 
cun allez de place pour s'étendre a mefure qu’il grollit. 

On doit excepter de cette réglé générale les Abricots que l’on dé¬ 
charge avant le mois de Juin, parce qu'ils font plus avancez, on les 
abat en les pouilant feulement avec le doigt, ce qu’on obferve a l’égard 
des Pêches. Pour ce qui eft des Poires, cette opération ne doit être guc- 
res appliquée qu’à elles d’Automne & d’Hiver. 

On procurera un beau coloris aux fruits en ôtant les feuilles qui em¬ 
pêchent lesraions du Soleil de fraper delliis. On ne doit prendre ce foin 
que peu de rems avant leur maturité, de ne le faite qu’a deux ou trois 
tepufts pendant cinq ou fix jours. 

Dit tems & de la manière de cueillir ces fruits. 
Les fruits d’Eté ne doivent (è cueillir que quand ils lbnt parfaitement 

•mûrs ; mais aulli quand iis le font trop, ils lont fujets a mollir ou a co- 
tonner. Onconnoit leur maturité à un beau coloris, & à un jaune doré 
qui patoit fur leur peau. Les fruits d’Automnc fc cueillent au mots de 
Septembre ou au commencement d’Ocfobre. On laille fur l’arbre les 
fruits d’Hiver julqu’a la fin d’Odobrc, & quand on les veut cueillir, 
on le fait pendant un beau tems. 

On cueille les Pêches & les Abricots quand ils font dans leur matu¬ 
rité. On connoit qu’ils font mûrs en les maniant doucement prés delà 
queuë, & pour peu que ces fruits obéi dent fous le pouce, on ne doit 
pas manquer de les cueillir. On peut oblërver la même chofe à l’égard 
des Prunes, mais il faut avoir foin de nelespasdefieurir. 

Pour avoir des fruits ou des fleurs avant la faifon. 
l’or ta enfeigne que pour faire naître des fruits ou des fleurs avant la 

faifon, il n’y a qu’a choifir la fleur que vous aimerez le mieux, car ce 
qui convient à l'une, convient à toutes; fi c'ell une Rofe que vous 
voulez avoir avant le tems, prenez le bouton, & plantez-le dans des 
pots de terre avec de la terre bien déliée, paflée par le crible, engraif- 
léc de bon fumier ; & lorfqu'clle fera comme toute détrempée, vous 
l’entretiendrez en l'airofant deux fois par jour d’eau chaude. Si l’air eft 
agité du vent, ou fi le tems eft pluvieux, vous tiendrez ce pot à cou- 
vett en la maifon : vous ne le laiflerez point à l’air pendant la nuit. 
Lorfquc les gelées Sc les pluies froides de l’Hiver auront celle, que l’air 
commencera à fe mettre au beau, & que le tems fera doux, expofez-le 
au Soleil li l’abri & la température du jour eft bonne. Lorfqu’on fera 
parvenu jufques en ce rems-la, qu’on aura atteint lePrintems, & que 
le bouton commencera à germer, il le faut arrofer d'eau un peu plus 
chaude ; car il veut être iouvent& doucement arrofir, & ainfi vous aurez 
la première entre les fleurs du Primerns, celle qui toutefois étoit la der¬ 
rière. Davantage il faut prendre garde, quand l’Hiver eft temperé & 
que les pluies font doutes, que le genne ne s’avance trop tôt, & avant 
la lâifon. 

Tour rendre les fruits précoces & délicieux. 
On dit que pour accélérer la maturité des fruits & pour les rendre 

plus agréables au goût, il fuffit de percer le tronc de l’arbre, & d in¬ 
férer dans le trou une cheville d’un bois dont l’arbre excelle en cha¬ 
leur, tels font leTerebinthe, leLentifque, lcGajac. le Genièvre, Sic. 
un Meurier en devient plus fécond, & les Meures en font meilleures. 
D ailleurs leur prématurité extraordinaire fait beaucoup de plaifit, & 
les Jardiniers y trouveront du profit. 

Moien pour conferver Us fruits. 
_ On conferve les Raifins en les mettant dans des cendres de farment 

bien fcches Sc bien pures : il faut avoir foin de les cueillir huit jours 
avant leurs maturitez. On peut encore les garder dans des cailles envi¬ 
ronnez de poufiiere de paille d'Avoinc. Qucl^ue-uns les mettent dans 
la Cite fondue. Celafert aufli pour conferver toute forte de fruit. 

Autre moien de conferver les fruits. 
Préparez du fable de riviere, faitcs-lc bien lécher au grenier ; puis 

faites cueillir le Railin, ou autre fruit, quand le Soleil donne dcllüs ; 
car il faut qu’il foit fec, vous ferez enfuite un lit de (àble dans une caiflé 
d'un pouce d'épais, puis vous rangerez le fruit delliis, vous jetterez du 
fable dellus le fruit, vous continuerez de faire de même de lit en lit : 
puis votre caillé, ou autre vailléau de bois étant rempli, fermez-le 
bien, de peur qu’il n’y cntreaucun air, & memz-le en lieu fec fans le 
remuer. Il faut que le Railin ne foit pas tout à fait mûr, mais tant foit peu 
verd, comme de huit jours devant fa maturité; le Railin le garde jus¬ 
qu'au nouveau : l’on peut faire le même pour les Poires, Prunes, Ceri- 
les. Pommes, Grofcilles, Pêches, &c. 

Il y en a qui le gardent dans la cendre, ou paille d’Avoine, & envi¬ 
ronnent leur vailléau de celle qu’on appelle petite paille, dans laquelle 
le grain d’Avoine s’eft nourri. Il le garde deux ans fi l'on veut; d’autres 
mettent du Millet en la place du fable ; pour plus de fureté l’on peut 
ttemper b queuë du Railin ou autre fruit avec de la Gire fondue. 

Tour conferver les fruits à noianx, même les Figues. 
Par M. Lemeri. Aicz un pot de terre & l’cmplillcz moitié Miel & 

moitié eau commune, que vous aurez bien battue enfemble auparavant ; 
vous y mettrez vos fruits tout frais cueillis, & vous couvrirez bien le 
pot, lotlque vous les tirerez du pot, mcttcz-les dans l’eau fraîche. 

Fruits secs. Ctrtjes. Sous le nom de Cerifes nous comprenons 
les Guignes & les Griottes ; pour les fa rc fecher, prenez celles que vous 
voudrez, lailltz-y les quçuësifc les noyaux; rangcz-les lui des claies, Si 
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mettcz-Ies au four, obfètvez.qu'il foie un peu chaud, c’eft-à-dire que 
ce foit après que le pain en eft tiré; cela fait tourncz-les, changez-les de 
place, afin quelles loienr lèches comme il faut; mettcz-Ies une fécon¬ 
de fois au four, & vous continuerez julqu’à ce que vous voies qu’elles 
loient lèches, puis vous les ferrerez après qu’elles feront refroidies. 

Les Prunes (è mangent aufli lèches, Sc pour réülfir à les rendre telles, 
il faut obfetver qu'elles doivent être tellement mûres qu’elles tombent 
prclque d’ellcs-mêmcs de defliis les arbres. On làura aufli que toutes 
Prunes qui (è fervent crues, font bonnes à fafe des Pruneaux, mais fur 
tout les Roches Courbons, les Impériales, les Dattes, les Saintes Cathc- 
rines, les Diaprées, les Pcrdrigons, les Prunes de Cipre, les Btignolles, 
les Mirabelles, & les Damas de toutes fortes; toutes ces Prunes féronc 
fechées & miles au four comme les Cerilcs. 

Les Pèches. La chair dont naturellement font compofées les Pêches, 
eft ii bonne qu’on ne s’avife gueres d’en fe trer ; cependant pour ne point 
manquer de provilions de toutes ibrtes, on ne laillèpas que d’en accom¬ 
moder de cette manière. 

On yréüflit en cueillant des Pêches à l’arbre; car celles qui tombent, 
outre qu’elles font trop mûres, c’eft qu’elles font encore fujettes en 
tombant de femeurtir, ce qui les empêcherait de fecher comme il faut, 
& elles deviendroient par-la defagréables au goût. 

Celaobfervé, & avant que d’en ôter lesnoiaux, vous les mettrez au 
four pour les amortir, puis vous les fendrez proprement avec un cou¬ 
teau ; cela fait & les no taux ôtez, vous les applatiflèz lut une table, puis 
vous les remettez au four; & loifque vous jugerez qu’elles feront allez 
cuites vous les tirerez, & les applatirez encore, puis vous les laillcres 
dans un lieu où l’humidité ne régné point. 

Les Abricots lbnt les premiers fruits qui fe prefentent à lécher, & voici 
comme on le fait. On en prend qu’on cucdle à l’arbre lorfqu’ils 
font bien mûrs, & au lieu de les ouvrir comme les Pêches pour leur 
ôter les noïaux, on fe contente de les repou lier par l'endroit de la queue 
par où ils fortironr. Les Abricots étant ainfi entiers on lesappbtit lcule- 
ment lins les ouvrir & on les fait fecher comme les Pêches. 

Autre manière. Prenez des Abricots, mettez-gros comme un pois 
de Sucre à laplacedunoïau, emplillcz en une terrine, à laquelle vous 
ferez-un couvercle de pâte, mettez-la au four lorique le pain a pris cou¬ 
leur, laillèz cette terrine dinscc four julqu’à ce qu’il foit refroidi, cela 
fait, mcttez-lcs fur les ardoifes, & quand les Abricots lèront allez fecs, 
poudrez-lcs de Sucre lorfqu’ils font encore chauds, puis deux jours après 
qu’ils auront été lèches, fermez-les. 

Les Poires ont leur mérite allez bien établi fans qu’il foit befoin que 
j’en dilerien de plus; c’eft le fruit, comme tout le monde fait, donr 
il y a un plus grand nombre d’efpeces: on les feche aufli au four. Pour 
les rendre excellentes, on les coupe en quartiers, puis on les pèle, après 
quoi on les fait lecher au four comme les autres fruits ci-deflus ; ou bien 
(ans qu’il foit bêfoin de les couper on les pèle entières, oblcrvant d’y 
laitier les queues, puis on les met bouillit dans quelque vaiflèau avec 
de l’eau, fe fervant de leurs peaux pour lors, pour les ti emper dans leur 
jus: cela fait on les tire, puis on les met au four fur declayes&dela 
même manière que j’ai dit qu’il falloit lecher les Prunes. 

Les Pommes, a différence des Poires fe fcchent fanspélcr en les cou¬ 
pant par la moitié, & leur ôtant feulement le trognon; & pour les 
faire bonnes, on en fait bouillir pour en tirer le jus, afin d’y tremper 
celles qu’on delfinera pour fecher comme on fait les Poil es. 

Les Raifins font agréables au manger lorlqu'ils font fecs, & pour 
cela on fe lèrt de toutes les fortes; mais les meilleurs font les Mulcats: 
on les met au four fur une claye pour les faire fecher, prenant garde 
que la chaleur n'en foit point trop âpre, & obfervant de les tourner de 
tems en tems, afin qu’ils fcchent par tout également. 

On fait encore fecher des Pois vers, des Champignons, des Moril¬ 
les, & des Moullèrons enfilant les derniers & les mettant dans un four 
dont la chaleur foit moienne. 

Se mettre à fruit. Ce terme fe dit d’un arbre qui après avoir été 
fort long tctùs fans faire de fruit, commence enfin d’en avoir. On dit de 
certains arbres par exemple de Robine fur franc, des Bourdons fur franc. 
Sic. qu’ils font très-difficiles à mettre à fruir. On dit d’autres arbres 
qu’ils lé mettent aifément à fruit, par exemple, le Beurré, les Oran¬ 
ges d’Çté, Sic. on connoit au fruit à noiau qu’ils font notiez, quand 
la petite aiguille du milieu s’olongeplusquelcsfcuillcsdelafleur. On 
connoît que le Melon noue & s'arrête, quand au fouir de la fleur il 
s'éclaircit un peu près de la queuë, il en eft de même du Concombre, 
de la Citrouille, &c. on connoît que la Poire noue, quand au fouir de 
la fleur elle paroit toute formée. 

Le fruit eft mûr. c’cft-à-dire, bon à manger; & fi on ne le prend 
en te tems la on dit qu’il fe pafle, c’eft-à-dire, il devient mou ou pourri. 
Ainli une Poiic molle s'appelle une Poire paflée ; il devient aufli inli* 
pide, c’eft pourquoi on dit, qu’une Pèche trop mûretftinlipide, & 
qu’elle eft paflée. &c. 

FRUITERIE. C’cft lachambre, ou la Serre dans laquelle on met 
le fruit pour le garder, & lur tout l'Hiver contre le froid. 

De la fruiterie. La fruiterie, ou Serre doit être une chambre ou un 
heu plus ou moins grand filon le befoin qu’on en a. H doit y avoir 
une table qui occupe le milieu de la place, & cette commodité clt ne- 
ceflaire pour du (Ter les corbeilles qu’on veut lervir s les murs lcront gar¬ 
nis de tablettes bien rangées pour y placer les fruits avec des étiquette* 
volantes, qui marquent les efpeces, & !cur matuucc par raport a la 
fuite des mois. Les Bersamotct en un endroit , les Vugoulcu.es en un 
autre, & ainli des autre*. H Faut mettre a la vue ceux qui lont en 
maturité, & aux plus hautes ceux qui ne mûriront qu aptes, pour les 
defeendre quand les autres font l’allez. . . , , 

Voici les conditions que doit avoir une Fruiterie pour être bonne. 
I. Elle doit être impénétrable a la gèles: legrostrold, comme nous 

avons dit fouvenr, eft 1 ennemi mortel desfruits, ceux qui ont été une 
fois gelez, ne font plus bons qu’a jetter. 

II. Cette Fruiterie doit être cxpoléc lur tour au Midi, ou au Levant, on 
du moins au Couchant, l’expolition du Nord lui lcroit très-pemiciuife» 

V v Iil 
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m. Les murs de cette ferre doivent être pour le moins de vhigt- 

<putte pouces dépais j une moindre épttfl'enr ne garantiroitpas de la 
gelée. 

IV. Les fenêtres outre les pancaux ordinaires doivent avoir de fort 
bons chaffis doubles, faits de papier, & bien calfeutrez. 11 faut auffi qu’il 
y ait une double porte pour l’entrée, enlorte que jamais dans lctems 
du péril, l’air froid de dehors ne puifle avoir liberté d'entrer, car il dé- 
truiroic l’air tempéré qui cil de longue main au dedans, onnefauroit 
avoir trop de précaution, il ne faut qu’une petite ouverture négligée, 
pour faire en une nuit de gelée un dclbrdre infini: je n’aprouve nulle¬ 
ment qu’on fallc du feu dans la fruiterie, & cela par les mêmes raifons 
que j'at allezamplemcnt établies dans l’Article des Orangers. 

Avec toutes tes conditions, qui peut-être n’ont pas été allez exacte¬ 
ment oblcrvées, carlachofc cft très-difficile, on ne peut ôc on ne-doit 
avoir l’clprit en repos, à moins d’avoir au dedans de la ferre un petit 
yuiiicauplat plein d’eau, c’eft unefentinelle fidtlle, ôc incorruptible, 
qui doit donner avis de tout ce qui peut nuire : fi cette eau ne gele point, 
il n’y a tien a faire ; mais fi elle vient à geler tant ioitpeu, il faut aufli- 
tôt courir au remède. 

Les froids de s mois de Décembre 1670. 167s, 1676, 1678. Celui 
dejanvier, & Février 1679,6c fut tout celui de Décembre 1683. & 
dejanvticr a 684. qui de la dernière reprifc a duré lànsrclâcheunmois 
entier, doivent fervir d’une grande inftruclion dans cette matière ; il a 
falu être bien foigneux & bien prévoiant, pour ne s’y pas laifler attra¬ 
per, un bon grand Thermomètre placé en dehors àl’expoûtionduNord 
cft ici très-neceilaire: il faut juger que e péril eft grand, quand deux 
nuits de fuite ce Thermomètre continue detre au cinquième, & fixié- 
nie degré, & même au (Vptiéme, 6c huitième ; unepremietenuit peut 
n'avoir point fait de mal, une deuxième doit tout craindre, & ainfi 
dès le lendemain d’une première nu.t fàcheufc, fervons-nous de bons 
matelas ou de bonnes couvertures de lit bien velues, ou de beaucoup de 
inoullè bien fcche, pour y mettre nos fruits fi bien a couvert, que la 
gelée n’y puifle atteindae ; & même fi nous avons une fort bonne 
cave, fuifons-les-y porter, pour ne les y laillcr que pendant le gros 
froid : & en tous ces cas prenons loin de remettre ces fruits dans leur 
terre ordinaire, dès que le teins cft radouci, & tont.nuonsd’ôtercetix 
qui font mûrs, & ceux qui fc gâtent: la pourriture cft un des fâcheux 
auidens à craindre, pendant que les fruits font hors d'état de pouvoir 
être fouvent vilitez l’un après l’autre. . 

Après nous être munis contre le froid, il faut nous étudier à défen¬ 
dre nos fruits du mauvais goût. 

V. C’eft ici la cinquième condition: le voifinage du Foin, delaPaille, 
du Fumier, du Fromage, de beaucoup de linge laie, & fur tout de 
linge de‘cuifine, tout cela eft extrêmement à craindre, êt ainfi il faut 
que notre Serre en foit tout-à-fait éloignée ; un certain goût de renfermé 
avec une odeur de plufieurs frui.s mis cnfcmble, font encore un grand 
dclàgtémenr; & partant il faut que non-fculement la Serre foit bien 
percée, mais encore allez élevée; une élévation de dix à douze pieds 
en doit faite la juftcmcforc; il faut auffi teni; fouvent les fenêtres cu¬ 
ve: tes, c’eft-à-dire, aulli fouvent que le grand froid n’eft point à crain¬ 
dre foie la nuit, foit le jour; un air nouveau de dehors, quand il eft 
tempéré, fait des merveilles pour purifier, & rétablir ccluiqui eft ren¬ 
fermé de longue main. 

VI. Pour la fixiéme condition je crois pouvoir dire, quêtant la cave 
que le grenier ne font pas propres pour faire une Serre, la cave àcaufc 
d’un goût moili, & d’une chaleur humide, qui enfontinleparablcs, & 
font une grande difpofition a la pourriture : ôc le grenier a caufe du 
froid, qui peut ailemenc pénétrer au travers de la couve tture, ôc ainfi 
un rezde chauffée nous accommode très-bien, ou tout au moins un 
premier étage accompagné de logemens habitez deflous , 6t aux cotez. 

Ajoûtez a cette fixiéme condition, que la Serre doit être fouvent 
vifitée de celui qui en eft chargé, ce qui n’atrive point, quand au lieu 
•d'être commodément placée, on n’a pas la facilité d’y aller, parce qu’tl 
y a ou trop a monter, ou trop à décendrc. 

VII. La feptiéme condition demande, qu’il y ait beaucoup de tab¬ 
lettes tenans, & enchallées les unes dans les autres, afin d'y loger les 
fruits fcpaiément les uns des autres, les principaux dans le plus beau 
côté, les Poires à cuire dans le moins beau : les Pommes encçre fai- 
fant bande à parc: la diftance raifonnable de - es tablettes, doit être de 
neuf à dix pouces avec une largeur raifonnable de chacunes je les veux 
•d'ordinaire de dix-fept à dix huit pouces, pour y en loger beaucoup 
enfemblc, & en avoir auffi beaucoup d’une feule vûë. 

VIII. Je veux auffi pour huitième condition, que k s tablettes foient 
un peu en pente vers la partie de dehors, ceft-a-dite, d’environ trois 
pouces dans leur largeur, 6c qu'elles foient bornées d’une petite tringle 
d'environ deux doigts pour empêcher les fruits de tomber: on ne voit 
pas fi bien d'un coup d’œil tous les fruits d’une tablette, quand elle eft 
de niveau, que quand elle eft comine je la demande, & ainfi on ne 
s’aperçoit pas fi aifément de la pourriture, qui furvienc à quelques 
fruits ! Si fc communique à leurs voifins, quand on n’y remédie pas 
d'abord. , . , 

IX. Cette pourriture a craindre oblige pour neuvième condition, 
que fans y manquer on vilite au moins chaque tablette de deux jours 
l’un , pour faire exaékmenç la guerre a tout ce qui eft gâté. 

X. Elle oblige pour dixiéme condition, que les tablettes foient gar¬ 
nies de quelque choie, par exemple, de Moulfe bienfechc, ou den- 
viron un pouce de Sable fin, afin que chaque fruit pofé fur là baze, 
comme il doit, fe fallc une manière de nid, ou de niche particulière, 
qui le maintienne droit, 6c l’empêche de toucher à lés voilins: car en¬ 
fin il ne faut point fouffir que les fruits fc touchent. 11 cft plus propre, 
& plus agréable de les voir rangées chacun liir leur baie, c’eft-à-dire, 
fur la pairie, où cft l'œil àl’opolitede la queue, que de les voir pêle- 
mêle couchés fur le côté. 

XI. Je demande pour dernière condition, qu'on ait grand foin de 
net tu un, 8c bal er fouve-n: notre Sei re, d’en ôter les toiles d’Araignées, 
d'y tenir de pstits pièges contre ks Rats, Sc les Souris, & même il 
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n’eft pas tnal-à propos d’y laillcr quelque entrée fecrette pour les Chats 
autrement on a fouvent l’afflidion de voir les plus houx fruits atta¬ 
quez par ces maudits petits animaux domeftiques. 

FUI. 
FUITE. C’eft ce qui fc connut quand les bêtes courent, & qu’ils 

ouvrent le pied. * * 1 
F U M. 

FUMÉES. On dit en terme de C ha lie, prendre les Lapins à U 
fumée, ce qui fefait avec du Soufre. 

Fumées. Ce font des fientes des bêtes fauves. 
FUMER. Terme de Chailè. On dit : fumer les Lupins, ce qui fion£. 

fie les prendre à la fumée. 
F U M E T E R R E, en Latin Fttmaria. Onen diftinguc deux fortes 

l’une qui eft la commune, & une autre qu'onappelleFumcteixc jaune 
de montagne, en Latin Corydalis. 

Dejcription de la Fumeterre commune. 
C’eft une petite herbe feinblable au Coriandre, fort rendre & fort 

touifùë; lés tiges font quarréesôc garnies de petites branches, & de 
beaucoup de feuilles molles 6c tendres, de couleur verte tirant lurlc 
gris, 6c fort découpées. Ses fleurs font purpurins & quelquefois blan¬ 
châtres ou rougeâtres. Sa graine cft fort menue, verte-brune. Elle 
ne fait qu’une iacineavec peu de fikmcns. 

Lieu. Cette plante croît dans les Blés, dans les Jardins, dans les 
Vignes, dansleshayes, 6c dans les matures. Elle fleurit en Mai, & Juin. 

Ireprisiez. Le lue que l’on tire de l’herbe lotfqu’elle eft verte, eit 
propre a refoudre la pituite qui trouble la vûë, auflion s’en (ett dans les 
médicamcns ophtalmiques. Le même mêlé avec de la Gomme 6c mis 
fur les paupières, empêche le poil de revenir. LadécoéFionbûë challè 
par les urines toutes ks humeurs chaudes, biüeutes, aduftesôcpcrn;- 
cieulés : Elle eft auffi bonne contre la gravclle, 6c contre les ulcères 
malins 6c la grollc verole. 

La Furoete: re eftirépriféc, parce qu’elle cft fort commune, cepen¬ 
dant elle a beaucoup de ptoptietez, & l’on peut dire â fe louange, qu’tn 
quelque état que l'on foit, oufain, ou malade, elle ne peut jama’isïai-.e 
aucun mal. Elle guérit la gale, la demangeaifon, 6c les dartres. Elle 
defopile la rate, 6c le foie; ôc purge parfaitement labile, même' celle 
qui eft dans les veines. II faut toutefois aider cette vertu avec un peu de 
Scné, ou de la Cafte, ou du petit Lait. L’on peut prendre le poids de 
deux onces de fon fuc avec un verre de petit lait, ou avec une once de 
bonne Manne pour purger les hidropiques, ou huit onces de là décoc¬ 
tion , ou trois à quatre drachmes de les feuilles en poudre. 

Defcription de la Fumeterre jaune de montagne, 

C’eft une plante qui a plufieurs tiges minces, & plaficurs branches f armes de feuilles lemblables à celles du Coriandre, moindre toutefois • 
e fleurs fcmblablcs à de petites Alouettes; quantité de racines minces’ 

fort longues 6c blanchâtres. 

Lieu. Cette Fumeterre croit furies montagnes. On fcfcrt de l’herfce 
6c de fon fuc au commencement du Primeras, 6c de là graine foi la Kn 

Proprie te z. Toute la plante, ou fraîche mangée, ou feche réduite «n 
poudre, 6c prife avec du Vin pendant plufieurs jours, cft fingtiliere à la 
colique, elle eft propre pour atténuer & incifor lis humeurs orofficres 
& les évacuer par firme, & pour cela elle eft finguliere a l’hvdropifie 
Elle fortifie aulli les parties nobles, produit les mêmes effets que Mcl 
fué écrit de la Fumeterre commune. Aëee allure qu elle cft très bonne 
pour delopilcr, 6c fortifier le foie &l’eftomac. 

FUMIER. C’cû la paille qui aiar.t ièrvi de litiere fous les animaux 
domeftiques 6c paiticulieremint fous les Chevaux, 6c étant imbibée d" 
leur pillât 6c delcurcrotin, fc trouve toute rompue. Ce fumier devient 
propre pour le Jardinage s lavoir, à faire des couches 6c dcsrcchaufc- 
mens quandilcit bien chaud, 6c qu’il cft (comme on dit) neuf, c’eft- 
a-dite , fraichcmenr fort! de l’écurie, 6c lur tout quand il n'a fcrvî 
qu’une nuit ou deux de litiere, enforte qu’il n’eft nullement pourri 
Mais quand il eft pourri lo.tpour avoirfirvi long-temsdclitiere, où 
pour avoir été emploie en couche, ou avoir été beaucoup mouillé par 
les pluies Si les égouts, il fert pour fumer, amander & engraificr les 
terres i il en eft de même des fumiers de Mulet. 

Des différent Fumiers. Voici les noms des diflèrens fumiers, &amen- 
demens qu’on peut emploier pour rendre des terres fécondes ; il y a fo 
Fumier de Cheval, de Mulet, d’Ane, de Vache, de Mouron, de Vo 
laille, de Pigeon 6c de Porc; la Marne, la Chaux, les Cendres les 
Boues 6c ks Lupins. * 

L Des Fumiers de Cheval, tfAne, & de Mulet. Ces trois fumiers 
font d'un même tempérament , ce n’eft que feu, for tout lorfqu’.ls fonr 
nouveaux laits 6c un peu humides. Et ils nepeuvent fciv r en cet ét * 
qu’a faire des couches pour le Jardin : ils ne valent rien pour amender 
ks terres, quils ne foient tout-a-fait pourris. Ils conviennent en »» 
terroir qui eitfroid ou bien humide. & fonde fonnaturd ils ont- U 
vertu de l'ameubler. ‘ 1 la 

Le Fumier de Cheval, étant à demi pourri, & bicnentafté, fournir 
une chaleur plus ou moins grande, a proportion de là qualité ôc lh 
vant que ks matières y lont plus ou moins enfoncées ; car lachaleu 
peut ê re fi grande, que la main ne la peut fouffrir, quoiqu’il nV ^ 
point de chaleur qui paille être,.lus réglée & plus égale que celle du 
fumier, ni qui approche davantage de la chaleur naturelle. Elle eft 
fort propre pour digerer les matières liquides. & pour avancer 1, 1 ’ 
mentaticm de celles qui y ont de la dilpofition: on peut y tàirecircu* 
1er divetks matières, y tirer des teintures, y faite j 
ôc y faire même des diftülations. * C‘°rC dcs » 

IL Du Fumier de Vache. Les certes lèches & fablonneufoc cW 
modem fort bien du fumier de Vache, a caufe qUe fa naturr 
grailler, 6c de rafraîchir ; mais il faut obfeivcrde ne k d C”‘ 
dans ces terres que par un tems basée humide, afin quc |a !?et^e 
tant point diffipée par letiop de lechcreile, r.uiilc ncner. f UlC nc" 
en plus grande abondance. 1 P^euer a travers 

1IL Du Fumier de Mouton. On peut dire à la louange de ccFumier 

\ SU’il 
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qu'il eft celui de tous les autres qui fait le mieux fertilifer les terres, 
parce qu’il clt j lus gras & a plus de lèl que pas un. Il eft aulü très-pro¬ 
pre pour les terres maigres qu’il ne manque poiuc de rendre fécondes 
par la fubftance qu’ii y répand abondamment. 

IV. Du fumier de Pigeon. Le tempérament de ce Fumier eft telle¬ 
ment chaud, que qui l’emploïeroit tout d’un coup lins lui laillèrpalier 
Ion feu , meuroie les femenccs qui le toucheroient en danger d'etre 
brûlées, on ne s’en 1ère aufli qu’avec précaution. Car ou on le mêle 
avec d'autre fumier moins brûlant, ou on ne l'emploie qu’apresavoir 
été bien repolè, encore n'y a-t'il que deux huions, lavoir l’Automne, 
éf l’Hiver, pendant lefquelles on en peut amender les terres, alinque 
la chaleur le trouvant tempérée par les humidités qui furv.enncnt 
pourlors, il produile tout l’effet qu’on en peut attendre. U eft aufli très- 
bon dans les Cbeneviercs. Mais encore un coup, j’avertis de l’appliquer 
à propos, autrement il feroit fort dangereux qu'on ne perdit & ion tems 
& ia iemcnce. 

V. Du Fumier des Volailles. Le fumier de la Volaille peut encore faire 
quelque amendement, approchant prefque de la nature de celui de Pi¬ 
geon. Je ne conleillc pas de l'cmploïer l’eul ni d’en mettre beaucoup 
dans une terre, car il ciUujet d’engendrer une grande quantité de Mou¬ 
cherons qui s’attachent auxBlés quandilcommenccntapouller, leur 
portant un préjudice notable. 

VI. Du Fumier de Cochon. Qui voudroit le fervir de ce Fumier feul 
n’auroit pas heu d’en tfperer grand profit, il eft d'un tempérament froid, 
d’une fubftance fort legere, & d'un lel fort médiocre, onnelemploie 
aulii, vaille que vaille, que mêlé avec d’autre fumier, encore Liut-iJ 
qu’il fort en bien moindre abondance. 

VII. Du Fumier des animaux aquatiques. Les excrcmens des ani¬ 
maux aquatiques ne valent rien, car nous voions par expérience, com¬ 
bien leur tempérament froid caul'c de fterilité ou ils font épanchés ; 
c’elt pour cette raifon que je fuis d’avis qu’on tic s’en ferve point du 
tout. 

VIII. Des excremens des Hommes. Il eft vrai que les excremens de 
l’homme font plus tempérez Si plus remplis de tels, mais leur jiuanteur 
fa.t qu on ne s’en fert gueres, à moins qu’on ne leur aie donné du tems 
pour le repofer; encote ai-je vû du Blé contiaiter la premicie année 
cette inauvail'c odeur, & celui d’après ne s’en plus rellèntir a la véri¬ 
té, ficiàns cette méchante qualité cet engrais ne feroit point du tout à 
négliger. 

IX. Du la marne. Il feroit à fouhaiter qu'il y eût partout de la marne, 
car c’elt un amendement qui a tant de vertu, qu’un champ qui en clt 
garni, en dure plus de vingt ans, fans qu il fort befoin d’y en remettre 
«le nouvelle, nfcde lui donner autre fumier j ily cnadcpluueuts lottes, 
l’une eft blanche, l’autre griic, Si l’autre roulle, toutes également 
bonnes & arant la même vetiu. 
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fumeneaux, comme on dit en plufieurs endroits, il faut auparavant que 
de le couvrir de terre, le bien dilperlèr ça & la le plus également qu’il 
fera poflible, a ne pas fc contenter pour cette operation de jetter cet 
engrais avec la fourche, il eft a propos de ne point dédaigner de le pren¬ 
dre avec les doigts pour le feparer l’un de l’autre, ac le jetter aulli bien 
même fur le champ. 

XIII. De la Chaux. Heureux font ceux qui ont des bois & des pierres 
à faire la Chaux, car s’ils font par le moicn de ce bois, des fours a Chaux* 
ils amenderont leurs terres d’une manière qu’ils auront du Blé en abon¬ 
dance: Je connois un particulier digne de foi qui m’a alluré des effets 
prodigieux de cet engrais. En certains endroits d’hlpagnc & de Picardie* 
on s’en fert. Au refte, il faut que la Chaux l'oit faite prés des terres qu’on 
veut cnfemencer à caulè de la dépenfe qu’on feroit obligé de faite pour le 
ttanlport de la Chaux. On la met dans les terres de la même façon que 
la marne & les fumiers qu’il faut répandre j cet amendement eft lembla- 
ble a celui qu’on fait avec la marne. 

XIV. Des Lupins. Je fuis certains des bons effets qu’ils font dans les 
plus méchantes terres, même pierreufes. J’cn parlerai dans le mot de 
Lupins. Cet amendement coûte très-peu, Si fart de grands efftts» 
on trouve ccs Lupins, autrement ces Pois Loups dans le Dauphiné près 
ac Lion. 

EUR. 

FURET. C’eft un Animal allez comm n en plufieurs endroits, 
voici la manière de le nourrir. 

Ii doit être logé dans un tonneau fur de la paille fraîche qu’on lui chan¬ 
gera tous les trois ou quatre joues. Son vivre eft pour l’oidinaire du Laie 
de Vache tout frais tiré, qu’on lui donne deux fois le jours lavoir, une 
verrée au matin & une autre le loir. 

Quand on ne peut avoir du Lait, il faut lui donner le matin un Oeuf 
cru, Si le foir autant; mais il faut qu’il foit batu, c’eft a-diic que le 
blanc, & le jaune lofent mêlez enfetnble. 

Toutes les fois que le Furet aura claifé, vous pourrez mettre un La¬ 
pin devant lui & en arracher un ail qu’il mangera, afin de l’encourager. 
Si lui faire mieux connottre fon Gibit r. 

Lotfque vous le voudrez tranfporter, il faut avoir un fac de toile allez 
grand pour le tenir de fa longueur, & mettre dans le fond une poigr.ee 
de paille en long pour le coucher. 

Quand vous voudrez mettre le Furet dans quelque terrier , il faut 
prendre garde avant qu’il entre , s’ils font fréquentez des Blcrcaux & 
Renards, de crainte qu’ils ne blellènt ou tuent vocre Furet; onobferve- 
ra pareillement de ne le mettre pas dans des rochers a caufe des trous 
Si cavernes qui s’y rencontrent ; car le Furet n’an peut foitir, parce qu’il 
ne làute point. 

FUS. 

La manière d'emploïer la marne. 

Cette cfpece d’engrais fe tire comme d’une mine de terre, Si eft pref¬ 
que aufli dure que de la pierre, & [jour l’avoir. on eft quelquefois obli¬ 
gé de creufcr fort profondément, on ne peut point s’en lervir en cet état, 
caril faut avantque de l’cmploier, quelle ioit toucc diiloutc, de pour la 
rendre telle voici ce qu’il eft necell'aire de faire. 

On tire d’abord cette marne du tronc où elle eft, & on la meifnrun 
champ pat petits monceaux feparez, tout comme on fait du fumier, 
puis quelques jours après que le loleil, les pluies Si le froid les ont pul- 
verife-z, on l’épanche pour être enliiite mêlée avec la terre par le inoien 
de la charmé; mais il faut que notre prudenceagille en ce point, c’clt- 
à dire,qu’on doit confulter le tempérament du fond qu’on veut amender, 
Si 11c lui donner de ces engrais qu autant que Ion plus ou moins de chaleur 
le permet; car la marne eft d’une chakur extrêmement brûlante, & 
même quelques précautions qu’on puillc prendre en cela, onnelaiflè 
pas l'auvent de voir des Blés venir tn petite quantité dans les terres mar¬ 
nées. 

La première année cet amendement en aïant détruit une partie pat 
fa trop grande chaleur, on ne s'étonnera pourtant pas de cet inconvé¬ 
nient, j ui que c’eft la nature de la marne qui le veut ainfi. Et fi l’on 
peut prendre cela pour un petit chagrin, on a lieu aufli après de fe bien 
rejouir, puilque pendant dixDcuf a vingt ans on recueille dans un champ 
Humé des Blés a foifon. 

X. Des Cendres. Les cendres de toutes les chofes qui fe brûlent font 
un amendement qui n’eft pas à rejetteri il feroit a iouhaiter qu'on en 
eût beaucoup pour être mêlées avec d’autre fumier , on verroit quel 
effet cela ptoduiioit. 

XL Du marc devin. Si l’on veut tendre une terre legere, il n’y a pas 
de meilleur amendement que le marc de vin, à caufe qu’il tient des qua- 
litez excellentes & des (fprits fubtils, dont il a plû a la nature de pout- 
vqir à la vigne plus qu’à toute autre plante. 

XII. Des Bouës. Il n’eft pas difficile de faire amas des boucs des rues 
Bon plus que de celles des grands-chemins; cet engrais à fa vertu parti¬ 
culière. On en fait de petits monceaux qu’on laifk évaporer & fecher, 
avant que de les emploïer à fumer les terres, Si lorlqu’on l’aplique a un 
tempérament qui lui convienc, on eftiûrqu’onyieullïtmcrvcilleufe- 
ment bien. 

Avertissement. Prefque par tout on a coutume de ne fumer les 
terres qu’après quelles ont eu leurs labours. Le tems de les charria, eft 
apres le dernier labour qu’on leur a donné. 

Lorfqu’on mène les fumiers aux terres, il n'eft pas befoin, cerne 
fcmble, de dire qu’il les faut décharger en petits monceaux plus ou 
moins éloignés les uns des autres qu'on en aura a leur donner ; puifquc 
ce feroit faire des leçons qui ne peuvent paroure que fort inutiles : on 
avertira feulement que quand on voudra l'épancher, il ne faudra point 
tarder de l’enterrer au plûtôt, c’eft-a-dite , de ne le point repandre 
qu’on ne foit prêt à faner la terre ou on l’aura conduit, de crainte que 
demeurant trop long-tems, il ne vint a fe ddecher par le trop grand 
hâle, ou bien à être lavé par les pluies, s’il en forvenpit pourlors. Ce 
p eft pas le tout que d’avuft iwj «es fumiers ou monceaux ou bien cq 

F U S AIN ou Bonnet de Prêtre, en Latin Evonymus. 
Dejcription. C’eft un arbre de la grandeur d’un Gienadiet, dont il a 

la feuille. Ilcomminic a pouffer au mois de Septembre, & fleurit au 
Pi ir.tems. Sa fleur reflcmble aux violettes blanches, de mauvaife odeur : 
Elle eft mal faifante à ceux qui la Tentent. Son fruit eft rouge, partagé en 
quatre, appelle par le vulgaire Bonnes de Prêtre ; il ecflèmblc aux goul- 
lcs de la Jugcolinc. Sa graine eft renfermée au dedans. Son bois elt pâle 
comme le huit, quoique plus léger. 

Lieu. On trouve cet arbre par tout dans les haies Si dans les bois. Il 
fleurit en Avril, & le fruit eft mûr en Septembre. 

Propriétés.. Le fruit Si la feuille du Fufain font mourir le bétail qui 
en mange, fur tout lesChcvres, s’il ne leur furvient un flux de ventre. 
On dit qu’une perfonne prenant deux ou trois grains du freit, faipai- 
gée par le haut & par le bas. La décoétion des mêmes grains, fi on s’en 
lave la tête, tend les cheveux blonds, ôte la crafl‘e& fait mourir les Poux. 

Le fruit léché au four Si réduit en poudre , tué aufli les Poux. Onfo 
fert de bois de Fufain pour faire des fulcaux & des lardoircs. 

F U S T E T. C’eft un arbre dont on peut diftinguer deux fortes, 
dont la première eft appellce en Latin Co/insu, & l'autre eft nommée 
Sumach. 

Defcription de la première forte de Tufiet. 

C’eft un arbrifleau qui produit plufieurs jetions minces & rougeâtres, 
beaucoup de feuilles qui font fcmblables scelles du Thcrebinthc, ex¬ 
cepté qu’elles font plus rondes, & plus larges, d’une odeur fort ap¬ 
prochant de la Galle. Il croit a la hauteur de trois , ou quatre coudées. 
La tige eft a peu pics de la grolleur d’un bras, Si fon bois fi jaune qu’il 1ère 
à teindre le drap jaune. Il jette au bout de les rameaux comme un amas 
de plumes fait en émouchcts, de couleur blanche, tirant fur le roux, 
dans lequel on voit des gouflès longuettes qui tiennent la graine. 

Lieu. Cet arbrifleau croît fur le mont Apenncn, & dans quelques au¬ 
tres lieux, comme en Hongrie & en Provence. _ 

Propriétés. Le Fuftet clt aftringcnt. La decoébon de les> feuilles eft 
finguUere aux ulcères de la langue, a la loutre & aux defluxions du go¬ 
ber, fi on s’en lave la bouche; comme aulfi *ux ulcctes des gerutoi.- 
res, fi on s’en lave fouvent. 

Defcription de la fécondé forte de Fujlet. 

C’eft un arbrifleau qui s’élève environ a la hauteur de deux coudees ; 
il jette la feuille longue, rougeâtre, dentelée ai’cntour. Sonfrmteft 
fait comme un raifin, donc les grains font fort épais. Les feuilles fer¬ 
vent à préparer les cuirs. . 

Lieu. Il s’en trouve en Italie, & le meilleur vient d Egypte. Il fleurir 

en juillet. 
Propriétés. Les feuilles de cette forte de Fuftet ont la vertu du l’Acacia. 

Leur déco&ion noircit les cheveux, on le inet dans les Iavemens pour 
les dévoiemens du ventre, & on s’en ferc en brer vage pour le même ef¬ 
fet. La gomme de cet arbre mile dans les dents creules en ôte toute la 
doujeur, 

V V ij G. 
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.^L. 1 \( .NAGES. Terme de Vénerie. 
prr^' Ce l'ont les endroits chargez de 

kurs-t'tandis. Voyez. Cerp. 
"••'/ ffir-%* Jtgjg G A G N E R un Oeillet. C’e ft 

^d’œillets Flamans & Picards. 
4 pour dire que de la lemence 

quelque bel œillet nouveau. 

. GAIAC, en Latin Gmincum. 
,-î= Dejcription. C’eft un arbre 

J dont le bois cft dur, compade, 
I e(ant, marbré, de couleurs va¬ 

riées, brune, noirâtre, rougeâtre, fans odeur, d’un goût âcre ; il cft 
couvert d’une grofle écorce relineule, qui le fepare facilement. Ses 
feuilles font prclque rondes. Scs fleurs difpoféescnombelles, dérou¬ 
leur jaune-pâle. Il leur fuccede des fruits gros comme de petites Châ¬ 
taignes, ronds, folides, bruns, renfermant un autre petit huit de cou¬ 
leur d Orange. On fait fonir de ectarbre par inerfion une gomme reli- 
nculè , nette , brune , rougeâtre, lmfante & uanlparente, rriabic, 
odoranie quand on la met fur le feu , d’un goût âcre. 

Lieu. Cet arbre croit aux Indes Orientales & Occidentales. On le cul- 
rive aufli en Europe ; car l'on en a vû un bel arbre en Languedoc, mais il 
n'y jette point de gomme comme il fait aux indes, Se fon bois nedoit pas 

Propriété*.. L’écorce & la gomme de gaine font diaphoniques, deflî- 
catifs, apéritifs, propres pour les rhumatifmes, pour la veroje , pour 
la goûte Viatique. Onemploie le bois degaiac râpé dans les décodions 
hidorifiques. On fait prendre la gommede gaiac pulverifée depuis huit j 
grains jufqu’a deux dragmes, & infuléc dans un petit verre de vin blanc. 

Huile & efprit de Gaine. 
Cette operation eft une fcpatation des parties liquides du gaiac, d avec 

/a partie terreftre. .. r 
Prcncz du bois de gaiac râpé ou Icié en petits morceaux, remplmez- 

en les trois quarts d’une grande cornue que vous placerez dans un four¬ 
neau de réverbéré. & vous y joindrez un grand bafon pour récipient. 
Commencez la dilhllation par un feu du premier degré , afin d’échauffcr 
doucement la cornue , & de faire diftillct l’humidité aqueufe qu on ap¬ 
pelle Jregwc.- continuez-le en cet état julqu’à ce qu’il ne tombe plus de 
goure; ce qui montrera que tout le flegme fera diftillé. Jcttez ce qui fe¬ 
ra dans le récipient comme inutile ; & l aiant l'adapté au col de la cornue, 
luttez exactement les jointures. 11 faut enfuite augmenter le feu pat de- 
gttz, les èfprits Si l’huile forciront en nuages blancs, continuez le feu 
jufqu’a ce qu’il ne forte plus tien : luillcz refroidir les vaitleaux Si delut- 
tez-les : velez ce que le récipient contiendra dans un entonnoir garni de 
papier gris qu’on aura mis fut une bouteille ou fur un autre vailkau, 
l’eljirit patlcra & laifléra l’huile noire, épaiile & fort fétide dans l’enton- 
ron : verfez-la dans une fiole & gardez-la. 

Propriétéz. C’eft un fort bon remède pour la carie des os, pour le mal 
desdents, & pour nettoier les vieux ulcères. On peut la reéfificr, com¬ 
me nous avons dit, dethv.dedefuccinum, &s’cnfeivirintérieurement 
dans l’épileplîe, dans la paralifie ; & pour faire fortir l'arriere-faix après 
l’accouchement. La dolècftdepuisdeuxgoutesjufqucsàlix. 

L’c i prit de gaiac peut être rc&ifié en le failant diftiller par un alernb e. 
afin d’en feparer quelque peu d’impureté qui pourrait être paflée avec lui; 
il challc pi-transpiration les humeurs, & il excite les urines : ladofecft 
depuis une demi dragme julqu’à une dragme & demie. On s’en fert 
aulli mêlé avec de l’eau de Miel pour nettoier les ulcérés inveterez. 

Vous trouverez dans la cornue du charbon de gaiac, que vous rédui¬ 
rez en cendre, en y mettant le feu qu’il prendra plus aifément que d autre 
charbon ne ferait. Calcinez ces cendres dans le fourneau d un potier pen¬ 
dant quelques heures, puis faites-en une leflive avec de 1 eau, laquelle 
e tant filtrée, vous en ferez évaporer l’humidite dans un vahleau de verre 
ou Je gicz au feu de fable, il vous reliera le fel de gaiac que vous pourrez 
blanchir en le calcinant à grand feu dans un creulet. 

Propriété*. Ce fel eft apéritif & fudorifique, il peut fetvir comme 
tous les autres fels Alkali ? à tirer les teintures des végétaux : la dofe eft 
depuis dix grains jufqu’a une demi dragme , dans quelque liqueur ap¬ 

propriée. . , . 
La terre appcllée Capret mertuum, ne peut fenm: a ^ ,c 

taux : mais comme la force du feu leur laide 
teume, onja inventé d’autres moïens pour 
nous les décrivons dans l’Article de la D r s t 

les cinq fubftances de tous les vege- 
lcut laifle une odeur ingrate d empi- 
ens pour tirer l’huile dçs Aromates. 
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Durant la diftillation des efprits, il ne faut pas pouflèr le feu trop 
fort; car comme ils fortent avec grande rapidité, ils caflèroient ou la 
cornue ou le récipient. 

Quoique le gaiac qu’on emploie foit fort fec, on en retire beaucoup 
de liqueur; car fi vous avez mis dans la cornue quatre livresde ce bois, 
à leize onces la livre, vous retirerez trt nte-neuf onces d’elprit de flegme, 
& cinq onces & demie d’huile, il réitéra dans la cornue dix-neuf onces 
de charbon, duquel on peut tirer une demi once ou ltx dragmes au plus 
d'un tel Alkali. 

L’efprit de gaiac eft aqueux comme ont coûtume d’être les autres 
efprits tiiez des bois par une diftillation fcmblable à celle-ci: ce n’cft 
qu'un fel dlèntiel qui a été raréfié pat le feu & poulie avec du flegme d.ms 
le récipient : cet clprit a une odeur de rôti, qui n’eft point trop de!agréa- 
ble; Ion goût eft aigrelet & un peut âcre, cequivientdufekflèntkl, 
qui fait la vertu. 

L’efprit de gaiac noircit comme de l’encre, quand on y difloutunpcu 
de Vitriol : il ne fermente point avec l’efprit de Vitriol, ni avec les autres 
acides, il ne fermente pas même Icnubiement avec les liqueurs Alkali- 
ncs ; mais il fermente un peu avec les fels Alkali lies, & avec les Pierres 
d’Ecreyiflc pulvcriiécs ; il ne faut point troubler la diliblution du fublimé 
Corrolif; il rougit la teinture de Tourncfol. Toutes ces expériences 
montrent que l’acidité prédomine danscct efprit. 

L’huile de gaiac eft âcre à caulè des fels qu’elle a enlevez avec elle ; c’eft 
aufli la pclanteurde ces fels qui la précipite au fond dk l’eau ; l’huile de 
Buis, Si la plûpart des autres huiles qui font tirées de cette façon, (è pré¬ 
cipitent aufli. 

Propriétéx. Ces fortes d’huiles font bonnes pour le mal des dents, 
parce quelles bouchent le nerf par leurs parties rameufes , empêchant 
que l’air n’y entre. De plus par le mo rendes Sels âcres quelles contien¬ 
nent , elles di! aient une pituite qui s’éroit arrêtée dans la gencive & qui 
eau foit la douleur; mais à cauie de leur fétidité, on a bien de la répu¬ 
gnance à en mettre dans la bouche. 

Quelqut s-uns voulant rendre l’huile de gaiac plus pénétrante & plus 
déteriive qu’elle n'a coûtume d’écre, mêlent dans la cornue, avec chaque 
livre de gaiac, une once de Tabac lèc ordinaire ; mais alors l’huile qu’on 
en retire me patoit bien âcie pour être appliquée dans la bouche ; je la 
croi fort bonne pour la carie des os, pour déterger puifliunment les 
vieux ulcères, & pour refifter à la gangrené. ^ 

Le fel fixe eft un Alkali qui agir a peu près comme les autres ; il eft 
neanmoins allez vrai-fcmblable^quc les lels fixes des végétaux, fi calci¬ 
nez qu’ils foient, retiennent toûjours quelque vertu de la plante dont ils 

font tirez. . _ , . 
Si l’on calcinoit encore la terre qui refte, 1 on en pourrait retirer du fel, 

mais en très-petite quantité. ^ ^ 

GALBANUM. C’eft une gomme qui découlé par l’incifion qu’on 
a fait à une plante ferula.ee , qui croit dans la Syrie fur le Mont Amanus, 
& à peu prés de la nature de celle qui porte l’Opoponax. Les habitai s de 
ce Païs-la appellent cette plante Met opium. 

Choix qu'on doit faire du Galbanum. 
Il faut qu’il foit en larmes belles & pures, que fon goût foit amer 9c 

âcre, (on odeur forte & defagréablc : Jprfquc les larmes font récentes 
leur couleur cft allez blanche, & allez approchante de l’Oliban : mais 
d’une conliftance plus molle, & plus graflé. Il n’a befoin d’aucune pré¬ 
paration pour le difpenfcr dans la compolition de la Thériaque Si du 
Mithridat où il entre, il fuffit de le bien choifir. 

Propriétéx du Galbanum. 
Le Galbanum eft émollient, cxtiaâif, difcullîf, &refolutif. Il pro¬ 

voque les mois, & facilite l’accouchement, foit qu’il foit appliqué ou 
qu’on s’en ferve en fufumigation : on s’en fert aulli de cette forte dansles 
iuffocations de matrice. Etant dilfous dans le vinaigre, &mêléavecun 
peu deNitre, il efface les touffeurs du vilage. Il eft aufli fort bon aux 
ecroüelies, & aux goûtes nouées; enfin, il eft bon pour remédier à la 
toux inveterée, &al’afthme, & même aux venins. 

Le Sagapenum eft fon fubfticut. 
GALE ou GRATELLE, & ROGNE. C’eft une infeéfion de 

la peau, caufée par une bile changée en mélancolie, ou mêlée d’une 
pituite làlée. De la première dérive e elle que l’on appelle communément 
Gale de Chien, qui caulè une démangeaifon extrême : de l’autre vien¬ 
nent ces groflès bubes ou veffies remplies de pus, nommées à bon titre 
Rogne : l’une & l’autre font ordinaires aux jeunes gens déréglés, qui boi¬ 
vent le vin pur, qui le tiennent mal propres, & qui hantent ou qui cou- Ichent avec ceux qui l’ont; quelquefois le changement d’air Si de vian¬ 
des y contribué. Elle attaque aulli ces vieillards qui font remplis d’une 
pituite falée, fcdefquels la peau cft fcible & molatle, ils en guculfent 
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Remèdes contre la gale. 

I. Prenez un peu de fleurs de foufre & une quantité fuffifante de beurre 
Étais, ou d’huile d'Olive. Compofez-en un Onguent, dont il faut fc 
frotter le corps le foir en fe couchant. 

IL Prcnezautantquevousvoudrezde Lierre terreftrc, faites le bouil¬ 
lir pour en avoir une décodion, dont il faut fe laver. Ce remède cil bon 
pour la grolfe gale & pour le farcin des Chevaux. 

III. Prenez de la racine d’Oleille ou de patience fauvage , qui 
cft marquée de taches rouges, ou de Choux gras qu'on trouve dans la 
campagne. Pilez l’une de ces racinesdansun mortieravccdu beurre ou 
du vieux Oing pour en faire un Onguent. Il fauc s'en frotter tous les 
foirs en fe mettant au lit. Celui qui cit fait avec la racine de Choux gras 
cft le meilleur. On peut l’cmploïer pour les enfans quelques jeunes qu'ils 
ioienc. 

IV. Prenez un jaune d’Oeuf dur, & autant de beurre frais que le jaune 
d’Ocuf pèlera ; battez-les enfemblc & mettez-en deux ou trois fois, ou 
plus s'il le faut fur les gales. Cela les dellechcde telle forte qu’elles tom¬ 
bent d’clles-mémes. Ce remède fait le même effet pour la petite véro¬ 
le , & empêche qu’on n’en Ibit marqué. 

V. Prenez pour un fol de poudre ala gale chez les Epiciers, mettez-en 
au talon de la main, c’eft-a dire, au milieu de l’endroit où on plie la 
main, de la grolfeur à-peu-près d’un petit pois, prenez une goûte a’hui- 
le d’olives, dont vous mouillerez cette poudre, puis vous en frotterez 
fur le jbir le talon de l’autre main fi fortement Si long-tems , qu’il ne pa- 
roillé plus de cette poudre. Le lendemain encore lur le loir en vous cou¬ 
chant faites de même, & encore pendant un ou deux jours, jufqu’à ce 
que toute la poudre loir ulêe, toute la gale lort hors du corps, & lèche 
entièrement, dans cinq ou iix jours on en eft entièrement quitte ; c’eft 
un teméde infalllole pour quelque gale que ce foit. 

VI. Prenez une livre d’eau de Chaux vive, & une once & demie de 
foufre pulveril'é. Laillèz-les infufer pendant quelque-tems, enfuice fai¬ 
tes bouillir legerement l’infufion, Si frottez-en les membres galeux. 

Si la gale eft maligne & trop âcre, au lieu de foufre il faut jetter dans 
l’eau de Chaux deux ou trois dragmes de Mercure doux. 

Régime. Ceux qui font attaqués de la gale doivent bien tremper 
leur vin & ne manger rien de lalé ni d’épicé. Il faut les faire làigncr, pur¬ 
ger , & baigner lorlque la faifon le permet. 

Remèdes pour la gale des Vieillards. 
La faignée eft neccilaire, & enlurtc on les purgera avec une infufion 

deScné, & lePolipode,lefiropderofespâles, onde fleurs dépêcher,ou 
avec des Tablettes de Diacarthame, ou de Citro purgatif: on les baigne¬ 
ra , ou bien on les frottera avec de la racine de Patience làuvage, d’Ache 
&dcPoirée, attendries dans l’eau bouillante, & battues avec autant de 
beurre frais, ou de Sain-Doux; ou bien on leur fera avaler neuf jours 
de fuite le matinàjeununcdragmedefleursdefoufie, unedemidrag- 
me pour les enfans, dans un Oeuf, ou avec une Pomme cuite, ou de la 
Gelée de Grofeillcs, linon on leur frottera les jambes & les cuifiès avec 
ces fleurs de foufre mêlées avec de la graille, ou d’huile d’Olive. On ne 
conleillc point le Mercure à caufe des accidens qui en pourraient arriver, 
non plus que l’infufion de Tabac, qui exciterait un vôinillèmcnt capable 
de rompre quelque vaiffeau. 

Ceux qui font près de la mer s’y baigneront, s’ils veulent, ou bien fe 
ferviront oc cette Pommade lans aucun rilque. 

Pommade pour la gale. Prcnezde l’huile de Tartre deux onces, del’hui- 
ic d’Amandes ameres trois onces, de fuc de feuilles de Patience lix onces. 
Faites-lcs bouillir julqu’a ce que l’humidité foit confirmée ; puis ajoutez- 
y une demi once de foufre vif, uncdugmcd'Alun > autant de Tut h c, 
de Ce ru 11-, & de Litarge d’Argent. Il faut en frotter tout le corps; le 
foir en lé couchant pendant cinq ou fix jours de fuite, ou le dedans des 
mains l’efpace d'en bon quart d’heure. 

Gale des Chevaux. 
Il y en a de deux fortes, l’une fait facilement tomber le Poil fans rien 

faire paraître au dehors qu’une craflè, on l’appelle la gale vive, &iln’eft 
poin c ailé de la guérir. L’autre cft appelléc gale ulcérée, elle n'elt point 
îi d.fficile a gucr.r que la première, a moins quelle ne foit attachée dans 
je crin ouùanslaqueuë. On connoic que les Chevaux ont la gale quand 
ils le frotten t plus en un endroit qu’a l’autre, Si qu’en maniant la peau on 
lafent plus écaille. 

Remèdes pour la gale des Chevaux. 
Il faut d’abord les iaigner dans Tendrait le plus proche de celui qui eft 

attaqué delà gale, & le lendemain on les purgera avec une once & demie 
d’Aloës fiiccotrin , une once & demie de vieille Thériaque, delaracine 
de Jalap & du Sublimé doux autant de l'un que de l'autre. Il faut pulveri- 
fer ce qui peut fe mettre en Poudre , & dans le tems qu’on veut faire ava¬ 
la la Médecine, il faut dclaier le Jalap dans du vin, mettre la The ria- 
que, puis l'Aloës en le donnant. Ün doit réitérer cette purgation s'il eft 
necellàire. 

Jlutrc remède. 
Faites bouillir des Prunelles avec du fort vinaigre, lavez les Chevaux 

de cette décoflion, Si principalement les partiesgaleufes. 
Gale des Boeufs. Voyez. Bœuf. 
Gale des Chiens. Voyez. Chien. 
GALLE ou chancre en fait d'Arbres , fignifient la même chofc; 

ainfi le bois de Bcrgamotte, dcsRobincs, des Petit, Mufcats, &c. font 
fujets a devenir galîeux, a avoir de la g,lie, Sic. les Poires de Bergamot- 
ics, & de Bons Chrétiens en plein air dans les terroirs froids Si humides, 
font lujettes à devenir gallcuics. 

GAN. 
GANGRENE, ouCangtene. C’eft une mortification qui arrive 

•nfuâte d’une grande inflammation. 
■ Ses caules font internes ou externes; les internes proviennent d'une 

abondance d'humeurs chaudes ou froides, qui venant a fe jetter fur un 
membre, s’en rendent tellement maitreilès, que la chaleur naturelle ne 
les pouvant cuire, ni digérer, elle en elt lutfoquée. 

Les externes font produites par quelque coup quiameutrri la chair, 
su par une forte ligature, ou pat une plaie de feu, ou de fer, ou par 

Implication des remèdes âcres &corrofifs, ouulcetans, oupatlepoi- 
fon, ou pat la morluie d’une bête, ou pour avoir trop refroidi une partie. 

Les marques de la gangrené font des noirceurs qui prennent place a 
proportion que la rougeur le dtllipe; peu, ou point de lcntiment, fia- 
cope, & défaillance. 

Remèdes pour la gangrené. 

I. Si-tôt qu’on aura reconnu cc s marques, ondoie faire prendre de s 
Cordiaux , qui font la Thériaque , le Mitndat, l'Oivietan: Si d’en 
appliquer fur le cœur: de compofer quelque Opiatc avec dcsConfer- 
ves de lofes , ou de Buglofc , ou d’Ociliets, dans laquelle on feroie 
entrer des Perles préparées , du Coral, du Bol d’Atmcnic, de Santal 
Ronge Si Citrin, de la Terre Sigillée, cela Confection d'Alker me , Si 
d’Hyacinthe; ordonner des bouillons alTaifonnez de Buglolè, de Bour¬ 
rache, de feuilles de Souci, de Laitues, de Pourpier, & de Chicorée 
domeftique, ou du jusd’Orange, oudeCitrons, oudeVerjus, d'Al- 
leluia, & de jus d’Ofeille, ou de Câpres. On fera boire avec modéra¬ 
tion de très-bon vin, & par fois on en donnera de celuid’Elpagnc, ou 
dcRollblis, ou dcau de fleurs d’Oranges avccdufucrc, delaCancllc, 
& de la Coriandre pulverifée. En même-tems on lcarifiera la plaie, & on 
la baflinera avec de l’eau là lée, Si après on la couvrira d'un linge, oude 
charpie trempée dans de Tclprit de vin, ou dans de très-bonne eau de vie, 
ou bien, on le foi vira de cette décoétion. 

Décoction pour la gangrené. Prenez cinq onces de fel commun, une 
chopine de vinaigre, quatre onces de Miel rofat, faites-lcs bouillir cn- 
fcmble Tefpace d’un mijerere, & en les retirant du feu, ajoûtez-y une cho¬ 
pine de bonne eau de vie. Ou bien on ufera d’un tel Ca:a,Jamc. 

Cataplâme pour la gangrené. Prenez de la farine de fèves, d’orge, de 
Lentilles, Si de Lupins, de chacune une demi-livre; du fel commun 
& de Miel rolât, de chacun quatre onces; du fuc des feuilies d’Ablîn- 
the, ou de Petite Centaurée, ou deMarrube, fix onces: de l’Aloës, 
duMaftic, ou de l’eau de vie, de chacun une once & demie: une pinte 
de vinaigre, & davantage s’il en faut, qu’on fêta cuire en confïftancc de 
Cataplâme. 

L'on pourra encore fe fervir de cette eau, non feulement à cet ulâ- 
ge, mais encore pour les plaies & les ulcères. 

Eau pour la gangrené. Prenez une livre d’eau de Chaux, vcrfcz-Ia 
dans une allez giaodc fiole , ajoû:ez-y une dragme Si demie de Su¬ 
blimé Corrofif bien pulveiilé, puis remuez-lcs l'un Si l’autre, d'abord 
l’eau deviendra rougeâtre: mais après quelle aura étérepolèe; ellefe 
rendra fort claire, alors on la verfera lans la troubler dans une autre 
fiole, rejettant ce qui foia refté au fond, puis ajoûtez-y une dragme 
de bon cfprit de Vitriol, ou de fon huile, avec autant de fol de Sa¬ 
turne, biouillez-lcsbienenfomble, enfuitelaiffezrepofor l’eau , qeife 
rendra tranlparcnte , filtrez-la cependant au travers d’un papier gris, 
après quoi on s'en feryira, il faudra boucher la bouteille avec du Liegtf 
& de la Cire. 

IL Le remède fuivant cft encore admirable pour une gangrené 
caufée pat le froid : Prenez du lue des feuilles de Tabac, de Si¬ 
rop de rofts fochcs, do chacun deux onces, de l’elpnt de vin une 
once ; d’Alocs, du Scordiuin , & de la Myrrhe en poudre, de cha. 
cun une dragme : Mêlez le tout enfomble , & Tapliquez fur le mal. 
On peut fe forvir de l’eau de Tabac, ou de fon infufion pour en 
badiner la partie. 

Afin d'empêcher la chûte des humeurs, on apliquera autour de la 
plaie quelques Défenfifs, comme fera TOxicrat, les fucs de Plan¬ 
tain , de Solanum , ou de Semptrvivtim, les uns ou les autres mêlés 
avec du Bol fin, & quelques blancs d’Oeufs. Lorfipic U gangrène fora 
entièrement ôtée, on ne la pcnfcraplus qu’avec ce liniment. 

Uniment pour la gangrené. Prenez de THuile rofat environ quatre on¬ 
ces, cinq a fix jaunes d’Ocufs, battez-les enfomble, & avec une plume 
étendez-en fur le mal, le couvrant d'une feu ille de papier brouillard, & 
toutes les fois que Ton le renouvellera, on l'étuvcra avec de l’eau de vie, 
ou de Telprit de vin. 

Eau merveilleufe contre la gangrené. 

IIL Prenez environ deux pots de vin blanc , une demi livre de 
fucre, d'Atilioloche ronde concaflëc, fi elle cft récente, ou coupée 
en petits morceaux, fi elle cft lèche, & lavée dans du vin blanc quatre 
onces. Mettez le tout dans un pot de terre vcrniflè&bouchez-lc tien : 
laâflcz-lc infufer pendant lix ou fept heures, faites le bouillir apres a feu 
lent, jufqu’a la diminution de la troifiéme partie ; coulez-!e quand il fe¬ 
ra refroidi, ôc vuidez cette liqueur dans une fiole de verre, que vous 
boucherez bien, & vous la garderez pour vous en forvir. Elle eft très- 
propre contre les ulcères Si la gangrené. Après avoir coupé toute la 
chair moite, il les faut laver de cette eau, 3c tremper dedans fes pluma- 
ctaux que Ton appliquera delliis. Dans les ulcères tiftuleux, Ton en tait 
des injcélions ; on le fort auüi d’un Onguent dans les ulcères malins aveç 
la même décoftion. 

Onguent contre la Gangrené & ulcérés malins. 

IV, Prenez de la Cire neuve, & de la Colophone, une livre de cha. 
cunc. Faites-les fondre enfeinble , y ajeÛtant rois livres de Beurra 
non falé, & une orne de Poudre deVcrdet, faites-en le mélange. Il 
faut premièrement faite fondre la Cire neuve, & purs la Colophone 
dans une bafline fur un feu médiocre , avec le beurre qui y fora mis 
après, ôtant diligemment tout ce qui paraîtra écurscux, & le retirant 
de deflus le feu rour y ajouter le Verdet en Pondre , en remuant 
Iong-tcms avec lèfpatule, puis étant bien mêlé on remet fe tout lui le 
feu, pour l’incorporer davantage, le remuant continuellement, fie 
prenant eardc qu'il ne le brûle; retirez le un moment après, fcenfer- 
mez-lcdans un pot vanillé. Il cft plus folidc qu’un Onguent, Si ne Tcft 
pas allez pour unefemt latte, on l’étend fur oes plumaceaux, & on Im¬ 
plique fur l’ulcerc, lavé auparavant avec la décodion, mettant par défi 
fes des linges trempez dans celte décoétion; il k faut change! de huit 
heures en huit heures. 

V r iij Sa* 
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Eau excellente four la gangrené; 

V. Prenez quatre onces de racines d’Ariftoloche ronde, que vous 
couperez en rouelles minces après en avoir ôté lecorce : lavez-les trois 
fois dans du vin blanc: mettez-lcs dans un pot vernillé avec huit onces 
de lucre fin & deux pintes de bon vin blanc. Bouchez bien le pot & luttez- 
1c de forte que la fumée n’en puiliè toi tir. Faites le bouillit julqu’à la dimi¬ 
nution d'utuiers, puis retirez-le du feu , Sdorfqu’il fera refroidi , vous 
coulerez l’eau par unlingc blanc,& vous la confervcrez dans une fiole bien 
'bouchéepour vous en krvir au beloin. 

Eaçon de traiter ér guérir la gangrené. 

Quand vous entreprendrez lacure d’un membre gangrené, prenez un 
plat de terre ou d étain, mettez-y de l’eau qu'on vient de décrire; 
quand elle fera tiede, trempez y du coton, ou un linge blanc délié, b?f- 
lintz Sc étuvez d’une main legcrc la partie malade , à deux ou trois 
doigts autour de l’inflammation ; enfuite faites une Emplâtre fur une toi¬ 
le commune , de la largeur de l’inflammation ; l’aiant apliquée, cou¬ 
vrez les d’un linge plié en quarte, Sc imbu de cette eau qui pâlie au 
delà de l’Emplâtre de trois doigts. Relierez ce traitement de fix heures 
en fix heures, vous verrez bien-tôt un cercle entre la bonne & mau- 
vaife chair, & quand il fera formé, vous enleverez peu à peu avec le bi- 
ilo i, la chair mortifiée continuant toujours ce remède jufques à parfaite 
guérifon, fans l’alterer, ni changer aucunement, ni ajoûter ou dimi¬ 
nuer. Si les plaies font internes. îllesfautferingucr, lîellesfont trop 
étroites, il les faut élargir, & vous verrez.en peu de tems de cures mer- 
vulleules Sc inefperées. 

Purgation que le malade prendra fendant fon traitement. 

Jettcz dans une chopinc de vin blanc, une once de Séné du Levant bien 
inondé, & demi once de feuilles de Thym, ou de Serpolet, & un quart 
d’once d’Epitime ; mettez le tout infultr & tiemper durant quarante heu¬ 
res, palkz-lc cnfémblc dans unpot vernillé & bien bouché par un linge, 
& donnez-le en trois matins aux malades, & deux heures après un bouil¬ 
lon , & vous en verrez des effets étonnans. 

■Cette Medecint eft propre aux gouttes feiatiques, ou galles & dartres ; 
elle purifie la mélancolie, le cerveau, le foie, la rate, le poumon, 
defopile les entrailles, éclaircit la vûë, l’ouye, & ôte la douleur de tête, 
le mal caduc, le trouble del’elprit, lesreverics, aide a la guérifon des 
ulcérés internes & externes ; elle efl facile, de vil prix & propre en tout 
tems. 

VI. Prenez une livre de Litarged’Or, deuxonccs de fel commun, qua¬ 
tre onces d’Encens, cinq on.es de Gomme Arabique, reduifez toutes 
ces drogues en poudre, mcttez-!es dans un vailfeau avec une pinte de vin 
blanc, & une pinte de vinaigre, & futcs-lcs cuire julqu’à ce que le tout 
foit fondu. Trempez alors des linges dedans &appliquez-les fur la plaie, 
il ics faut rcnouveilcr oc quai t d’heures en quart d’heurts, jufqu’àceque 
l’enflure & .'a gangrène foient dilparus. 

Renie é fouverain é' éprouvé. 

VII. Mettez vingt livres d’eau de pluie ou de rivière dans un grand 
fcaflin d’étain, & jettez-y quatre livres de Chaux vive qui Ibit encore 
chaude, s’il le peut, laill'ez la éteindre doucement & fans agitation, & 
lorfqu’on s’apercevra que le bouillonnement & l’aêtion feront ceflèz, 
ajouitez-y deux onces d’Arfenic en poudre fine Sc une once de bon Maltic 
suffi en poudre fine, agitez le tout avec unecfpatulc de bois pendant un 
bon quart d’heure, cotivrez-le enfuite & laitlcz-le ralfeoirfeptoulmit 
heures, jufqu’acequelamatiéreloitdckendueaufond, Scquel’eauqui 
tournage foit bien claire. Cela étant ainfi, ver fez doucement & palfez 
l’eau claire par un linge fans troubler le fond qu’il faudra filtrer pour le 
joindre cnf'cmble. Larllez repofer le tout dix ou douze heures, puis in¬ 
clinez doucement & verféz l’eau claire dans un pot de grez qui ait un gros 
ventre, ajoutez y deux om.es de Mercure Sublimé corrolif en poudre 
fine, fix onces de trè-s-bon eiprit de vin fins flegme Sc deux dragmes de 
bon efprit de Vitriol. Il faut mutre ce mélange dans des bouteilles lorf- 
qu'il ellPencore trouble, & le referver pour s’en fervir de la manière lUi- 
vante. 

ilfâge. Lorfque vous voudrez vous en fervir, il le faut troubler & re¬ 
muer , afin de mêler ce qui fera clair, ainfi on s’en fervira contre la gan¬ 
grène & fes accidcrs : pour la cure des vit ux ulcérés humides, chancreux, 
knueux&l malins; contie toute chaleur étrangère & douloureufe ; con¬ 
tre les inflammations externes, Régnions, crelipeles, brûlures. On 
applique cette eau avec comprcliè, pluroaceaux, charpie, ou linge ; fi 
on la juge trop violente, on la tempéré par l'addition d'une plus grande 
quantité d’elprit de vin , ou de flegme Vitriol, ou de celui d’Alun. Si 
on veut s’enltrvir pour les yeux, il faut la filtrer auparavant, afin quel¬ 
le foit pure & qu’il n’y ait rien du marc, alors on peut la remperer avec 
l’eau rofe, ou de Plantain, ou de Grenade, ou de Chelidoine. 

Recefte fouveraine pour empêcher le progris de la gangrené. 

H arrive allèz fouvent dans les longues ou malignes maladies, que les 
malades concraâcnt la gangrené, fur tout au* parties pofterieures : 
pour l’arrêter promptement fervez-vous de quelqu un des remèdes ful- 
vant qui lont tous cxcellcns. 

VIIL Aicz des Vers de terre autant que vous voudrez ; pilcz-les avec 
de l'eau de vie: étendez cela fur n linge &lapliquez chaudement fur la 
pattie affrétée, changeant deux fois le jour. 

IX. Prenez deux onces de Ici commun, trois de Vitriol, & quatre 
d’Alun calciné, faites-les bouillit dans deux pintes d'eau julqu’a ce qu el¬ 
fes loient réduites a une. Lavez de cette eau le lieu bielle, & mettez une 
Veuille de Choux; par-Jcfius ; & s’il pique un peu trop, on met un linge 
détrempé dans l'eau par-delfus la feuille de Choux, & on l’ôte fix heures 
après, & on continué , remettant une autre onétion & une feuille de 
Choux jufqu’a l’entierc guérifon. 

GANTELLÉE ou Gans Notre-Dame, ou Campanule} en Latin 
Campanula. 

Dejcrtftion: C’eft une plante dont les feuilles font rudes, de grandeur 
médiocre, entre la Violette de Mars, & le Verbalcum. Sa tige a plu- 
fieursangles, de la hauteur d’une coudée, d’ou (brtent plufieurs jettons. 
Sa fleur elt rouge tirant fin le blanc & odoriférante. Ses racines (ont ièm- 
blables a celles de l’Ellebore noir, qui ont l'odeur du Cinamome. 

Lieu. Cette plante croit d’ordinaire dans les lieux âpres &fecs: On en 
trouve particulièrement proche la Ville de Rome. Elle fleurit en Juillec 
& Août. 

Propriétés. La Gantelée échauffe & deflcche: outre quelle eft ape- 
ritive, fa racine cuite dans l’eau fert aux convulfions, aux ruptures & 
à la courte haleine, commeauflïalatouxinvctcrée, à la difficulté d’u¬ 
rine, & à provoquer les mois. Etant pulverifée, elle aune bonneo- 
deur, & propre a mettre dans les coffres pour y faire fentir bon. Ses 
feuilles en Cataplâme, font bonnes au mal de tétc Sc aux inflammations 
des yeux. 

G A R. 

GARÇONS/* Cuijîne. Ce font ceux qui ferveht à la Cuifine fous le 
chef de cuif ine. 

Devoirs des Garçons de Cuifine. 

Le devoir des Garçons de cuifine , eft d’avoir foin de tout ce qui 
concerne la cuifine, de bien faire écurer& netoyer la batterie, déte¬ 
nir le garde-manger bien propre Sc bien net, de mettre le pot au feu 
aux heutes neceliaircs, de bien écumer la marmite, de préparer tout 
ce qu’il faut pour mettre dans les pots fuivant les ordres que leui en a 
donné le chef: de bien éplucher les herbes & autres lcgumes, tant pour 
les entremets, que pour les ragoûts, afin que l’Ecuier trouve tout 
prêt lorsqu’il s’en veut fervir. Il faut auffi qu’ils aient foin de tenir 
la quantité de bois & de charbon néccllâire pour la cuifine, n’enpoinc 
faire de dégât, & de prendre garde que les autres domeftiques n’en 
prennent pour porter dans leurs chambres; ce qui arrive allez fouvent 
à caufe de la trop grande familiarité qu’ils ont les uns avec les autres. Si 
par hazard on nourrit & engraiffe de la volaille dans la maifon, il faut 
qu’ils fâchent & aient foin de leur donnera manger à leuis heures réglées; 
Si fur coutils doivent avoir foin queperfbnnc ne s’aproclie des pots ni des 
lagoûts, de peur qu’on n’y jette quelque chofe qui faflent préjudice au 
Seigneur, ou qui marque que leur chef a manqué. 

GARDE. C’eft celui qui à foin de quelque chofe. 
Garde s-C h a s s e. Dans des mailbns il y a quelquefois des Gar- 

des-chaflc, ScGarenniers, dont le devoir eft de bien nettoier les garen¬ 
nes de bêtes puantes, & de lavoir bien compofer les âpas, tendi e les piè¬ 
ges pour les prendre. Il faut auffi qu’ils aient bien foin de la challc,& qu’ils 
fâchent bien tirer, afin de pouvoir envoyer du gibier quand on leur en 
demande. Il eft encore de leur devoir de prendre garde aux bois taillis, 
d’cmpéchcr que perfonne n'y mène aucuns beftiaux paierc, & de veiller 
de même aux étangs & rivières, afin que perfonne n’y pèche : s’ils y trou¬ 
vent quelqu’un , ils font obligez dVn avertir auffi tôt leur capitaine, 
& lui en taire un fidele raport, pour qu’ils foienc punis par amande on 
autrement, fuivant le délit. 

Garde-Meuble. TapiJJter ou Concierge. Il y a plufieursmaifons 
où une feule perfonne occupe ces trois charges : dans d’autres auffi el¬ 
les font partagées, où chacune a ion Officier : c’eft fuivant le travail & 
la commodité du Seigneur. Le devoir de celui qui les cxcerce toutes 
erfeinble, confïfte en la garde de touslesmeubIe-.de la maifon, donc 
il eft le dépoiitaire : il doit avoir foin de les tenir bien proprememenr, de 
les remuer fouvent, de les changer deplaccdetemsen tems pour em¬ 
pêcher la vermine qui le peut mettre dans les tapifleries, couvertures Sc. 
autres meubles ; d’en ôter lapouflîerc de peur quelle ne les gâte. Il doit 
encore avoir foin de bien ranger fon garde-meuble, afin qu’il fâche & 
trouve toutes chofcscommodémemcnt, lorfque l’on les lui demande & 
qu’on enabefoin; ilfautcncoiequ’ilfallèrebatrelesmatelats, racom- 
moder les tapifleries, les chailcs, les tables & autre s meubles, s’il y en 
avoir de caflès , & qu’il ait loin de bien couvrir les tableaux, tapifleries, 
niatclats , couvertures, lits déplumes, travcrlins, miroirs, & tous 
autres meubles où il y a de la dorure. Il faut aufli qu’il lâche rentrer les 
hautes liffies, & autres choies concetnans les emmcublemcns, & qu’il 
falfe fa principale affaire de tenir le tout en bon état, & d’en rendre bon 
compte toutefois & quantes qu’il en fera requis, l'uivant le mémoire qu'il 
en doit avoir par devei s lui. 

Quant aux apartemens & meubles tendus, il doit auffi en avoir un 
foin particulier, les bien balaier Sc vergeter tous les jours, en ôter la 
poudre & empêcher que les Araignées ne s’y mettent ; & prendre. 
garde que les Souris ne gâtent les tapifleries, & que les vitres des cham¬ 
bres foient toujours bien propres, bien nettes, & bien fermées. Il eft 
encore neceflâire qu’il fâche lire & écrire pour tenir mémoire de toutes 
les dépenlcs qu’il eft obligé de faire, 3c pour écrire les noms des per- 
lonnes allant Sc venant en l'abfencc du Seigneur ; quoi faifant & fâ¬ 
chant bien monter les lits Sc houfles de toutes fortes de manières: on 
ne lui peut rien demander davantage. Voilà tout ce qui concerne ion 
dcvoii. 

GARDES. Terme de Venerie. Ce font les deux os qui forment la 
jambe de toutes les bêtes noires. 

GARENCE, en Latin Rubia. C’cft une plante dont on diftingue 
deux cfpeces , l’une qui eft cultivée Sc l’autre lhuvage. Celle-ci n’eft 
differente de la cultivée qu’en ce qu elle eft plus petite & plus rude ; 
c’eft ce qui fait qne nous n’en donnerons point de delcnption particu¬ 
lière. 

Defcription de la Garcnce cultivée. Ses tiges font quadrangulaires, 

longues, rudes, qui ne different pas beaucoup de celles de l’Aiaiine ou 
Grateron, quoi quelles foient plus grandes & plus fortes. Ses feuilles 
viennent par intervalles dans les nœuds, rangées en étoile. Le fruit eft 
road. verd au commencement, puis rouge, & enfin noir quand il eft mûr. 
La racine eft mince, longue & rouge. 

Lie», 
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Thu. On cultive cette plante en Italie, en Fiance, & dans les Pais 

chauds. Elle fleurit en Juillet & Août. 
Proprierez. La déco&ion de la racine de Garence pulverifée, ptife 

au poids d’une demi drachme, provoque l’urine & les mois avec éfi- 
cace, & cui:c en eau miellée elle dclopile le foie, la rate, les reins & 
la matrice : c’eft un remède infaillible à l'épanchement de bile. Sa 
graine bûë en eau miellée fait uriner en grande abondance, bien qu’elle 
loit g voile & épaifl’e ; de forte qu’elle fait quelquefois uriner jufques 
au !aig: mais cependant il faut que ceux qui en ufent le baignent tous 
les jours, & qu’ils prennent garde foigneul'emcnt aux excrémens qui 
fouiront. Ses branches & les feuilles pilées&priftsen breuvage avec du 
Vin, font fort bonnes aux morfurcs des Scrpens. Sa racine appliquée 
arirc l’enfant, les mois & l'arriére faix des femmes. Les Teinturiers 
emploient cette plante. 

GARENNE. C’eft une bruyere où l’on renferme des Lapins. Il 
y a au (Il des Garennes à Poillonsj nous en parlerons après avoir dit 
quelque chofc des Garennes à Lapins. 

Il eft de la Garenne comme bien d’autres choies, qui demandent des 
lieux propres & des fitnations particulières. L’aflSetequi lui convient, 
efl celle qui eft en coteau, expofée au Levant ou au Midi; & le terroir 
qu’elle aime le plus, eft celui qui vient de fable: car de faire uneGa- 
r.cne dans une terre forte ou argiileufe, ce feroir empêcher les Lapins 
de pouvoir fouiller à leur ailé dedans pour s’y creufcr des logemens : 
Et qui la placerait auffi en des lieux marécageux, ce feroir expofer les 
Lapins qu’on y mettroit à ne rendre que très-peu de protic, à caufe 
que ces animaux font ennemis de l’humidité. 

La Garenne, proprement parlant, eft un bois taillis qu’on coupe de 
dix , de douze, ou quinze ans en quinze ans, fuivaneque le maître a 
qu i ede appartient jujie à propos de le faire ; & (i on peut l’établir près 
du logis, a la bonne-heure ; li-non on la dreilèra ou la fituation du lieu 
le permettra, fans que ce point puillb embaraflèr l’elprit de celui qui 
fou luire en avoir une. 

Quand on veut augmenter fa mailbn d’une Garenne, il faut d’abord 
prendre fes précautions pour faire enfbrte que les Lapins dont on la gar¬ 
nira, s’y habituent facilement. Pour réüflir en cela, les lèntimens Ion: 
bien partagez. Les anciens Auteurs qui ont écrit, difent qu’il la faut 
environner de murailles ; pour inoi je craindrais que fe (ervant de cet 
expédient, ladépenfe n'excedât de beaucoup la recette j joint à cela que 
nous en volons peu qui foient fermées de la forte: & comme nous n’a¬ 
vons pour but que d’augmenter notre bien, je laide là cette manière 
d'enecindre la Garenne, pour venir à une autre qui me plaît davantage. 

Ve quelle manière il faut dreffer une Garenru. 

La Garenne fera environnée de bons foflez, les plus profonds qu’il 
fera podible, & quoique cette clôture ne puiflè pas empêcher les Lapins 
o en fnrtir, à moins que ces follcz ne foient remplis d’eau: cependant 
il faut clpcrcrqucmoienant les foins qu’on y prendra & dont nous par¬ 
lerons ci-après, ces animaux s’y accoûtumeront, comme nousvoïons 
que cela eft arrivé à toutes les Garennes qui n’ont pour encçinte iji mu¬ 
railles , ni follcz pleins d’eau. 
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Il eft permis à celui qui veut dreffer une Garenne, de la faèc aullî 

grande qu’il aura de ttrre à y tmploicr, on n’cndetctmii’c point l'é¬ 
tendue, mais j’avertis feulement que plus elle eft (pacieufe, plus les 
Lapins y profitent. 

Je ne fai comment ceux qui ont écrit avant moi delà Garenne, ont 
: pû confeiller de l’environner de foflez pleins a eau, ou ils connoiflenr 

la nature du Lapin, ou ils ne Ja connoillènt pas ; s’ils en étoient in¬ 
firmes, pourquoi fachant que ces animaux craignent l’humidité, or¬ 
donner qu’on y contribue, en ancrant l'eau par le moien de ccs follcz } 
Cela ne s’appelle-t-il pas aller contre l’ordre de la nature; & s’ilsn'é- 
toient point entrez en cette connoilfance, pour quelle raifon vont-ils 
donner des préceptes qui 11e peuvent cauftr que du dommage à une 
Garenne ; C’eft pourquoi (an, fe mettre en peine que <levicr.2ront les 
Lapins lorfqu’on les aura mis dedans, que tous ceux qui en voudront 
faiie unefeièrvent de l’afliete dont j’ai parlé ci déliés, & l’environnent 
de bons foflez qui foient à lèc. 

Comment on doit peupler la Garenne. 

Pour peu qu’il y eut eu de Lapins dans une Garenne, qu’eux-mêmes 
l’euflent peuplée, ce ièroit avoir une patience qui ne nous donnerait 
pas le plailir d’en tirer du profit de long teins : & de même qu’il y a des 
chofes où pour fon avantage, il faut que l’homme fe donne du loiiîr 
pour parvenir à fes dedans > pareillement ^ufli s'y en trouve- t-il ou 
il va de fon interet s’il s’impatiente. La Garenne eft de la nature de ces 
dernicres, qui ne fauroient trop tôt abonde: en liijets qui leur font 
propres,, pour être en état de nousrendie du profit. 

Ceux donc qui fouhaitenc devoir une Garenne bien-tôt peuplée de 
Lapins, font provifion d'un certain nombre de femelles pleines qu’ils 
jettent dedans. Ces animaux par les petits qu’ils y engendrent, fe mul¬ 
tiplient avec le teins, pourvu qu’on le donne de garde del-'..: donner la 
chaflè les deux premières années, Sc même peu la troùjémc. 

Mais les perlonncs les plus entendues en cccte efpece de ménage, 
prévoient à peupler leur Garenne par le moien du clapier ; la vo ie en 
eft bien plus prompte, & une Garenne s’en maintient bien mieux 
lorfqu’on a foin de lui préparer ce fecours. 

Garenne à Poiflon. C’eft un lieu que l’on ajufte de manière qu* 
les Poiflons viennent s’y retirer. 

Moien pour faire une Garenne à Toiffon, 

Voici une manière pour pécher du Poiflon quand on voudra, fans 
apâter ni s’embarallèr que d'untramail, &prmcipalcmentd.msles lieux 
découverts, & où il n’y a pas beaucoup d’herb.ers ni de crônes. 

Cherchez un lieu commode où vous pailliez étendre un filet eft rond 
fur une largeur de quatre ou cinq toiles, (bit au milieu d’une riviere ou 
d’un étang, fi vous avez un bâteau ; ou au bord, fi vous n’en avez pas. 
Paires faire environ vingt ou trente fafcincs ou fagots de branches tor¬ 
tues, qui foient liez par les deux bouts, longs de lix ou fi.pt pieds, dç 
la grolleur d’un homme , & portez-les fur le bord du lieu où vous vou¬ 
lez faire la Garenne, ainfi quelle paroit dans la Figurcici jointe. 
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Suppofez que le circuit ABC. foit le lieu defliné pour votre pêche, 

Vous poièrezles tàfcincs dans l’eau toutes de rang, tellement éloignées 
les unes des autres, qu’il y ait environ un pied d’elpace entre-deux, 
aiant poié le premier rang marqué des lettres D F, faites-en un autre 
pareil par-deflus, defoiteque lesfeconds fagots traverfent les premiers. 
Vous ferez un troiliéme rang qui travail aulli les fafeines du fécond; 
enfin le quatrième croifera aulli l’autre. Vous élèverez ces rangées juf- 
ques à un demi pied proche de la fuptrfide de l’eau, puis il faudra met¬ 
tre beaucoup de branches & d’herbes par-deflus, pour empêcher le 
Soleil d’y pénétrer ; on pourra encore y mettre des pierres pour faire 
atfâifltr le bois, & que le tout en foit plus ferme. 

Si cette Garenne fa frit dans une eau courante, ou aura un gros pieu 
de bois ferré par le bout, qu’on fera entrer dans le milieu du premier 
fagot, & palier dans tous les autres qui fe rencontreront deflbus au 
droit de celui-là, & de là en terre, pour l’y faire entrer de force, afin 
qu’il tienne la Gaienne arrêtée dans un même lieu : Mais prenez garde 
eu : toutes les fafeines foient fi-bicn arrangées, qu'il y ait autant de plein 
que de vuide, pour y îetirer le Poillbn. Les chofes étant ainfi difpo- 
iées on doit té retirer, & ne point approcha' de ce lieu de plus de huit 
ou quinze jours, afin dc donner tems au Poiflon de re.onnoître la Ga¬ 
renne, lequel en moins de dix ou douze jours s’accoutumera de voit 
cet objet, en approchera peu à peu : & l’aiant reconnu, il s’y retirera. 

Quinze jours après il fera bon de pêcher un peu au loin de la Garenne, 
comme on a coutume de faire, & quelquefois l’on pêchera aux envi¬ 
rons allez proche du lieu préparé, pour obliger le Poillbn de s’y cacher 
quand il entendra du bruit; vous y pourrez pêcher de tems en tems, 
félon que vous aurez affaire de Poiflons ; il faut avoir une longue per¬ 
che garnie d’un crochet de fer, cloué au bout pour tirer les fagots 
hors de l'eau, & deux boutoirs pour en fouler le fond. 

Manière dont il faut Pêcher la Garenne. 

Après que vous aurez difpofé la Garenne, Si attendu trois femames 
ou un mois pour y laiflêr retirer le Poillbn, vous pourrez y Pêcher 
avec un tramail bien plombé par le bas & lié par le haut, que vous met¬ 
trez dans un bateau avec les deux fouloirs & le crochet de fer , & vous 
vous en irez bien loin battre l’eau autour du lieu defliné pour la Pêche 
Si approcherez ptu-à peu, afin de contraindre le Poillbn de s’y retirer: 
te qui étant fait, approchez le bateau avec le tramail à deux toifesprés 
de la Garenne, & déploïez le filet tout autour, commençant à l’en¬ 
droit marqué A. & tournant par B. il faut finir à la Lettre C. qui font 
les deux bords de la teue; & fi les fagots font éloignez du chantier 
on rapportera le bou C. par derrière G. enforte que les deux bouts du 
Tramail croifent l’un fur l’autre; & quand le tout fera bien clos, que le 
•Poillbn ne puillc lortir, on prendra la perche, & avec le crochet on 
tirera toutes les fafeines les unes après les autres hors de l’enclos dulilet, 

■& toutes les branches, s’il yen a, puis avec les boutoirs il faudra feuler 
pendant une dem:e-heure le fond de l’eau dans tout l cfpace qu’envi¬ 
ronne le tramail, & lorfque tout le Poillbn lêramêlé levez votre filet 
pour en prendre & retirer ce qui fe trouvera dedans, puis remettez les 
fagots comme ils étoient auparavant, afin d’y repêcher tous les quinze 

■jours, ou tous les mois de la même façon, parce que le Poiflon s'y 
retirera toujours. 

Autre Garenne à Toiffons, Il fè fait dans les Rivières poiflo.nneufes & 
fablonneufcs une autre forte de Garenne, que les Pêcheurs appellent 
un fond ou une porte, & quifépofe dans des lieuxles plus découverts 
•ou le Soleil donne pendant les grandes chaleurs. 

Quand on a defliné le lieu pour y placer un fond, il faut y jetter 
pi ufieurs pierres, grolles commclatéte, qui foient éloignées les unes 
des autres culotte que les elpaccs en foient tant pleins que vuides ; 
après cela on couche furccs pierres de vieux àis de bateau attachez en- 
fembie, comme une grande porte , longue d’environ douze ou quinze 
pieds, & large de huit ou neuf pieds, a laquelle on fait deux «u trois 
trous au bord pour la lever avec un crochet de fer quand l’on voudra 
'Pêcher. Après avoir couché la patte lur les pierres, il faut la couvrir 
d’autres pierres Si de fable, tant pour empêcher Peau de l'emmener, 
que pour la cacher de la vue des larrons, & y entretenir davantage la 

■fiaicheur, qui attirera le Poiflon peu-a-peu , pour fe loger dcllous 
entre les efpaces vuides pendant les grandes chaleurs, ou qu’il fera 
épouventé. 

Le lieu ou on placera ce fond doit pour le moins avoir quatre pieds 
de profondeur dans le tems des balles eaux. 

_ O" l*"1 faire dc celte forte des Garennes en plufîeurs endroits, qu’on 
Péchera de tems en tems, comme de quinze en quinze jours, ou de 
111015 f“S ’ . n S1* vous apercevrez qu’il y auradu Poitlon deflbus. 

GA RK t, crier gzrre. Terme de Chaflè. C’efl le terme que doit 
dire celui qui Iaitle courre, & entend partir le Cerf dc la repofee, afin 
de faire connonrc aux Piqueurs qu’il efl lancé. 

G A R G A RIS M E. C’efl: un médicament liquide, duquel on fe fert 
en garganfant ,*poui attirer la pituite du cerveau, ou fobvenir aux in- 
eommoditez du gober, & autres pairies voifines. Il tire fonnomde la 
patrie A laquelle il fat, qui efl la luette, dite par les Grecs Gargarifma. 

Si on a égard aux effets de ces remèdes, il y tn a je tro;s fOIles; 
favoir, des Gargaiïfmes anodins, qui fe font de Lait & de Crème 
d’Orgc. Des Gauimes aflringens Si repereuffifs, qu’on prépare non 
feulement pour arrêter les fluxions; mais aufli pour empêcher les in¬ 
flammations, & quife font de Verjus, d’Oxicrat, de foc de Meures 
■vertes, dc Poires ùuvages, dc Grenades, & d’autres femblablcs. Et 
«afin, des Gargarifmes atraélifs pour attirer la pituite du cerveau, les¬ 
quels fe font de Amples âcres, comme font le Poivre, le Pyrethre, la 
graine de Moutarde, &c. parmi lelquels, fuivant le confcil d’Aftuanus, 
fl faut toujours mêler des chofes douces, dc crainte que par leur aciimo- 
nicexccflivc ils ne bleilènt le goût. On y mêle ordidairement le Miel 
Antholat, l'Oxmel, l’Hidromel, le Sirop de Stéchas, & quelquefois 
des poudres deCancle, dePoivre, de Clous de Gérofles, &u=MAcadc. 

On peut ufer des Gargariiines en tout tems; mais particulièrement 
au matin, & pfo* eatrc its repas. Toutefois il faut bien fe garder 
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d’en ufer, fi la fluxion tombe fur le Gozicr, & il faut pour cela que 
le corps ait été bien purgé auparavant. 

Outre ces trois fortes de Gargaiifines, on enpiépare encore d’au¬ 
tres fuivant leurs facultcz ; car il y en a qui font difeuflifs, dont on 
n'ufe qu’après que la fluxion eflpafl’éc: ils le font de décoétion d’Agri- 
moine, de Betoine, d’Hifope, d’Orge, de Raifins de Damas, de Ro- 
fes, de fleurs de Stéchas & deReglifle avec le Miel Rofât &Anthofac; il 
y en a d’autres qui font malaétiques, & peptiques, lefqucls fè font 
d’Althca, de Mauve, de Pariétaire, de Bugle, de Railîns de Damas, 
de Jujubes, de Figues, de Dattes, dcReglifll, d’Orge, de Graine de 
Lin, avec le Sapa, & le Miel commun. Il y en a d’autres enfin qui 
font déterfifs, lefquels font encore detrois fortes; le premier déterge 
la pituite crafle qui efl attachée à la bouche, lequel fe fait de décodlioa 
d’Hifope, d’Origan, de Marjolaine, de Sauge, dcThim, & de Rt<>- 
liilè, avec l’Oximcl, ou Miel Refit. Le fécond fert à dctcioer les ul¬ 
cérés, & fè fait dedelléchans & d’aflringtns, comme de Plantain , dc 
Pilofelle, d’Agrimoine, dcFiaifier, dcCc-terach, d’Orge, Si de Rofes, 
bouillis dans l’eau calibée, avec le Miel Rofat, & le'Sirop de Rolès 
fechcs. Et le troiliéme efl pour blanchir les dents, & le fait de décoc¬ 
tion de Sauge, d’Anthos, & de Sel avec du Vin, & du Vinaigre Squilli- 
tique. Ce Gargarifmc empêche la pourriture des dents. 

G ARUM. C’eft la faumure de chair, ou de Poiflons falez. 
Propriété*.. Le Garum empêche les ulcérés corrofifs de devenir plut 

grands, fi on les en étuve. Il efl fort bon aux morfurts de. Chiens*. 

GAT. 

GATEAU. C’eft une forte de Pâtiflèiie qui efl principalemcnr 
faite avec du Beurre, des Oeufs & de laFarine. 

Manière de faire des Gâteaux. 

Sur deux litrons de Farine mettez deux Oeufs frais, une demi li¬ 
vre de Beurre, un peu de Lait & du Sel ce qu’il en faudra, en pai- 
ttiflant le tout enfemblc ajoutez-y gros comme le pouce de levain. 
M ttez cette pâte lur une feuille de papier auprès du feu, couvrez-le 
d’une ferviette bien chaude Si laifllz-la revenir pendant cinq quarts- 
d’heure. Puîs formez-en un Gâteau ou plufîeurs, Si mettez les Cuite 
au fouu 

Gâteau excellent, & particulier. 

Prenez deux blancs d’Oeufs frais, ctez-en le germe, puisfoüetrez- 
les le plus long-tcms que vous pourrez : mettez dedans un quarteron 
de fleut de Farine, & autant de Sucre broie, battez bien le tout en- 
femble, veillz:y pour un double d’eau de vie, Si un peu de Corian¬ 
dre en poudre, mêlez-bien le tout enfemble, puis étendcz-lc fur du 
papier bien mince, large comme des aflîétes ou environ, enfin fau- 
poudrcz-lcs dc Sucre, & faicez-les cuire au four. 

GAU. 

G A U F F R E. C’efl une forte de Pâtiflerie faire avec des Oeufs, du 
Sucre & de la fleur de Farine. L’Hiver efl la fitilon ou l’on fait des 
Gaufres. 

Menti ère de faire les Gaufres. 

Prenez autant que vous voudrez de fleur de Farine, après Favoir 
mife dans un vailleau propre, détrempez-la avec du Lait que vous 
vetferez peu-à-peu; mettez-y du Sel a diferetion, du Beurre fondu, 
& du Sucre. DéJaïez bien le tout en l’agitant avec une cuillère, & fai- 
tez-en une pâte qui foit un peu plus ferme que de la bouille quand 
elle efl cuite. 

La pâte étanc faite, mettez le Gaufrier for un petit feu clairpour 
le faite chauffer ; quand il fera prelque rouge d'un côté, tournez-le 
de l’autre, Sc faitcz-le chauffer delà même manière. Loi fque les deux 
côtez feront également chauds retirez-le un peu du feu, ouvrez le, 
& frottez-le en dedans avec du Beurre fondu ou du Lard. Prenez en- 
fuite dclapâte avec une grande cuillère, & répandez-en tout le long 
fur un côté du gaufrier, puis fermcz-le doucement d’abord & mettez 
for le feu; quand vous croirez que la Gaufre fera cuite d'un côté, 
tournez le gaufrier pour la faire cuire de l’autre. 

GAYAC. Voyez GAIAC. 

GAZ. 

G A? O N. C’eft une terre couverte de petites herbes foit courtes. 
On fait venir le Gazon de deux manières, ou en le limant ou en le 
plaquant. Pour femer le Gazon, on fe fert de la graine qu'on appelle 
communément graine de Pas Pré. On lème cette graine for la fin de 
l’Automne. Pour Gazonner ou plaquer le gazon on coupe dans quel¬ 
que Pré ou quelque peloufe pleine d’herbe fine ledcfliis par pièces quar- 
rées de l’épaifleurd’enviion trois pouces, de la largeur d’un pied, & 
de la longueur un pied & demi, & avec la bêche on l'epaiele dcîlus 
d’avec le fond, on le vu placer bien proprement à l’endroit qu’on veut 
gazonner: il faut avoir foin de l’arrolèr Si de le tondre fôuvent, afin 
qu’il foit toujours bien vert & bien uni- 

gel 

GELÉE. Terme de Confifeur. C’cfl le foc des fruits qui a reçu 
une conliftance épaiflc par le moien lu feu. On fait de la <>elée de 
plufîeurs fortes de fruits, commode Grofeilles, de Verjus <fe Pom¬ 
mes Si autres. 

Gelée de grofeilles excellente. 

Il faut prendre quatre livres de Grofeilles bien épluchées, puis 
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VOUS prendrez quatre livres de fucre fans être clarifié, que vous ferez 
fondre avec de l’eau, puis vous le ferez cuire à la forte plume : vous 
jetterez les quatre livres de grofeilles bien épluchées dans le futre a 
la plume, & vous les poufferez par deflùs un grand bouillon, vous 
polcrez votre écumoire deiitis afin que vos grofeilles fe couvrent 
du bouillon de fucre ; & lorlqu’elles auront bouillies fept ou huit 
bouillons . vous les ôterez du feu, vous les jetterez fur un tamis, en 
apuiant votre écumoire par dclfiis tout doucement, qu’il n’y relie point 
de jus fi on peut : puis vous remetterez ce jus dans la poêle, vous le 
icmetterez fur le feu, S: vous verrez avec une cuillère lui une afliet- 
te lorlqu’elle fera gelée. 

Et comme-ordinairement dans les ménages on veut l’abondance plu¬ 
tôt que la beauté, vous pouvez mettre fur quatre livres de fucre lix 
livres de grofeilles bien épluchées, Sc faire de même qu’il eft dit ci- 
deflus ; mais il faut les faire cuire un peu davantage 5 car la railbn le 
veut, Si vous ferez de belle gelée degtolcilles: de cette gelée de gro- 
fcille vous en pouvez mettre l’cpaiflLur d'un écu fur vos confitures 
rouges liquides, cela les confervera, les tiendra fraîchement, & em¬ 
pêchera quelle ne fe modifient ni qu’elles ne le candillent : vous pou¬ 
vez manger le marc de vos grofeilles pendant deux ou trois jours, par¬ 
ce que cela ell fucre. 

[Gelée de verjus. 

11 faut prendre du verjus mur, le mettre dans une poele à confitu¬ 
res avec un verre ou deux d’eau; lorfqu’il aura poulie un bouilllon, Si 
qu’il fera amorti, vous le jetterez fur un tamis pour l’égouter , puis 
vous mettrez du fucre dedans, vous le ferez bouillir julqu'à ce qu’il 
(oit en gelée, & les mettrez dans des pots. 

Gelée de Femmes. 

Àiez des Pommes, coupez-Ics par morceaux, mettez-!es fur le feu 
dans un poêlon avec de l’fau, laiflèz-les bouillir julqu’a ce qu’elles 
foient réduites en marmelade, alors paflcz-les à travers un linge; cela 
Fait prenez trois quarterons de fucre pour chaque pinte de décoélion, 
faites bouillir le tout à petit feu , laiilcz-le cuire jufqu’a ce que vous 
voiez que cetre liqueur foit en allez bonne coniiftancc pour être con¬ 
gelée; Si fi vous louhaitez qu’elle lôit rouge, vous n’avez qu’à tenir 
en cuifant votre gelée couverte, en y ajoutant du vin vermeil. Cela 
vous réulfira a fouhait. 

GEN. 

GENCIVE. C’efl la chair qui recouvre le haut de la mâchoire in¬ 
ferieure, dans laquelle font embocrées les dents. Les gencives font at¬ 
taquées de quelques maladie, dont la principale ell le Icorbur. 

Le feorbut cil fort familier aux Anglois, & depuis quelques an¬ 
nées les Hôpitaux de France en font remplis, l’air, l’eau & la mau¬ 
vaise nourriture y contribuent extrêmement. Les plus fujets à cette 
maladie, ce font ceux qui mangent beaucoup de graille, de fucrene , 
des fmits cruds, des choies gluantes, & qui boivent pour l’ordinaire 
de la bierre, qui dorment li-tôt qu’ils ont mangé, & qui font peu 
d’exercices. 

L’on no s’apercevra pas plutôt que les gencives s’écorchent, que les 
dents commencent a branler, & qu’elles deviennent noires, quelafa- 
l.ve ell âcre, & falée, que l’on a peine a dormir à caufe des douleurs & 
d’une chaleur que l’on relient par toute la bouche, qu’il faudra recourir 
anlfi-tôt a la laignée fouvent réitérée s’il en cil beloin, & enfuite aux 
fréquentes purgations composes aveelefené, laconicétion hamccii, 
!c lirop de rôles, l’on dolcra ces remèdes fuivanc les âges, compofécs 
d’agaric , ou avec les tablettes de Cttro, ou les pilules d’aloës. Dans 
les wrervales des purgatifs on fera ulér de thériaque, ou d’orvietan, 
& de fois à autre on emploiera l’une ou l’autre des recopies liiivantes, 
pour en toucher les gencives. 

Rcmedes pour le feorbut. 

Prenez de la chaux vive, de l’alun, & du verd-de-gris de chacun 
une demi once. Mélez-lcs dans une chopinc de vinaigre, après douze 
heures uinfulion fervez vous-en , foi: avec du coton ou du linge, fi- 
non ufez d’eau de cochlcaria, ou d’eau theriacalc, ou de fcl de corail, 
ou de la cendre d’huitre à l’écaille, ou de la gomme lacque en Pou- 
dtc ; c’ell le plus louverain de tous les remèdes. Voyez. Scorbut. 

Remede pour Us penches qui [oignent. 

Mettez du corail en poudre avec du jus de plantain, & que l’on 
s’tn frotte. 

Remède peur L ulcéré des gencives. 

Prenez du miel rofat, avec un peu d’alun brûlé , & frottez-en l’ul- 
ecre. ou de la poudre de corail, ou du jus de plantain mélé avec au¬ 
tant de gros vin. 

Four les gencives écorchées & pour Us dents qui branlent. 

Prenez du corail, du bol Si du maflic autant de l'un que de l’autre, 
& froiez-cn la gencive, ou bien faites bouillir des feuilles de chêne, de 
leur décoélion ;' que l’on s’en gargarife, y ajoutant un peu d’efprit de 
foufre ; finon frottez les gencives avec du jus de plantain, ou avec du 
thériaque ou du vinaigre de Icille , ou avec de la racine de coulevrée, 
ou de la poudre de brioine. 

G E N E S T. C’cft un arbrlfeau dont on diftingne deux efpeces, l’u¬ 
ne cil appcllée genell blanc ou piquant, en Latin Scorpius ou Gentfia 
pinofa, Si )>utre efl nommée geneft d’F.lpagne, en Latin Gentfia funcca 
ou Genijla Htfpantca. 

Dejcription du Genefi blanc. Le geneft s’élève fi haut & fi propre¬ 
ment, qu’on le pourrait compter avec les arbres. Il poulfe plulicurs 
branches dcfquelles s’élèvent une grande quantité de petits brins dé¬ 
licats & pointus, qui s’étendent julqu’a la hauteur d’un pied Si de- 
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mi ou deux pieds, & fes brins jettent certaines petites feuilles fai¬ 
tes comme celles de laruë, Sc des fleurs en grande quantité qui Ions 
rouges par le fond, tse toutes blanches en haut, lelquellcs étant de 
pics attachées aux branches, lemblcnt autant de perle, dcllinées pour 
leur ornement. 

Lieu. Cet arbriffeau croît en Allemegne, en France, en Italie , en 
Elpagne , & dans les lieux incuites. 

Propriétés. Les fleurs Scies lemences du geneft piquant, font en.u6- 
ge dans la Médecine; clics font déterfives Sc aperitives, elles font bon¬ 
nes pour les maux de rate , pour provoquer l’urine Scpour la graveilc. 

Defcrtption du Genefi dEjpagne. C’eft un atbrillèau qui jette quan¬ 
tité de verges làns feuilles, lelquellcs font fermes & propres a lier la 
vigne , il produit une graine qui reilêmblc aux IcntilLs, & qui vient 
des gouflès, comme les fafcoles. Sa fleur eft comme celle du violier 
jaune. 

Lieu. Cet arbrilfcau naît fur les montagnes & fiir les coiines. Il fleu¬ 
rit en Juin , & quelquefois plus tard. 

Propriétés. Les fleurs du gentil d’Efpagne purgent fortement pat 
en haut fans aucun danger , tout de même que l’ellcoorc. L’eau des 
fleurs eft bonne contre la pierre. La graine piiée & bùè au poids d’u¬ 
ne dejju-dragme , purge par bas , mais elle nuit à l’eftomac : c’tft 
pourquoi ilia faut corriger avec du miel rofat, qu’on y mêle avec 
des lofes & du maftic. La même purge les flegmes, provoque forte¬ 
ment l’urine, rompt les pierres des re.ns Si de la veflic, de empêche 
qu'une matière étranges e ne s’y arrête. 

Culture des Genefts. 

Le geneft blanc & le geneft d’Efpagne fe cultivent de la même ma¬ 
nière. Ils demandent peu de Soleil , une terre à potager Si des arro- 
femens pendant les chaleurs. Ils fe multiplient de lemences. On en 
met deux dans an pot, fi elles réuflîflènt toutes deux, on en ôte un 
pied pour le tranfplanter dans un autre pot. Avant que de planter la 
lemence on la fait tremper durant une nuit ; pour la faire lever il faut 
l'expoler au grand loleil. Les genefts font un fort bel effet dans un 
parterre, & lur tout celui d’Elpagne. 

G E N E S T E. 
Defcription. C’eft une plante qui jette des feuilles longues comme 

celles du lin. Scs fleurs font jaunes, faites en croifiant comme les goili¬ 
ées des Poids. Elle n'a point de pointes comme le genclt, auquel elle 
reiîèmble beaucoup. Elle produit d’une feule tige quantité de verges 
longms Si fermes. Sa graine vient dans les goullcs comme celle de la 
velie, elle n’a point de dilference d’avec le Geneft, fi ce n’eft que ce 
dernier n’a point de feuilles, & a des épines. 

Lieu. On trouve cette plante prefque par tout dans les coiines & les 
bois. Elle fleurit en Mai & Juin. 

Propriétés. Elle provoque, fubtiliïè , nuit au cœur & â l’eftomac. 
L’eau diftiliée des fleurs eft bonne pour la pierre, auIG-bien que la grai¬ 
ne pilée, Si bûc au poids d’une dcini-dragme ; & pour l'empêcher de 
nuire, on la corrige avec la graine de fenouil ou d'anis ; elle purge 
p r en haut Si par en bas, non-lculementlcs flegmes, mais encore le» 
humeurs & les fiijxrrfluirez des reins. 

GENEVRE & GENEVRIER , en Laiinffun,perus. 
Dejcription. C’eft un arurilièau fort commun, Ion bois eft dur, appro¬ 

chant de la couleur rougeâtre, Si tevéru d’une écorce rude. Il pouffe 
une grande quantité de brandies. Sc s feuilles (ont étroites, toujours ver¬ 
tes Sc garnies d’épines. Ses fleurs font de petits chatons qui nti [aillent 
aucun fruit. Scs baies Ibnt rondes femblables a celles du Lierre, vertes 
d’abord Si noires quand elles mûr.flcnr, lies renferment trois ou qua¬ 
tre graines oblongucs, triangulaires. On leur donne le nom de gêné* 
vrc, ou genhvre. 

Lseu. Cet arbrilfcau vient par tout dans la campagne & dans les bois. 
Propriétés. On attribue beaucoup de propriétés a* la graine de genc- 

vre. Elle confcrve le cerveau, conforte la vue, nettoie la poicrinc & 
la garde de douleur, purifie la voix, chalîè les ventofitez du ventre , 
conforte grandement i’dlomac & fart bonne digeition. Elle fait lotir 
la pierre, eft propre contre la gravelie, & faïc bien uriner. Elle eft bonne 
contre lapatalylie, contre lestrcmblcmens des memores, contre la pelle 
8c le méchant air, contre les fièvres, lpccialemcnt contre la quarte. Elle 
échaufe la moëledesos, & fait Donne bouche. Elle clt bonne contre 
les exterfions du ventre , fe.he les larmes des yeux, trr a la mcinoi 
re, fait le bon fang, fait forcir le méchant par les urines. Elle châtie 
toute langueur intérieure du corps, la mélancolie Sc ré)ouit. On l'em¬ 
ploie contre la goutte froide : elle fait bonne couleur, Si purge tout ve- 
"in par urine, préferve de tout mal & douleur, fait venir leslleurs aux 
femmes. Elle doit être cueillie entre les deux Notre-Dame d'Août Sc 
Septembres elle eft pour lorsen la maturité Si vertu; il faut quelle 
(oit bien noire. 

Vf âge. On la fera tremper en vin blanc ou clairet & autant d’eau de 
vie ldljiace de vingt-huit heures pour qu elle Ibsc bien enflée, on la 
fera Iceher fur un linge blanc à l’omore dans une chambre, puis on la 
mettra dans une bocte, on la gardera & confervera pendant deux an¬ 
nées; quand on voudra en ufer, on en prendra depuis lix grains jufqu’fl 
dix, trois fois la lemaine matin & loir. 

Le bois du genévrier eft fiidorifiquc, on en met dans les tifannes, 
Sc on en fait brûler pour préferver du mauvais air. Les dragées de S. 
Roch qui font bonnes pour la pelle, font faites de grains de genévre. 
On .ait un extrait de genievre. Voyez Extrait. 

GENIEVRE, voyez ci-dejjhs Gt t,lw rier. 
GENOU. C’eft la patrie inferieure Sc anterieure de JacuilL , dams 

l’endroit où elle fe joint avec la jambe. 

Des maux des Genoux. 

Il fe fait aux genoux un écoulement d’humeurs, lôit du cerveau, foie 
pat l’inrcmpcriedu tore, ou de la rate , ou d’autres parties en man ere 
de rhumatifme, qui cauledcs toiblclles avec de très-grandes iaflitudes. 
Aux uns elles Ibnt accompagnées de clwleur, aux autres d’un froid lî 

X X extrém* 
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extrême qu'à peine les peut-on échaufcr. Ccrte dernière eft familière 
aux perfonnes grades & replettes, Se a ceux qui demeurent dans des 
nuilons humides, ou des chambres balles, ou dans les lieux marécageux 
ou qui fc tiennent long-tems à genoux fur la terre&lur la pierre, ou 
qui mangent beaucoup de fruits*cruds ou des légumes venteux, parti¬ 
culièrement des poids chùhts. Que (i cette humeur lé répand lur les 
jambes, elle y caulè une tumeur de enflure. 

Remèdes centre les maux des Genoux. 

I. Celle de froideur fe guérit en fe purgeant fort Ibuvent foit avec de 
la manne, ou des Tablettes de Citro, (bic avec des pilules d’agaric, ou 
de cochées,ou avec une infulion de lcné , d’agaric, & de rhubarbe, 
& de fuop de rôles , en appliquant un caraplâme fait avec du vieux 
fromage battu avec autant de graille de porc falé ; linon on cnvclopeia 
les genoux d’une toile cirée en façon de brodequins, faite ainlï, prenez 
de fins, du clou de gérofle, de la noix mufeade, de chacun une de¬ 
mi once, de la bétoine, de la fauge, de Falots, de la mirrhe, de cha¬ 
cun une once : Qve tout enfcmble foie pulvérilé. Faites fondre enfuite 
autant de cire blanche , avec de l'huile de noix qu'il en faudra , & 
mèlez-y les poudres, & tout chaudement trempez vos lignes dedans. 
Le cautère peut être encore utile. Quant aux régime, on le lcrvira de 
celui qui eft ordonné à la goûte pituitcufe. 

II. Aux foiblellés caillées de chaleur on fe fera tirer deux ou trois fois 
du lang > enfuite on fe purgera avec le petit lait & de la calle, eu avec 
le catholicon double, dillôut dans une décodion d’agrimoinc & de 
chicorée fauvage : ou l'on prendra les eaux minérales, ou le demi bain, 
dans lequel on aura fait boufliir des mauves, des guimauves, de- laea- 
momillc, du mclilot, des violettes, de la pariétaire. L'on ultra du 
lait d’anclîè, ou de celui de vache. On ne mangera ni tiop làlé, ni 
épicé, ni oignons, ni ail, ni ciboules, nipouireaux. L'on trempera 
beaucoup le vin, & on lé modérera fur bien des chcfes dont l'excès lc- 
roit encore plus nuiiiblcque tout ce qu’on pourrait manger. Ceux qui 
vo udront uièr de l’un ou de l’autre de ces deux cacaplâmcs, s’en trou¬ 
veront beaucoup lôulagez. 

Cataplàme peur les maux de genoux. Prenez trois onces de farine 
d’orge, une once de oottis de chèvres, au défaut, celles de brebis 
ferviront, une livre de miel, cinq a fix cuillerées de vinaigre j mêlez 

. le tout cnfemble, & l’appliquez. 
Autre Cataplàme. Prenez de la farine de Fèves, du fon bien me¬ 

nu , des fleurs de camomille en poudre, de chacun une once, des 
crottes de chèvres deux onces. Faites cuire le tout enfcmble avec au¬ 
tant de gros vin, ou d’hydromel, ou d'oxicrat, qu’il en faudra, & 
fur la fin qu’ii commencera à fe lier comme en bouillie, ajoûtez-y trois 
onces d’huile de camomille, ou d’anet, 

GENTIANE, en Latin Gentiana. C’eft une plante dont ondif- 
tingue en général deux fortes; lavoir, la Gentiane, dite Alpina, parce 
qu’elle croit dans les alpes, & la gentiane, dite Pratenjis ou Palujlrts, 
parce quelle croit dans Jes marais & dans les prez. La première ell 
encore de deux loitcs; (avoir, la giande & la petite, dite autrement 
Gentianella, qui n’elt autre chofe que la Cruciata. 

On ne décria que la grande gentiane qui eft la plus ufitée, & qui 
entre dans la compolition du micridat & de la theriaque. 

Dejcription de la Gentiane: Cette plante a les fleurs jaunes. Ses feuil¬ 
les lont en quelque façon fcmblablcs à celles du plantain, ou plutôt à 
celles de l’elicborc blanc, fort grandes & rougeâtres. Sa tige dt gref¬ 
fe comme le pouce, & quelquefois plus, elîe eft lilléc &crculè, el¬ 
le devient haute de plus de deux coudées, & diftinguée par nœuds 
d’où fortuit fes feuilles, & vers la cime fes fleurs, apres lcfquellcs fort 
la femence. Ses racines fe divilènt dans la teire en plufieurs parties, 
leur couleur eft jaune dedans & dehors, leur (ubftance eft vilqnculé 
tandis qu’elles font recuites ; mais elles deviennent rares i mefurc 
qu'elle.-, deviennent lèches : leur goût eft fort âcre & fort amer. Scs 
fleuis lont d'un bleu luiiânt fait en petites cloches, la graine eft lar¬ 
ge, legcrc, bourrue, fcmblable à celle du Spondilium, enfermée en de 
petits réceptacles. 

On l’appelle gentiane du nom de GcntiusRoi d’ïllyric, qui le pre¬ 
mier en aieconnu les vertus. 

Lieu. Cette plante croit dans les hautes montagnes de Cevenes, 
d’Auvergne, & clcSavoyc en lieux pierreux. Elk fleurit en Juin & 
la graine eft muie en Juillet & Août. 

Proptétez. On fc lert feulement de la racine de gentiane que l’on 
cueille au mors d Août & de Sej tembre dans un beau jour, & dansla 
plane Lune: d autres prétendent qu’il la faut cueillir lorlqu'clle com¬ 
mence a j oullèr les feuilles. Elle eft fort éfficace pour (ubcililcr, net¬ 
toie! & délopiler.- Nous avons déjà dit qu’elle entroit dans la com- 
poluion du mithridat & de la theriaque. 

11 faut choilir la plus laine, & la mieux nourrie, pour difpenfer dans 
la compcfiiion du mithridat & de la theriaque ou elle entre. 

Si-tôt quelle eft cueillie, il faut la bien laver & |* bien netreier de 
toutes lès faletcz, de toutes les parties mortes ou obfaires, puis la fai¬ 
re fecher en un lieu bien aéré, hors des raions du Soleil ; & étant fe- 
chic, il la faut ferrer pour s’en fervir comme nous avons dit ci-dfiùs. 

Galien parlant des qualitez de la gentiane: dit, que (à racine eft d’u¬ 
ne grande vertu pour atténuer, purger, abftetgcr, mondificr, & de- 
fopïler, & il ne faut pas s’étonner li clic à les propriétez , car elle 
eft extrêmement amcrc. 

Elle provoque les mois, & les urines, & eft finguliere contre la 
piqueurc des lcorpions. Elle tué les vers, & empêche la pourriture, 
enfin elle dompte toutes fortes de venins peftilentiels. 

La racine de Tormentilleeft (cm lùbftirur. 
GENTILHOMME. Le devoir d’un Gentil-homme auprès du 

Seigneur, eft de lui tenir compagnie, & faire les honneurs de la mai- 
fon, d’entretenir les pcrlonncs de qualité qui lui viennent rendre vifi- 
tc : lui donner la main lorfqu’il eft malade ou incommodé, & l’ac¬ 
compagner à lachallè & à la promenade. II faut qu’il foit Lettré: & 
•rdii aitement quand on prend un Gentil - homme, on cherche une 

G E N. G E R. G E S. G I G. 
perfonne de fcicnce & fpirituclle, qui ait toujours quelque choie d’a- 

rcable dans (a conveifation, & propre à aller complimeftter les amis 
u Seigneur, fur tous les lujets c]ui lé peuvent ] refenter. Quand 1« 

Seigneur monte a cheval, il a toujours le meilleur cheval apres lui ; 
il mange a la table, & pour tout dire en un mot, c’eft là compagne, 
& lbn favori. 

G E R. 

GERMANDRÉE, en Latin Chamtdris. C’eft une plante dont 
on peut diftingupr trois efpeccs. La première Gcrmandrée, la fécon¬ 
de Gcrmandrée , & la grollé Gcrmandrée. 

Dejcription de la première Gcrmandré. Cette plante eft haute d’un 
pied , elle pouflé là racine de plufieurs branches tendres. Scs feuilles 
font petites, ameres, crénelées tout à l'entour , elles font lemblables 
aux feuilles de Chêne. Sa fleur eft petite , & prelque purpurine, Sz 
d’une odeur agréable , elle environne le lommet de la tige. Salèmtnco 
eft petite, noire & ronde. Sa racine eft cendre & grêle, fe trainanr 
fur la terre. 

Lieu. Cette plante naît dans les montagnes pieiteufes & feches. Elle 
fleurit en Juin. 

Propriétez. La décoétion delà première Germandrée, lorfquel’herbe 
eft nouvelle, eft bonne à la toux, contre les (palmes , aux duretczde 
la rate , à la difficulté d’urine, à l’hidropilic qui commence : elle pro¬ 
voque les mois & fait fortir l’ccfant du ventre l’eau diltillée prifeave» 
du vinaigre, conlùmc la rate : avec du vin, elk fert à toutes les ma¬ 
ladies du cerveau qui viennent du froid, comme mal de tête invétéré, 
mal caduc & paralilîe. 

Dejcription delà Jeconde Germandrée. Matthiole met une féconde Ger- 
mandrée qui a lés feuilles femblables à celles des chênes, plus rudes & 
plus minces que celles de la précédente, noirâtres & plus nombreufes. 
Ses tiges font quarrées, menues, dures comme du bois, & de la hau¬ 
teur d’un pan & demi ; elles jettent quantité de branches & de fur- 

cons , delquelles par intervalle Coï tent des fleurs purpurines comme en 
autre plante, belles à voir , d’un goût amer. 

Lieu. Cette plante croit dans les lieux pierreux & raboteux. Elle 
fleurit en Juin & Juillet, & il la faut cueillir quand elk eft chargée 
de graine. 

Propriétez. Galien dit la que Germandrée eft fort amere & qu’elle a 
auffi quelque acrimonie, & parce’moienil ne faut pas s’étonner li elle 
ïamolit la rate, fi elle émeut l’urine, & les mois, h elle incite & fub- 
tililé les humeurs groffiéies, & vifquculès, & li cllemondifie & net¬ 
toie les obftru étions des vilceres. 

Dejcription de la grojfe Germandreée. Cette herbe eft fi femblable à la 
Gcrmandrée, qu’elle trompe Couvent les yeux de ceux qui larcgardcnt. 
Scs tiges font fort menues. Ses feuilles font petites & rellèmblentà 
celles des pois chiches , elk produit des fleurs lemblables à celles da 
chama’dxis, & fa graine enfuite. 

Lieu. Cette plante vient en glande quantité en Cilicic. Elle fleurie 
en Juin & Juillet. 

Propriétez. La grollé Gcrmandrée eft incifivc , & compofée de par¬ 
ties fubriles. L’herbe fraîche prilé en breuvage avec de l’eau & du vi¬ 
naigre ou la décodion de la meme herbe quand elk eft fechc, confum® 
fort efficacement la rare, on l’enduit aufli avec des figues & du vinai¬ 
gre , à ceux qui en font travaillez, on l’applique aufli avec du vinai¬ 
gre fur les morfutes des Serpens. 

GEROFLE. C’eft le fruit ou la fleur d’un arbre des Indes. Il a 
la figure d’un clou , c'eft ce qui lui a fait donner le nom de clou de 
Gérofle. Le meilleur eft celui qui eft gros , bien nourri, léc , facil* 
a rompre; odorant, d’un goût piquant & d’une couleur fort brune. 

Propriétez du Clou de Gcrofie. 11 eft cordial, ftomacal& ccphalique, 
il atténue la pituite groflîerc, on le met dans la bouche pour exciter le 
crachat & pour appailcr le mal de dents. Volez. Clous de G t ko. 

G E S. 

GESSE. C’eft une plante dont on fait deux efpeccs, l’une eft I» 
Gelfe cultivée, qu’on appelle en Latin Lathyrus, & Faune ett'la Get- 
fe fauvage , nommée en Laun Cham&balanus, & qui ell une elpcco 
de vellé. 

Dejcription de la Gejfe cultivée. Elk a la tige anguleulé, & plate, le» 
feuilles longues, étroites, aiguës , toujours attachées deux a deux à 
une queue, au milieu dcfqucîlct. il p.tlic un fléau par lequel eiless’at- 
tachcnt aux branches. Ses tic ms lont blanches, fcmblablcs a celles de» 
pois. Ses gouflés lont larges plates, & noilées en façon de rouleau, 
dans lelquellts il y a ces giains blancs, larges, plats, avec des angles 
inégaux. 

Lieu. Cette plante croit dans les Jardins où on la cultive. EUefieu- 
rit au mois de Juin , & eft mûre en Juillet & Août. 

Pro nétez. Le jus de toute la plante étant pris en breuvage , eft boa 
aux crachemens de lang : & parce qu’il eft refrigeratif, il reprime les 
fluxions de l’cüomac, les fleurs des femmes & «tanche le lang du nez. 

G I G. 

GIGOT ou Eclanche. C’eft la cuiflè d’un Mouton. On fait rôtir 
le Gigot, & on l’apréte encore de quelque autre maniéré. 

Gigot a la daube. 

Prenez un gigot de Mouton , ôtez lui Ja peau, piquez-le de mena 
lard , mcttez-le tremper dans du verjus & du vin blanc pendant un 
demi jour , aflaifonnez-le de Ici, de poivre , de laurier , & clous de 
gérofle ; puis faites-le rôtir â la broche, atroléz-le de la fauce où il 
a trempé, & étant cuit faites-y une fauce avec le dégoût, un peu de 
farine frite, & un jus de champignon : après cela fervez-Ie. 

Autre Gigot. 

Aiez un Gigot, dépouillez-le de la peau, battez - le avec un bâton 

pour 
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pour en rendre les chairs plus com tes coupez le bout de l’offelet, pi- 
quez-le de gt os lardons, likz-le, poivrez-le, ôeptus prenez un pot où 
vous le ferez bouillir dans de l’eau & lorfque vousjugcrez qu'il pourra 
être cuit, mettez-)' du Vin, un peu de Verjus, du Citron & des Clous 
de Gérofie; cela fait, & lorfque la cuitlon fera parfaite, tircz-le, & 
avant de le l’ervir épanchez dclfusde l’eilenccd’Ail, 5c puis mangez-le 
tout chaud. 

Gigot de Veau. 

Toute la façon qu’on fait pour aprêter un Gigot, ou Gigoteau de 
Veau, c’eftde le mettre cuire au pot, & de le manger quand il ctl bien 
cuit, ou à la Vinaigrette, ou avec du bouillon, allàilonné de Poivre 
blanc & du Perhl bien menu. 

GIGOTTÉ, Chien bien Gigotté. Terme de Chalfe. C’eft quand 
un Chien a les cuifles rondes & les hanches larges > c’eft ligne de vitcllé. 

G I M. 

GIMBELETTE. C’eft une forte de Pâriflcric, dure, grolfe 
•omme le petit doigt, tournée en rond & faite en manière d'anneau. 

Pour faire des Gimbelettes. 

Il faut prendre un quarteron de Patine ou plus, fuivant la quantité 
que vous voudrez en faite, avec une on:e & demie, ou deux onces de 
Sucre au plus en poudre, deux ou trois jaunes d’Oeufs, un blanc d’Oeuf 
tout au plus, un peu d’eau de fleurs d’Çrar.gcs, un peu de Mule & d’Am- 
bre préparez, mais fort peu, lî vous y en voulez; pétrifiez le tout en- 
femble Sc faites-en une pâte ferme : li la pâte n'étoit point .ilfrz ferme, 
vous y ajouterez delà farine, 5c non autre choie, faites feulement que 
la pâte (bit ferme 8c bien pétri : fi ellen’eft pas maniable 5c qu’elicne 
fc puilfe pas filer pour la mettre en petits anneaux, vous la mettrez 
dans le mortier ; (1 elle éroir trop dure , verlcz-y une petite goûte d’eau 
de fleurs d’Oranges, 5c d’eau claire pour la rendre maniable, puis vous 
la filerez en petits ronds; vous les ferez revenir dans l’eau bouillante 
comme des bilcotins, 5c vous les ferez cuire de même que les bifeo- 
tîns. Voilà ce qu’on appelle les Gimbelettes d’Ably, de Touloufe 5c 
de Rome. 

G I N. 

GINGEMBRE en Latin Zingiber. C’eft une racine un peu plate, 
blanche en dedans. Sc grile-rougcàtre en dehors, d’un goût âcre,- 
qu’on nous apporte des Iiks Antilles. On la mêle parmi les épiceries. 
Elle eft bonne pour fortifier l’cftomaç, pour aider à ladigeftion, £t 
pour exciter l’appetit 5c la femence. On confit au Sucre cette racine 
fraîchement tirée de terre. 

GINGIDIUM. 
Defcription. C’eft une plante qui eft affez femblable à la Paftenade 

lùuvage, mais elle eft d’un goût plus amer. Sa tige eft de la hauteur 
d’un pied 5c demi, ronde, branchuë, canelée, noirâtre, 6c pleine de 
nœuds; elle perce a la cime de (es tiges, des ombelles blanches, gar¬ 
nies tout autour de petite-s feuilles. La graine venant à mûrit , les 
ombelles fc reflèricnt comme celles du Panais, 5c font vifqueules au 
toucher. Sa racine eft blanche , allez longue. 

Lieu. Cette plante fe trouve en Sirie 6c en Cilicic. Elle fleurit en 
Août, 5c la graine eft mûre en Septembre. 

Propriétés. Le Gingidium eft lîngulier pour l’eftomac, foie qu’on 
le mange evud, ou bouillit; mais il ne veut guéres cuire, on le mange 
avec de l'huile 5c duGarum; quelques-uns avec du Vin, ou du Vinai¬ 
gre pour le rendre meilleur à l’eftomac ; mangé avec du Vinaigre, 
il donne de l’apetic à ceux qui l’ont perdu: toutefois il eft alluré que 
l’herbe eft plus médicinale que nutritive. 

G I R. 

GIROFLIER, ou Violier, en Latin Leucoium. C’eft 'une plante 
dont on diftingue deuxcfpeces, le jaune 6c le blanc. Le jaune ne dif¬ 
féré prefquc de l’autre que par la couleur des fleurs, 5c en ce qu’il 
croit fur les murailles. L’un 6c l’autre font ou doubles ou Amples. 

Defcription du Giroflier. Sa tige croit à la hauteur d’environ deux 
pieds, & jette des rameaux couverts d’une manière de coron blanc. 
Ses feuilles font longues 5c larges, approchant de celles du Saule. Ses 
fleurs font à quatre feuilles, dilpofées en croix, elles font d’une odeur 
très-agréable: leur couleur eft diftèrente dans les difttrens pieds, ks 
unes (ont rouges, ou purpurines , les autres font Violettes , cnei- 
ques-unes font blanches ; on en trouve de diverfifiées. Ses fcmencès 
font contenues dans une lïlique longue 5c applatic. La fleur eft appel¬ 
le Giroflée. ° 1 

Lieu. Cette planre croît par tout où on la cultive. 
Propriétés. Les Girofliers font bons pour les maux de cœur 5c du 

cerveau* comme font les vertiges, l’épilepfic, &c. Laconferve qu’on 
en fait, fert contre le venin delà pefte, chafiè les vers qui font dans 
le corps. L’eau diftillée de toute la plante, & fur tout des fouilles, a 
les mêmes effets; prilè a jeun elle empêche de s’enyvrer 5c de le mor¬ 
fondre en voïage. 

G I T. 

GITE. Terme de Chaffe. C’eft le lieu où fe couche le Lievre. 

G I V. 

GIVRE. C’eft une manière de gelée blanche, qui eft fi épaiffe 
qu’elle s’attache aux branches d’arbres, 5t y fait même quelquefois de s 
glaçons pendans. 

GLA. 

GLACER. Pour faireglacer toutes fortes de fleurs & de fruits, pour 
faroitre dans les grands repas, & en augmenter (ornement. Il faut pour 
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cela faire faire des moules de fer blanc en forme de piramidequarree i 
ou en triangle, 5c faire mettre à l’extrcmité de la pointe un rond de 
for blanc pour les y faire tenir, afin de ks pouvo r garnir de fleurs ou 
de fruits depuis le ibmmet julqucs a labafe, ce qui fc fait ainii. Si c’eft 
une Piramide de fleurs, il faut les bien arranger, nuancer 5c diverfifier 
par lits; 5c fi c’eft une Piramide de fruits, ilfaut suffi ks langer 5c di¬ 
verfifier par lits, en mettant toujours lespluspetits du côté delabafe . 
julqucs à ce que le moule foit plein : puis après vous les emplirez d’eau 
& les boucherez de leurs couvercles 5c les mettrez dans un leeau, baquet, 
ou autre vailfeau, luivant la quantité, avec de la glace pilée 6c bien làléc, 
dont vous enveloperez 5c couvrirez les piramides & les ferez bien gla- 
glacer ; lqrfqu’elks fetont bien glacées 5c pétrifiées, 6c que vous les 
voudrez (errer, vo'us les tirerez de laglace; 5c pour les ôter plus facile¬ 
ment des moules 5c empêcher quelles ne fe bnl'enr, vous aurez foin 
d'avoir de l’eau bouillante toute prête, dont vous frotterez avec un 
linge mouillé dedans la furface des moules des Piramides, ce qui déta¬ 
chera lefdites Piramides d’avec les moules ; vous les mettiez enluite au 
milieu d’un plat ou foûcoupe que vous aurez préparée pour cet effet, 
ôc vous les garnirez tout à l’entour degoblets, dans kfqueh vous met¬ 
trez vos eaux glacées. Ces fortes d’affaires pa:oilTent beaucoup 5c fonr 
d’un très-bel effet fur une ta'oie de confequencc. 

G L AIS ou G l i r o n. C'eft un animal qu’on nomme Loir. Voyez 
le mot Loir. 

GLAIS ou Glaïeul, en Latin Gladwlus. C’eft une plante dont 
on diftingue deux efpeces, l’une eft le domeftique, 6c l’autre eft le lau- 
vage. Celui-ci eft encore diftingue en deux elpcces ; l’avoir, le grand 5c 
le petit. 

Dejrription du Glayeul domeftique. Il a ks feuilles comme la Flambe , 
quoique plus étroites, plus courtes, 6c plus pointues. Sa tige eft haute 
d'une coudce, 5c pleine de lue. Ses fleurs font incarnates, dilpofées par 
intervalles, femblables aux fleurs de la Flambe, hors qu’elles font plus 
petites, 5c d’une feule couleur. Sa graine eft ronde 5c plaite, blanchâ¬ 
tre 5c charnue: elle eft couverte d'une cnvelope rouge noire comme 
celle du Safran. 

Lieu. Cette plante naît dans les champs 5c parmi les Blés. Elle fleurir 
au mois de Mars 6c au commencement de Juin. 

Propriétés. La parue fuperieure de la racine a une vertu attradive, 
digeftive 5c deflîcaçivc : étant prife dans du Vin elle reveille les lènti* 
ntens de la chair: ôc buë dans de l’eau elle guérit ks ruptures des en- 
fans. L'écorce pilée 5c prilè dans du Vin au poids d’une drachme, eft 
admirable pour les douleurs delavellie. 

Dejcription du grand GlayeUl fauvage. Il a ks feuilles, la tige, la fleur 
6c la racine comme le Guyeul domeftique, à la rclcive, que le tout 
eft plus petit, 5c plus rude. 

Lieu. Cette plante naît dans les lieux pierreux ôcefarpez, & furies 
colines. 

Propriétés. Le Glayeul fauvage a plus de force pour échaufer, & 
defechcr, que le domeftique, 5c il a toutes les mêmes propr;etcz avec 
plus d’efficace; c’crt des fleurs de celui-ci qu’on fait l'huile d'iris qui eft 
excellente pour les enflures des mamelles, 5c des tcfticules. 

Dejrription du petit Glayeuljau'vage. Il a les feuilles comme la Flambe, 
quoique plus larges 5c plus pointues ; il produit au milieu une tige 
allez grofle, de la hauteur d’une coudée: elle porte à la lime dis gonf¬ 
les triangulaires, qui cnfermçnt une fleur rouge, 5c orangée au milieu. 
Sa graine eftlèmblable à l’Ers, on l’appelle Spatula fteetida ; parce que 
fa feuille étant prelfée rend une mauvaife odeur ; la racine eft mince 
5c découpée. 

Lieu. Cette plante vient particulièrement en Tofcanc; on la trouve 
en plufieurs endroits de la France. 

Propriétés. Le petit Glayeul fauvage eft bon à toutes enflures Scapo- 
ftemes. Sa racine eft fingulicre à ceux qui ne peuvent uriner. 

'Remarques fur les Glayeux. 

Il y a de deux fortes de Glayeul; (avoir, le bleu 6c le jaune: celui-ci 
qui eft VAcorus des Boutiques, autrement VAcorus falftus & adultm- 
nus, ôc qui pourtant eft un peu en ui’age dans la Médecine, s'appelle 
par quelques-uns Pfeudo-Irts, 5c par d’autres Iris palujlns, à caulc qu’il 
ne croie que dans les eaux & lieux marécageux. 

Le bleu eft beaucoup en ulàge, 6c c’eft celui qui eft vraiment dit, 
Iris noftras. On emploie fa racine feulement, laquelle on cueille au 
Piintcms auparavant qu’il commence à poulîer ; & lorfqu’eile etc encore 
recente, on en tire le fuc par exprclfion , on lepuiifie, & on s’cnftrt, 
étant recent, comme d'un excellent hydragogue. Sa defe eft depuis 
une drachme jufqu a trois. On en tire aulli "la fécule. Quant aux pro¬ 
priété de cette racine, Schrodcr dit qu’elle échauffe 5c delllche au 
troiliéme degré, quelle eft grandement hydragogue, 5c bonne dans 
les errhines. 

GLAISE. C’eft une forte de terre verdâtre, grade, extrêmement 
ferrée en loi, qui fe trouve en quelques endroirsaudeflous de labonne 
terre ,& qui eft morcelle pour tout le jardinage. 

GLAND. C’eft k fru t non feulement du Chêne 5c de 1 Ycnfe. 
mais encore, comme d.tMathiole, du Hêtre, duLicge, de 1 "Ajculus. 
Sc de plulieurs autres arbres qui le rencontrent dans les forées tant 
d’Italie que de France, ScquelcsPaifans nomment comme il leur plaie. 

Selon Diofcotide, comme toutes fortes d’arbres qui portent gland 
font aftringcns, il ne faut pas douter que leur fruit n’ait la meme vertu, 
ôc particulièrement h petite peau qui eft dellous leur couverture: on 
tient que l’écorce du gland elt lithontriptique. 

Le gland étant broTé 5c mis comme en poudre, fert pour la man- 
geaille des Poules pendant l’Hiver. 

G L E. 

GLEINE d’Oignon. C’eft un terme qui fe dit d’une quantité 
d’Oignons qu’on a attaché avec leur vieille fane autour de l'extrémité 
d'un bacon dans la longueur d’environ un pied 6c demi, ou de deux 
pieds, & on les porte ainfi venure au marché. 

GOI. 



G O R- G O U- G O î GO M. G O 

tO.lTRE. Voyez Goumt, 

G O M. 

GOMME. C’eft un fuc vifqucux qui tiécoul-e de d.ffèrens tables, 
••©il il k cor. gèle. 11 y en a de plulieurs lortts : nous pailaons ia de 

^gImme^ou Gomme Arabique. Elle nous eft apportée d’Egypte & 
d’Arabie, ou elle eft tirée par incilion dun arbre ajpcll é Acacia Ægyp- 
ûaea. Elle eft en gros morceaux blancs, tirant lut le jaune, qui font 
uanlparans, 8c qui n’ont aucun goût en apparence quand on en tau 

fondre dans la bouche. , , „ 
Propriétés.. La Gomme Arabique eft pcdorale St humedante. Elle 

eft i ronie pour incratler les humeurs lereulès. On la lait entrer dans 
les iHedicamcns trop violens pour émoulicr leurs pointes. Elle adoucit 
l'a.rctc de la pituite qui tombe lur la poitrine dans la toux 6c dans le 
rhume i on l’ordonne en poudre & en intufion. 

Gomme Sénégal. Celle-ci nous vient du Scr.egal. Elle nous eft 
apportée en larmes blanches, jaunâtres & tranlparcnces. 

Prctrietes. Elle a les mêmes vertus que la Gomme Arabique, a la- 
©uelle les Droguiftes la fubftituent ordinairement. 

Gomme-Gutte, ou Guttc Gomme. C’eft un fuc concret ou 
épailli, qui fe tire d'une plante dont le nqmn’cft pas encore arum. 
11 y a de. Auteurs qui veulent qu’il lou ure du Riants ces Inde,, de 
la grande Catapuce, 8c de l’Efulc. & que U cou.eur vient d aille u,s. 
D autres dilent que c'elt le lue d’Euphoibe. D autres crolen qu ,1 eft 
coinpo c dcScammonée 8c deTithunalc. D autres du fuc de la grande 
Cl. ci idoine, de Scammoncc, & de Safran. Ht d autres enhn uu lue 
de la moiennc écorce de la Frangula. Quoiqu'il en loit, il vient de 
la Chine, 8c il n’y a pas fort lorg-ccms qu’on a commencé a nous 

<n Propriétés. Cette forte de Gomme purge par haut & par bas toutes 
les mauvaifes humeurs qui font contenues dans le corps, 8c painaii.e- 
inent les humeurs fereulcs, 8c aquculès : d’ou vient qu on en ulc lou- 
vent dans le s hidiopifies. dans la gale 8c dans les démangeai tons. 

Sa dofe eft depuis cinq gtains julqu'a quatorze. Les moaernes s en 
fervent pour purger les eaux: ils en ment quelquefois au lieu de Scam- 
monee pouraiguilér les medicamens qui purgent trop lentement, mais 
tn bien moindre quantité, favolt depuis deux giains julqu’a quatre 

Ceux qui peignent en mignatures en fei vent pour faire une couleur 

^ Outre ces Gommes qu’on appoite des Pais étrangers, on en voit 
quelquefois découla des arbres a noiau, comme des Pêchers, desPrui- 
2i«s, des Cerifiers 8c des Abricotiers. 11 y en a qui prétendent que 
c’elt une elpece de maladie, & une inaméte de gangi cnc ou d’apofteme 
procédant de la corruption de levé de ees arbres ou elle eft extrava- 
lée-, 8c devenue en quelque fajon (ol:de, St rellemblant a peu près 
a du Cot.gnac. Elle lé forme d'oidina.ie a quelque enoro.c écotché 
ou rompu, 8c fait mourir toutes les parues voilir.es i n bien que ; our 
éviter qu elle ne s’étende davantage, il faut couper la branche malade 
a deux ou trois pouces au deiîous le i endroit affligé : on voit aimi 
quelquefois l’Eté mourir des branches au* Pêchers, lans qu’il y aitncn 
decotthé; la gomme te met pareillement aux écullôns, S. quelque¬ 
fois a de grands arbrcs.a l’endroit de la giclie, te qui fat mour.r 

toute la tête. 
G O N. 

GONORRHÉE. C’eft une perte de femcnce qui fe fa t invo¬ 
lontairement. - 

Avant que d’en venir aux remèdes, on purgera le malade trois ou 
quatre fois, 8c on lui donnera des émullions îa.taielai'aniC-. 

Remèdes pour la Gonorrhée. 

I. Prenez delà Theiiaqnc deVenife, que vous laverez dans de l’eau 
Rofe, prenez cniuite du Maftic, que vous réduirez en poudre lubtiej 
vous n’en prendrez que la quatrième partie de ce que vous aurez pus 
de Thériaque : mé-lcz-lcs bien tnfemble, 8c fai;cs-en un Bolus. Il faut 
que tous les matins le malade étant a jeun, il prenne deux drachmes 
decc bolus dans du Lait nouvellement tiré. Le loir avant q< cc,e loup" 
jl piendralamème dolé, 8c il continuera pendant quelques jours. 

jp Prenez une once de Balaultes ou fleurs deGrcnudi r , lamage 
fc, hes, mifes en poudre, 8c paflées par k tamis, une «le Bol d’Atni 
nje : iaitcs-lcs ir.fufcr enlcmble dans une demi chopine de Vin blanc 
pendant une nuit: coulez cela le matin. 8cdon:.ez-k a boire au malade 
a ieun, con inuant | e,niant lîx jours. 

n.mieraues i®. Qtic detro s entioisjours flfout faigner ’e malade, 
Rtmarfu-, de |a ve.ne médiane , foie A„ hr.-c 

quoi qu dilént les'Meiccins, de là ve.ne médiane ür.e fois du brus 
fois du bias gaucl.e, principalement s’il y a înüammation 

parties fecrctes. 
i j Que li le malade ne guérit pas dans ces fix jours, & même da- 

vart-'-e s’il eft neccflairc, il ne faut pas fe dégoûter, m rebuter de ce 
ir il eft très-alluré, St incapable d. taire nul. 

ic onte d Ambre jaune, bioicz-le bien lur un porphyi 
remède 

WMnMtfcHp,4#T étara"w*p©udtc ïinpalpabfo > ^(cz-k d’eau RÔÙ 
& le rebiokz, puis laiflez-le feeher: étant lec arrot z k de la 
eau Rôle-, 8c le rebroicz, 8c vous réitérerez tou.es tes truur. Kok oc ic içuiuict, a,i™, _ irriurations, 
humeaations, 8c dcflicauons quitte ou cinq fois: La dofe eft d'une 
dia.hiue dans le Vin blanc, ou du bouillen, ou il y aura cuit dher- 

bt IV "prenez des racines d’Ofeillc, de Fiaifier, de Nénuphar & de 
Chardon tou’.ant, de chacune égales patries. Faitez-cn une Tilannc. 
Sur deux pintes de cette Tilannc vous mettrez une drachme de Gui tal 
in.n. ral, & deux onces des quae.e femences froides que 
for.dic dedans. 

is ferez 

GORGE. C’eft la partie qui eft entre les épaules & la tête. Qn 
la prend allez iouvent pour legoher, qui eft proprement la j arcie in¬ 
térieure de la gorge. Elle eft fujette à quelques ineommoditez. 

Remèdes pour les maux de gorge. 

I. Quand on voit qu’on ne peut avaler fa falive, il faut prendre de 
Peau Impériale du Colcothar. (Voiez-en la compétition à l’Aiticle 
Golcothak) prendre un linge, le tremper dans cette eau, 8c le met¬ 
tre autour de la goi ge ou il faut fe lailler pendant huit ou neuf heures. 

II. L’eau de Meures franches tirée en chapelle eft fort bonne pour 
le mal de gorge. 

III. Faites bouillir de l'Orge, mettez-y un peu de Sucre, St be«i- 
vez-en comme de la Tifonnc. 

IV. Prenez une bonne cuillerée de bon Miel, 8c une cuillerée de 
Vinaigre, meitez-les fur des cendres chaudes, pour faire fondie lu 
Miel, ce remède eft fouve a;n. Il faut s’en gargar.fer la gorge, on 

ut même en avaler. 
V. 11 faut prendic une pierre de Vitriol de Chipre, St la mettre 

dans un verre d’eau pour lui en donner la teinture : quand elle fera 
teinte comme il faut, vous y verlcrcz une goûte ou deux de Soufre » 

qui la rendaufli claire qu auparavant. H faut s’en gargarifer, mats 
on doit avoir loin de n’en point avaler. 

Pour les ulcérés [impies de gofier. 

VI. Prenez dü jus de feuille s de Licite ter relhe, avec un peu de Sel, 
uchtz l’ulcetc, ou touchcz-k avec l’Onguent Egiptiac, ou avec de 

. .au bien falée, ou avec une once de Miel Rolàt, mêlé avec un grc* 
d’cfprit de-SoulÉe, ou d’efprit de Sel. 

VII. Pour defemouër. Faites cuire des feuilles de Mauves, pour les 
manger accommodées en manière d’Epinars. 

G O U. 

G OU ETRE. C’eft une tumeur engendrée d’une pituite froide 3c 
vifqueul’c, mêlée parfois d’humeur mélancolique, d’une couleur uni- 
foi me, molalfe 8c lais douleur. Ceux qui habitent les montagnes 8c 
qui boivent des eaux de neige y font fort lbjets, ainliqueles pcrlonncs 
gmllès 8crcplet.es qui s’adonnent a boite froid, ou a la g,ace, prinri- 
lalemcnt dans uns tems chaud, ou après quelque violent exercice. 

Remèdes pour les Oouetres. 

I. Dès les premiers jours il faut remédier au gouetre, linon il 
s’enracine de telle lbrtc qu’il dure toute la vit. L’on purgera avec de U 
Manne, ou du Sirop de Rôles, compolé d'Agaricouavec des Tablettes 
de Cttro, ou avec des pilules gourmandes j enluite il faudra détremper 
de la gomme de Bdcllion avec de la laiive, 8c en faire une Emplâtre 
j our entourer tout le col. 

II. Prenez Alun de roche deux onces. Cs de feichc. Eponge fablo- 
neule, de chacun une once. Fa tes les calciner dans un pot de tare non 
verni, uans un four lorlque le pa.n en eft dehors du loir au n.atin: 
de cette poudre il en faut mettre le Ion fur la langue une petite princée, 
fiottanc bien fouie gelier de haut en bas le matin, 8c par deilüscettc 
poudre une cuilierée d’eau de vie bonne8c fonte, 8c en ufer aimi pen¬ 
dant douze ou quinze jour,. 

DI. Pre .ez les petits boiaax d’un Mouton, que vous mettrez autout 
du col, julqu'a ce qu’ils foient fioids, cnfuite vous y en appliquerez 
d’autres chaudement, lotlque le Mouton vitn d’étic tué. Continuez 
ce remède tant qu'il vous j laua. 

IV. Prenez de la poudre de la tète d'une Vipeic coufuë' dans un ru¬ 
ban , que vous mettrez autour du col. 

GOULET. Terme de Pêcheur. Ce mot s’entend de l'ouverture 
d’un filet pat ouïe Poiflon entre 8c n'en pcuclbit.r. Ce goulet eft au 
filet la même choie, que les entrées qui font autour d'une cage de fer 
pour prcndiedes Rats. 

GüUTIERES. Terme de Vénerie. Ce font les raies crcufes, qui 
fom 1c long des perches ou du roarrain de la tête du Cerf, du Daim 
ou du CheVtcuil. 

GOULOT d’une ciuchc ou d’un artofoir. C’eft, pour ainlidire, 
la bouche par où l’eau entre dans le ventre de l’arrolbir. 

GOUTE. C'eft une douleur qu'on relient dans les jointures, St 
oui icvientde tems en teins. Elle eft caulccpar une humeur fuperflue, 
qui ne le jette [ as feulement fur une jointure , mais en.ore lur toutes 
les autres. On lui donne pluheuts noms, luivant les eidioits quelle 
attaque: car ii elle liulit la main, on l’appelle Chiragrej le pied. Po¬ 
dagre» la euiiîe, Ifchiatique. 

La Cliragie attaque k de 11 ils 8c le delfpus du poignet, ou la partie 
externe ou interne delà main, ou les jointuics, ou ksiigainens eus 

doigt-* 
La Podagre occupe la cheville du pied, 8c particulièrement la join- 

tuie du g-os orteil. 
La Sciatique ou Ifchiatique eft la plus cruelle, d autant quelle n’eft 

pas IbuUmint a la hanche: mas ejk s’étend julqu'aux folks, par oit 
ks n rfs Ibttcnt des lombes, 8c de l'os facré; de plus elle fe va tendre 
auxcuifl.*, St dulong descuüks, au gtos de la jambe, julqu'aubout 
des piieds. • 

On teconnoit deux caufes j rincipales à la goûte, 1» foibldlc des 
jointures, 8c l’humeur fupetllut. lelquelles l'une lans l’autre ne {.cu¬ 
vent engendrer la goûte, étant de neeellilé pour cet effet quelles le 
rcntoniïent enfemble: car la foibîelvc dcsj.ait.es n'excite jamais cette 
dod ur, d'autant qu’il faudroit que les jointures folfer.t toûjours dé¬ 
biles: mais il eft certain qu’elles en ont ; c'elt jmurquoi la goûte n’ar- 
live point fans qu’il n'y an eu dans la conduite, 6c manière de vivre, 
quelque dérèglement. , 

L'humeur qui le jette aux jointures eft tantôt fang^ f & tantôt 
Ulwule s 



G O Ü. 
TvîÜeufe; quelquefois mélancolique, & le plus Couvent pitniteufe, ve¬ 
nant de trop manger de crudité?., & de ne faite aucun exercise, lu- 
qu’elle du commencement elt lubtile : mais qui enfuite devient fi épaillè 
& gluante dans les jointures , qu’elle lé forme en pierre. 

Plufieurs& differentes matières engendrent la goûte; car tefangqui 
s’eft coulé aux creux des jointures, venant a étendre les ligatnens, les 
tendons, & les membranes, excite ordinairement une douleur fort 
fenfible. De même la brie qui fluë Couvent entre les nerfs & les liga- 
rnens, en faifant inflammation Si dillenlion enfemble, caufe encore 
de cruels tourmens ; aulli la pituite venant à s’infinuer dans ces par¬ 
ties-la, y fait pareillement relient r d extrêmes douleurs. 

A l’égard de l’humeur mélancolique, on la dillingue par la pefan- 
teur, ou en refroidillànt, ou en preilânt la partie; c'cilpourquoi, il 
y a plufieurs fortes de goûtes, lelon la diveriité des humeurs, fi-bien 
qu'elles font chaudes ou froides. Quoique K s goûtes attaquent en tou¬ 
tes failbns, cej endant elles arrivent, lûtôt auPriniems, & en l’Autom¬ 
ne, entant que la madère qui pèche, amaflée pendant l’Hiver au corps , 
venant par la douceui du Printc-ms a le fondre, elle eftpoullèe dessus 
fortes du dedans aux jointures foibl.s &debilts, & à taule de l’inéga¬ 
lité de l’Automne, elles fe jettent ailément fur les parues qui fe trou¬ 
vent affoiblics. 

Il y a encore à obferver que la plupart des gouteux font plus Aftro- 
longucs que tous ceux qui font des Almanachs , d’autant qu’ils préfagent 
toutes lottes de bons ou mauvais teins. 

Elles attaquenc ordinairement les riches parce qu’ils mangent beau¬ 
coup, & boivent par cxcez, & qu’ils font peu d’exercice; ou s’ils en 
font, c’eft plutôt pour accabler la nature, que par necellité. 

Les jeunes gtnsquienlont attaquez par des infignes débauches', ne 
•vivent pas long tems, non plus que ceux à qui clKs lont héréditaires; 
cependant les uns & les autres, par un grand régime y peuvent appor- . 
ter quelque tempérament. 

Il arrive des maladies très-cruelles, & le plus fouvent mortelles, lorf- 
-que les goûtes ne reviennent pas au teins quelles ont accoûtumé : car 
fi cette humeur qui par habitude avoit pris Ion tours fur les jointures, 
venoit à fe jetter fur la Publiante du foie , elle y excr.eroit inflamma¬ 
tion; fi elle de.nt uroit dans les grands vaiilèaux, elle caulcroit la tiévre I 
continue, fi elle fe ruoit fur le coté, il s’cnfuivroit une pleure fie, & 
fur les gros ii tcflins, la colique & le mijerere; enfin elle produuoit 
divers accidens, .lèlon la parie quelle attaqucioit; a.nli on a vû plu- 
iieurs gens devenirpaiaLtiques, parce que cette fumeur s étort répan¬ 
due fur la fubliance desnerts, laquelle en bouchant leurs pcteS, empé- 
-choit que l’elprit animal n’y pénétrât, & n’y portât fit vertu. 

Remèdes pour la Goûte. 

Les remèdes qui peuvent fcivir à la gutrifon de la goûte font uni- 
verlels, comme le régime de vivie, la laignée, & les medreamens pur- 
gatatifs; & d autres extérieurs comme la lueur Si autres. En l’utagcde 
tous ces remédvS il faut avoir égard auxcaufcsde la goûte, auxtetn- 
peramens des corps, aux endroits ou elle le jette, & a ceux d’ou elle 
vient: car comme ces choies ne lont pas toujours lemblables, aulli un 
même remède ne poutroit lervir a toutes : par exemple, celle qui 
leroit cauféc de matière chaude en demanderoit de fiords : les modérer 
a uneperfonne délicate, & ks augmenter a celles qui leroient robulles. 
L’on n’appliqutia non plus de pareils remèdes externes à l’Ilchiatique 
qu’a la Podagie ; & enfin il y en a qui conviennentau commencement 
de la maladie, qui ne feroient pas bons au milieu ni vers la fin. 

I. Pour apporter du lbulagement, Si guérit la Goûte caulée par la 
qualité du Ctng, il fera à propos de làigner du côté que la douleur c’clt 
jettée. On en tuera peu a la fois, maispluslouvcnt, iu.vant toutefois 
Page, & les forces. 

Après cela l’on appliquera lur la partie des linges trempez, foi: dans 
lOxiciat, ou dans de icaude Plantain, ou de Morelle, ou l’on fera 
Un tel Cataplâme. 

Cataplâme pour la Goûte. 

Prenez de la mie de Pain de Froment, humcétcz-la avec de l’eau 
Rofc, & autant de La.t de- Vache qu’il en faudra, Si que l’on fera 
euiic enfuite en bouillie, y ajouiantfiu la fin quelques jaunes d'Oeuis, 
& un 1 eu de Sai'r.n; linon l'on lera bouilfir des feuilles dcjufquiainc 
dans du Lait, St l'on en badinera. Ou l’on le fcivira de mucilages de 
lin & de Fenugiec avec de la poudre de Rofc s de Provins, de Eol, 
& de Terre ligiïlée, ou d’une pareille terre qui fe trouve depuis peu 
d’années du coté de Blois, que l’on détrempera avec du Vinaigre & 
-de l’eau Rôle, ou du fu: de Plantain. L’on donnera pua manger, 
& encore faudra t-i! que le v;vie ioit rafraiehillànt, & que l’on boite 
peu deVin, ou j.lûtôt l’on n’ufera que de pct.teBieie , ou de Cidre , 
■ou de Tilanne faite- avec des Pommes ôc un peu de Sutrc. L’on ne 
mangera rien de, laie, ri épicé, ni Oignon, ni Ail, ni Poireaux, ni 
Moutarde. 

Quc-lquefois l’on fera prendre des lavemens compofes avec des her¬ 
bes ordinaires; l’on purgera fur le déclin de la maladie avec une once 
de Tablettes de fuc <.c Rôles purg.ci , ou avec une once & demie de 
Sirop de Rofes dam un verre d’eau de Chicorée, ou de Laitues, ou avec 
deux onces de Manne dans un bouillon. 

IL Pour la gcute bilieulè, il ne audra pas manquer de temperer, 
rafraîchir les entiaiiles, en donnant fouvent des lavemens, & ti.erune 
fois ou deux du ldi,g ; en purgeant deux jours après la laignée, avec 
une once & demie <f Cabc mondée dans deux verres de petit Lait le 
matin à jeun, ou bien avec deux onces de S.rop de Rôles puigatif, 
ou avec une once de Catliolicon double en Bolus, ou dcLié dans un 
verre de Tilânne de-Chicorée. 

L’on appliquera lur la douleur des linges trempez dans de l’eau Ro- 
fes battue avec d,. Liants J'Geufs & un peu de Vinaigre, ou dans un 
Mucilage de fcmin.e de Coings, St de Lin & d’eau ueSo'anum, ou 
ik décotlion de Julqniame, ou dans du fuc de Cijjuc, ou de Payou ; 
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eu l’on mettra deflus un Cataplâme fait de mie du Pain de Froment 
cuit dans duLait, &'dans lequel l'on ajoutera, étant l.ors de dt llus le Ru, 
quelques jaunes d’Oeuf, avec chx a douze grains d’Opium St autant de 
Safran en poudre. 

Queli la douleur ne s’apaifoit après cous ces remèdes, alors faites 
•bouillir duThim, de l’Origan, Je la Calamcnce, de la Sauge, du Ro¬ 
marin, de la Lavandedansautant dVau que de Vin, & dans citte dé¬ 
coction toute chaude, on trempera des linges, & on les appliquera lut 
la partie malade. 

Pendant que l’on fera ainli travaillé de la Goure, on mangera peu, 
on ne boira que de laTifanne, & l’on lé purgera de-lois a autres avec 
les mêmes remèdes qui ont été ordonnez ci-delius- 

III. La goûte mélancolique a été fouvent guérie par une (êule liic- 
néc du pied: c’ell pourquoi l’on conleiUe delà mettre en uf.ge envers 
ceux qui en feront attaquez; deux jours après les purger avec une in- 
fulion de deux gros de Séné, Si d’un gros de Rhubarbe, dans laquelle 
I on aura dilloud une once de Sirop de Pommes compolé, ou une once 
de Sirop de Fumettrie, avec une demi once de Confection Hamcch, 
ou autant deCatholicon double: il faudia fouvent le.tercr cette Méde¬ 
cine- & en diminuer la dolè fuivant les âges. L’on lé lcrvira pour appli¬ 
quer en dehors, deladecoélionde Sauge, de Flamme, deCypris, de 
lemcnce de Lin , & de Fcnugrcc, avec l'exact régime de vivre qui 
iéra preferit ci apres. 

IV. Quant à la goûte eau (ce par la pituite, l’on de it plutôt ulér de 
la purgation, que de la laignée : c’elt pourquoi dés le commencement 
l'on fera prendre ce remède. 

Fanes bouillir dans une thopine d’eau, une once de Mirabolans ci- 
trins, une drachme de Polipode, avec autant de Séné, Scdrux diach- 
mt» d’Hcimodates: la décodion étant revenue au tiers, coulez-ia, 
ajoutez y une once de Sirop de Rofc laxatif. Si faitez-ic prendre de 
grand matin ; il faut reiteret fouvent ce remède. 

Si les malades s’accommodofent mieux des Pilules, on leur fera ulér 
de celles d’Agaric, ou de Cochées, ou on leur donnera lix gros de Dia¬ 
phonie en Bolus; de tems en teins les loirs, ou les matins on leur fera 
pre dre un gros & demi de Thcriaque avec un peu de Vinpai-dcllus. 

L’on fomentera l’endroit de la tumeur avec unedéct dion de Sauge , 
de Marjolaine, d’Origan, dt* Serpolet, de Calamenee, de Rué, de 
flcuis de Camomille, de Meliloc, de Rôles rouges, & Je Btto.ne. Il 
y en a qui fe font bien trouvez u’avaler pendant une a..née entière- le 
matin a jeun une petite goullé d’Ail, ou deux drachmes de Thercben- 
thme de Vcn.f: dans un Oeuf frais. 

Le cautère elt un fouverain remède, appliqué foit au bras, ou à la 
jambe. 

Un a-rue bien expérimenté pour arrêter la douleur externe dégoû¬ 
tés , te fera de tremper des linges dans le jus de julquiamc & dïn fomen¬ 
ter la plante des pieds; ce jus lé peut conf.ivet dans des fioles, étant 
b.en purifié, avec de l’huile par déliés. 

Régime pour U goûte bilieuft & pituiteuft. 

V. En pratiquant les remèdes généraux on oblérvera un régime op- 
pofe a l’humeur qui domine, par exemple fi ccto.t la bile, qui cil fore 
chaude Si lèche, on ufera d'un aliment contraire, comme les viandes 
bouillies, plutôt que de celles qui (broient rôties, de boite le Vin fort 
trempé; il efl à piopos de retrancher une pattie des exercices trop na¬ 
turels, de rejcctcr tous les légumes vaporeux, comme Oignons, Poi¬ 
reaux, Pois, Fèves, Lentilles, Moutarde, de ne pas loutEr. ;a faim ; de 
dormir un peu tard, d’éviter la colère, & tout ce qui peut chagriner. 

Si c’ell la pituite qui domine, l’on doit proférer les viande, lèches 
aux autres; les ragoûts allailonncz avec de la Sauge, de Tliim, du 
Poivre, de laMuicade &dcs Clous de Gérofles Ici ont d’autant meil¬ 
leurs aux pituiteux, que tout ce qui (croit venteux, elt indigo lie, con¬ 
traire & malfaifant; ils ne doivent point le mettre à table fins avo.r 
faim, & d'en ibrtirtoujours avec appétit, de dormir peu, & jamais 
pendant le jour; & pour l’éviter l’on s’exercera à quelque jeu honnête, 
ou a quelque occupation agréable. Si l’on bannira tout ce qui -fer oie 
c. pable de troubler l’ame. 

VI. A l’égard delaS.Ltique, le plusptompt remède eft li’apliquer 
à lapaitie malade un cautère, ou de l’cnvcioper d’une glande peau de 
Mouron, fur laquelle on aura étendu de la glu, & l’y laitier jutqu'a eC 
qu’elle tombe d'eiic-méme, & la renouvelle! s'il eltbelbin. 

Il eft fort lur qu’en beuvant tous les matins un verre de ion urine, 
on s’en trouvera foulage. 

Les pci tonnes r. plues fe feront fucr en prenant de la décoélion de 
Gaiac, &deSal!cparcille: s’il y avoit quelque fuprdfion d'hémoirboi 
des, ou des otdinaires retenus, on pourra fe taire tirer duiângdupkd. 
Si les provoquer, pourvu que la femme ne loir pas hors d'âge; on 
purgera avec de la Manne, ou du Sirop de Rolès, ou des Tablettes de 
D.ac.u thami, ou avec des pilules d’Agaric ou d’Hcrraodates. 

VIL Loifque la goûte dclcend du cerveau fur les paities d’en bas, 
on la reconnoit à une pelante utile tête, & une douleur externe, a un 
afloupillcmcnt avec quelque trillon, ou tremblement, aune tumeur 
apparente a la peau qui couvre le crâne. 

La première cholè qu’il faudra ordonner pour affoiMn le cours Je 
cette humeur, ce fera de défendre abfolumcnt le Via, les fruns cruds, 
les Lt-gumcs, le Laitage, les Viandes gluantes & îndig.Ilts, & le 
Poillo”. 

La Tifannc faite avec de la.Canellc, du Fenouil. de la Coriandre 
& du Sucre, fervira de boilTonordmaiiCj comme aulli pourtepurger, 
on prendra, ou de la Manne, ou du CatholLon double, ou des Pilu¬ 
les d’Agaric, ou des Tablettes de Succo kRof»rum. 

On appliquera extérieurement les mêmes choies qui font ordonnées 
à la Goûte pituïteu lé. Si l’on peut on fumera de la Sauge, ou duRo- 
matin, ou du Thira, ou de la Marjolaine, ou de la Bctoine, ou de 
l’HJope. Ceux qui pourront luporrerleTabac , en mêleiont avec ces 
Ijunples, ou le fumeront pur; Jeiüites berbes bien lèduics & pulveri- 

X x iij fées 
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«é-s on en poudrera toute la tête. On pourra encore uler du Café, ou 
X The. ou du Chocolat; & fur la future cotonale on y appliquera 
•une Emplâtre de Betoine: il dépendra encore du malade de prendre le 
bain minerai, ou le Ample aromatifé de toutes fortes de bonnes herbes. 

Remèdes generaux pour ta Goûte. 

VUL Remède alïuré & expérimenté, par Mr. Rigolet Supérieur du 
Séminaire S.lrenée de Lion: Prenez la fleur de Therbc appelée de Bouil¬ 
lon blanc, toute la tie;e en cil bonne, la mettre dans unchaullon, & 
mettre le pied malade dedans, faifant enforte que la douleur foit toute 
entourée de ladite herbe; dans peu de tems la douleur celte : mars on 
ne peut avoir ladite fleur en tout tems, il en faut faire un Onguent dans 
le tems qu’elle fleurit, .lequel fait le même effet, ou en une Iiutlt, 
rcn-.plillant une grande Sole dcfdites fleurs, la lardant infufer comme 
les autres infufions d'huile, ce qui opéré le meme efter. _ 

IX. Prenez Scamonée préparée, Rcgliflc-cn poudre, Curjema ou 
Terramcrita, Gaiac, Mechoacum, Jalap, Turbith, de chacun ceux 
•drachmes. Crème de Tartre, Hermodates, Sene de Levant. Gutta- 
«arnba, Elimine, Ellébore non, Rhubarbe, Ellefi, Salfcpaicille, de 
chacun quatre diachmes; Sucre fin une once. Le tout étant: nus en 
poudre feparément, foie mêlé cnfcmble: la dofo efc d une diachme 
dans du Vm blanc, ou du bouillon, par quatre matins difterens, de 
quatre jours en quatre jours. Ce-remcde cft auffibon pour la vérole. 

X. Prenez une poignée d’Armoile, faites-la bouillir en huile d Olive, 
iuloues a la Conlomption de la troiliéme partie, frottez-en la parue 
iouloureufe. & vousfentitez en peu de tems que la douleur s apailcra. 

XI. Prenez la tête d’un Milan plumée & brûlée, on en lait une pou¬ 
dre dont on prend ce que l’on peut avec trois doigts, laquelle étant 
bué avec de l’eau, aide aux gouteux. 

XH. Premièrement prenez des feuilles de Lierre, pjlcz-les il vous 
•voulez, & appliquez-les fur l’endroit de la douleur. 

XIII. Prenez du Tabac en feuilles vertes, d ftillez les jufquc s a fic- 
ciié: Prenez le Capta Mortuum, mettcz-le dans un pot de ten e à leu, 
& faites-le calciner à blancheur, tirez-en le Sel avec de 1 eau commune 
bien claire, réunifiez ce Sel avec fon cfpr.r, & puis prenez du Tartre 
ce qu’il vous plaira; il faut le calciner entre des charbons lit lut lit- 
jetiez le Taure calciné dans l’eau claire Sc chaude, filetez la, fattcz-la 
évaporer dans du verre julques à fiecité: mettez un peu oc ce Sel dans 
l’efr rit, & appliquez-le chaud fur la douleur avec du cotonou un linge. 

XIV. Prenez de l’huile de Cire jaune, qui le fait en hachant la Cnc, 
& la mêlant avec des os calcinez, ou avec des cendres; Sc en iailant la 
diltillation au bain de fable. Il faut oindttf de cette huile un peu chaude 
les parties où eft la douleur. 

XV. Pour fe preferver de la goutte, il faut prendre une goufle 
d’Ail, la bien nettoier, & l’avaler le matin, durant tout le déclin de 

la XVI." Il eft bon de faite une Emplâtre avec jus de Choux rouges & 
d’Hicbles, farine de Fèves, fleurs de Camomille Sc Rôles pulveuiécs, 
de l’appliquer fur le lieu dolent. 

XVII. Ratifiez la racinedc grandeConfoudc, qui fort encore verte 
& nouvellement arrachée de terre, étendez ce qui lera ratifie; lut un 
linge en formedeCataplâme, & l'appliquez fur le heu malade. 

XVIII. Prenez racines & feuilles d’Hicbles, feuilles de Scabicufe, 
menue Confoude, Sauge liuivage, faites bouillir le tout cnfemble dans 
du Vin, puis patlcz-le par un tamis, Sc ajoutez-y huile d’Alpic, eau 
de vie, & graille de pieds de Bauf ou de Vache. 

XLX. Prenez une Oiegraflebien plumée 6c nettoiée par dedans, puis 
farcie de chatons bien nouris, hachez bien menus avec du Sel commun, 
& rôtie à petit feu, & ce qui fera diftillé foit retenu pour faire un Uni¬ 
ment fur ht partie dolente. 

XX. On applique aufli fur les lieux gouteux pour les douleurs, de 
petits Chiens. 

XXI. Galien dit avoir amolli toutes durerez de genoux en appli¬ 
quant de fi us un vieux Fromage broie avec de la décoction d’un jam¬ 
bon ialé. 

XXII. Il faut prendre une poignée de graines de Lin, & une poi¬ 
gnée de graines dePerlillon, les mettre dans un demi-feptier de Lait, 
& faire bouillir le tout enfemble dix ou douze bouillons, puis met¬ 
tez le tout dans unechauflète ou autre linge plié en double que vous 
appliquerez le plus chaudement que vous pourrez fur la partie ma¬ 
lade , où vous le laillercz cinq ou fix heures. Si la douleur continue 
il faut faire chauffer le même Cataplâmc 6c l’appliquer comme la pre¬ 
mière fois. 

XXIH. Pour la goutte froide prenez du fumier de Vache noii c, met- 
tez-ie dans un pot bouillir avec dubonVir. l’elpace d’une heure, puis 
mettez de la Sauge hachée par petits morceaux dans ce pot, & faitcs-le 
encore bouillir un peu. Faites-tn un Cataplâmc que vous appliquerez 
fur la douleur. . , 

XXIV. P O U R la goutte troide, chaude, ou autres douleurs, par 

Mr Lemery. , „ 
Prenez. Eau de fleurs d’Orangc, ou de Limons: Eau de Romarin, 

Eau de fleur d’Albic, Térébenthine de Vcmfc: mettez le tout cnicmblc Sc 
faites le bouillir l’eijucc d’un Crt* dans uff petit pot d. terre verni, en 
l’agitant avec l’efpatulc de bois ; & quanu vous 1 aurez ote du feu ajoutez 
deux bonnes cuillerées d’eau de Vie raffinée, autant d huile de Cire, 
4c battant toujours jufques à ce qu’il toit tlcdc : puis apphqucz-le lut 
une neau deChevrotin blanche & mettcz-le fur lapaïue doulourcule, 
& laillez trois jours fans remuer : & fi la douleur ne pâlie, réitérez 

XXV. Prenez du bois d’Anne, faites-en des cendres félon 1 art, tirez 
le Sel avec du Vin blanc, Sc prenez de ce Sel & du Sel décrépite , par¬ 
ties égales : broiez-les, faites-en une pâte avec l’huile de Tartre, Sc met- 
tcz-la refoudre à l'humidité: vous aurez une pierre comme du CryltaU 
l’aiant coagulée félon l'art, broicz-la avec autanc d'OnguencRo.,t, & 
autant d’hùik de Sauge, &gardez-la comme un treforiaeluiuawe. cm 
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s’en frotte chaudement foit Sc matin, ne changeant point de linge 
beuvant de bon Vin blanc. * 

Ce remède guérit immanquablement toute forte de gouttes, aufi» 
bien que le mal de dents en trois heures. 

XXVL Faites porter dans un Jaidin bien expofé au grand Sole I un 
lit tout garni de rideaux, faites fe.her au Soleil le plus chaud de l’an¬ 
née feparément les couvertes, draps, matelats Scia pailla lie, tournez- 
ks 6c les retournez jufqu’à ce que le tout foin bien chaud : il faut 
que le malade en fe mettant au lit prenne quelques eaux fudorifiques 
comme celle de Chardon bénit, pour exciter davantage lafueur; qu’il 
fe meme au lit dans le Jardin les rideaux baillez, 6c qu’il fuë deuxoïi 
trois heures, enfin le plus qu’il pourra, puis il faut l'cllbicr avec des 
linoes chaulez au Soleil, Si réitérer la même choie trois jours de fuite. 

Monfieur lePrelïdent N. aliûre qu’un Gentilhomme fut entièrement 
guéri par ce remède de la goutte, après l’avoir gardée vingt-cinq ans, 
Sc être demeuré douze ans dans un lit fans pouvo.r fc remuet. Il avoic 
loixantc Sc huit ans quand il fut guéri. 

Remède contre la Goûte Sciatique. Appliquex.-Ie exterieuremetu 
& intérieurement. 

Efprit de Vin. 
Eau de la Reine d’Hongrie. 
Huile de Térébenthine. 
Urine. 
Eluit d’urine St de Sel Armoniac. 
Ehxyr antiepileptique, la dole eft depuis quatre goûtes jufqu’à vingt- 

quatre. 
falap, la dofe eft depuis un fcnipule jufqu’à une drachme. 
Reline de Jajap, la dofc cft depuis quatre grains jufqu’à douze. 
Exn ait d’Aloës, la dofe cft depuis un fcrupule jufqu a une drachme. 
Extrait de Panchimagogue, la dofe cft depuis un fcrupule jufqu’a deux. 
Tartre Vitriolé, la dole elt depuis dix grains jufqu'à une demi 

drachme. 
Tartre foluble, la dofe eft depuis un fcrupule jufqu a une drachmes 
Sel de Soufre, la dole eft dcp.uis un demi fcrupule jufqu'à deux 

firupules. 
Efprit de Sel, la dofe eft depuis quatre goûtes jufqu'à huit. 
Petite Centaurée. 
COUVE R.N E U R. C’eft un Officier qui commande pour le Roi 

dans une Province. On donne aufli le même nom a c elui qui commande 
dans une Place, ou dans une Citadelle. Ces Officiers ont fous eux 
d'autres Officiers, aulquels on donne le nom de Licutenansgénéraux 
de la Province. 

Obligations des Gouverneurs & lieutenant généraux des Provinces. 

Les Gouverneurs des Provinces conla veront leur bien ou l’augmen¬ 
teront, s’ils remplillênt leurs devoirs; Sc font fidèles à exécuter ce qui 
fuit: car ,faint Paul dit dans la première Epure à Timothée Cap. IV. 
vers y. Fietas aà omma utilise}}, promiffionem habens vite, qu&mncejl, 
Qr futura. 

1. S’ils ont les vertus & lesqualitezneceflàires pour fe bien acquiter 
des devoirs mdifpeniables de leurs charges, qu’un Pcre de l’Eglife a ren¬ 
fermez dans une lettre à un gouverneur de Province : S. jiiom. a. Zi 
que.fi. sô.Art. z.incorp. . 

Première qualité. Donnez à Dieu toute la gloire de vos avions, lui 
dit ce Fetc : car reconnoiliant que c’eft lui qui vous a fournis les peu¬ 
ples, vous ne vous conlidcrcrcz aflùrément que comme l’exccutcut des 
les vo'ontcz, & vous les conduirez plus par la fagelîe& la douceur de 
vos avis, que par la force de voue puilfance, Sc de votre autorité. Fer- 
rancit Diaconi Ecclefu Cartag. ad Reginum Cormtem. x. Régula. 

Deuxième qualité. Que votre vie foit le miroir de ceux qui font fous 
votre conduite ; travaillez a être tel que vous voulez que foienc les 
autres : car la vie d’un bon Gouverneur eft comme un excellent miroir, 
ou l'on apc;çoit non fous de tàuflcs apparences, mais véritablement , 
la foi, la juftice, la tempérance, Sc la prudence. Pour bien juger de 
l'avenir, vous lirez un Gouverneur fidèle, fi au jugement des làgcs, 
& non des flatteurs, vous faites voir que vous cioiez ce qu’il faut croire, 
quE vous ne trompez perlbr.ne, & que vous tenez votre parole. Vous 
ferez jufte fi vous êtes exact a punir le vice & favoiifcr la vertu, Sc à 
recompenfer chacun Iclon Ion mérite. 

On remarquera votre tendtefll fi vous témoignez de l’amour pour 
les pauvres, li votre conduite eft charitable, fi vous fccourez ceux 
qui ont beioin de votre ailiftance, fi vous êtes indulgent à ceux qui 
rcconnoillent leur faute; fi vous infirmiez, félon les réglés de la véri¬ 
table làgcll'e, ceux qui en font ignorans ; fi vous faites r'entrec dans le 
bon chemin ceux qui s’en font éloignez par leurs déuglemcns; fi vous 
accordez les différends, Sc fi vous priez Dieu pour vos ennemis. 

Vous lirez patient fi on vous voit appliquez, non à la recherche de 
vos propres interets, mais de ceux du prochain li vous fouirez des in¬ 
jures fans efjit de vengeance, G vous ne vous élevez point dans la prof- 
pi rite, ou fi vous ne vous laillez point abatredans l’advtrfité; fi vous 
demeurez ferme dans vos bonnes îclolurions, Sc li vous elperez même 
contre l’efpcrancc; fi vous ne faites rien par précipitation & fanscon- 
feil : fi vous recevez les ordres de votre Prince avec foûmiflion, & li 
vous vous faite s obéir en paix & lans trouble. 

Vous ferez retenu & modéré fi vous r.e prenez & ne defirez le bien 
d’autrui ; fi vous ne faites rien par violence ou par fraude, mais en ob- 
letvant les îegles d'une jufte modération ; fi vous ne vous laillez point 
emporter aup'aifirou a l’avance, li vous ne fûtes rien de contraire aux 
loix ou aux bonnes coutumes. Si vous êtes ainli retenu & modéré, U 
prudence pour leschofcs à venir ne vous manquera pas, vous prévien¬ 
drez facilement les mauvais defleins, prévoirez les évenemens de cha¬ 
que chofe, vous étoufferez Us révolus, les guerres, les relâchemens 
de ladiùipliae, Sc les brigandages dans leurs louiccs, Sc par ce moïeu 
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fous maintiendrez les peuples dans l’ordre, dans la tranqtnlité & d»nS 
U difcipline. 

Tiroifiéme qualitez. Ne délirez point la gloire de commander, mais 
recherchez l’utilité de ceux qui font fous votre charge : vous vous ac¬ 
quitterez de ce devoir fi vous ne nuifiz à perfonne, &lï autant qu’il fera 
en vous, ou plutôt autant que Jesus-Christ vous le permettra , 
vous vous oppofez à ceux qui en ont la volonté. Vous ne nuirez à 
perfonne loifque vous ne {ouvrirez pas qu’on vende les grâces que 
vous faites : car que fervent aux fujets les libéralitez d’un Prince , fi 
des Officiers en prennent occalion de fatisfaire leur avarice: & plus 
comment corriger ceux de dehors, (i ceux qui S’approchent font dans 
le déréglement ? Prenez donc garde qu'aucun des vôtres ne fafle tort 
à perlbnne, 8c lur tout aux pauvres ; un homme fage ne peut point 
prétexter fon ignorance , en dilànt, je n’a: rien appris, on ne m’en a 
fait aucune plainte : car c’cft a lui de s’informer de ce que font fes 

ens , parce que perfonne n’a la hardielle de lui porter lès plaintes, 
aites enforte qu’en forçant vous laifficz riches ceux que vous avez 

trouvez pauvres, s’il ne tient qu’a vous: foukgez les peuples fans ré- 
tavdcment : que fi le moïen n’eft pas en vos mains, donnez-en avis au 
Souverain , foiez un témoin fidclc de la mifere de fes peuples, ne cct- 
fez point de folliciter fa Majefté par vos prières & par vos lupplica- 
tions, jufqu'à ce que vous leur aiez obtenu quelque foulagement. 

Quatrième qualitiz. Aimez l’Etat comme vous-même, ne faifant ja¬ 
mais à perfonne ce que vous ne voudriez pas que l’on vous fit i con- 
fuierez que comme vous ne voudriez pas recevoir du dommage, du 
déplailir, ni déshonneur, vous devez aufli délivrer l’Etat de ces maux: 
tomme il vous déplairoit qu’on vous fit en particulier quelque violen¬ 
ce , vous devez auflî hait ceux qui fone des violences à l’Etat ; prenez 
garde aulfi qu’on ne pille point les peuples de votre gouvernement. 
Cofnme vous dételleriez & tiendriez pour un vérirable ennemi celui 
qui vous calomnieroit, tenez aufli pour exécrables ceux qui calom¬ 
nient une Province tout entière. Vous penfcz peut être qu’il eft diffi¬ 
cile de calomnier toute une Provin.e : mais croicz moi, on la ca¬ 
lomnie fouvent, ces calomniateurs font les Partifans, les Donneurs 
d’avis qui promettent des chofcs impofliblcs, afin d’avoir le pouvoir 
d’opprimer les pauvres. Quoique les Provinces foient défolées & tou¬ 
tes ruinées par les guerres, ces fortes de gens font accroire qu’elles 
font dans le même état quelles étoient auparavant i ils foutiennent 
fauffement qu’elleàfont fiflorillantcs, qu'elles peuvent porter les char¬ 
ges ordinaires, Si encore de nouvelles : Mais, ô cupidité inlàtiable ! 
toute la diligence de ces fortes de gens n’cfl qu’un excez de cruauté, 
& toute leur préfoïance ne peut être juflement appellée qu'une piile- 
tie; ils ne veulent acheter de grands partis que pour les vendre bien 
cher : ils font efperer de faux gains , pour faire de véritables vols : ils 
■flattent pour nuire : ils font fcmblant d’avoir un foin pieux des affaires 
publiques , mais en même-tems ils s’éforcent de ruiner toutes les Pro¬ 
vinces : ils veulent détruire, & non nas gouverner : ils veulent diffiper, 
& non pas confervcr : ils veulent dévorer les peuples, & non pas les 
nourrir : ils donnent lieux aux l'éditions : ils augmente les miltres pu¬ 
bliques, Si ne laillenc par tout que des fujets de larmes. Eloignez- 
vous de tes fortes de gens, que votremaifon leur foit toujours fermée: 
mais comme tout homme qui s’aime doit aimer Dieu plus que foi- 
même, car aimer Dieu moins que foi-même, ce n’eft pas s’aimer, 
c’cft fc hait : quiconque aufli arme l’Etat comme foi même, doit ai¬ 
mer D eu plus que l’Etat. 

Cinquième qualitez,. Préferez les chofes divines aux chofis humaines, 
l’Eglifo Catholique eft une demeure où le fouverain Médecin guérit 
nos plaies, celui qui cft prêt de répandre fbn fang pour fa defenlc, eft 
véritablement fils de iapromcflë.- C’cft pourquoi vous quiètes un bon 
Si fîckllc gouverneur, croicz tout ce quelle enfeigne dans fes dogmes, 
publiez-les , delftndez-les , conduifiz-y ceux qui ont quelque docilité 
pour y entrer , Si forcez ceux qui y apportent de la léiiftancc , non 
par la ligueur des fupplices , par la terreur de l’épée , mais par une 
correction modelée, & par une févérité pleine de charité. Bann liez 
la crainte qui combat pour le Diable, que les hérétiques reconnoillent 
que vous êtes CatholiquS, qu'ils voient que vous deteflez les héréti¬ 
ques : que le tems de votre gouvernement fafle cefièr l’aflèmbléc des 
Pécheurs , & que le nombre des Elus s'augmente. Si c’efl une grande 
gloire detendre les bornes d’un Empire, combien de gloire acquiert 
celui qui par fes travaux fait croitre & multiolicr l’Eglile ? Réjouiifez- 
vous des gains que fait J E S U S-C H RI S T & affligez-vous de fes 
pertes ; vous conduifant avec cette fagdlc a l’égard de ceux qui font 
ibrft votre charge , vous pourrez avoir la force de réfifteraux ordres 
contraires à la varitablc foi, fi vous en receviez quelques-uns de la 
part des puillitnccs fuperieures & des Rois mêmes qui vous ont établi 
Gouverneur: Si fi vous êtes précède fouftrir le martyre , vous l'aurez 
leur téfifter. Cette vertu de préférer les chofes divines aux humaines, 
va bien loin, & a autant d’étenduë que la juflice. Que l’clpérance d’un 
gain paflager & périflàblc ne fafle point fouffiir de violence aux veu¬ 
ves : que les biens des pupilles n’aient point befoin de la proteftion 
d'un Tuteur : que les injuftes Plaideurs n’aient point avantage d’une mal- 
hemeulè viéloire; écoutez favorablement les requêtes des Prêtres, oc¬ 
cupez-votre (buvent à la priere & a h leéture fpirituclle, quelque gran¬ 
des Sc quelque preflàntcs que foient vos occupations. 

Quant au facrificedcs aumônes, qui lepeut mieux offu'r qu’un Gou¬ 
verneur , a qui la grandeur de fa puiflànce fourme tant d’occaftons 
d’exercer la charité, s’il préfère les chofcs divines aux chofcs humaines? 
& qui peut mieux encore que lui exercer l’autre genre d’aumônes, qui 
eft de pardonner à ceux qui l’ont offtnfé, puifque perfonne n’acquiert 
plus de louanges en remettant Sc pardonnant les offenfes que celui dont 
kcolere cft prelque toujours fuivic de la mort? perfonne n’acquiert 
plus de gloire en aimant fes ennemis, que celui qui a le pouvoir de les 
faire périr. Mais tien ne fera mieux connoicre que vous préferez les 
chofcs divines aux' chofes humaines que lorfquc que vous ne jure¬ 
rez jafnais par fraude, que vous ne tromperez perfonne par un faux 
ferment, quelque ennemi de longue main qu’il puiffe être: quelques 
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plaies qu’il fafle à l’Etat, il ne le faut jamais tromper par un faui 
ferment, rien ne peut être plus facré & plus immuable que la parole , 
qui prend à témorn la vérité éternelle. Il n’y a qu’une feule choie qui 
puifle porter à rompre légitimement fon ferment; (avoir, lortgu’on 
a juré de faire quelque choie capable d'offenfer la Majcllé de celui par 
qui on jure : pafee qu’alors ce n’eft pas préférer les chofes humaines 
aux divines; mais c’cft au contraire préférer les chofes divines aux hu¬ 
maines , lorlque l’on le repent d’avoir fait un forment que l’on aurait 
honte d’accomplir. 

Préférons la vérité à tous les avantages temporels qui nous pour- 
roient revenir: Si alors il fora vrai de aire que nous préférons les cho- 
fos divines aux humaines. Mais il faut que cette vérité nous foit ma- 
nifeftement montrée pat une railbn évidente, ou qu’elle nous foit mar¬ 
quée dans l’Ecriture fainte, ou quelle nous foit enlcignée par la doc¬ 
trine fidèle & irréprochable des Evêques & des Prêtres ; car fouvent on 
foûtient a faufl'eté fous l’apparence de la vérité. Et fi les bons Gou¬ 
verneurs n’ont le cœur plein d’une humilité vraiement Chrétienne, qui 
les porte a fo dépouiller delcurpuilfance focuüerc toutes le, fois qu'ils 
veulent rechercher la vérité, ils préféreront mifcrablement les choies 
humaines aux divines, n’étant que difciples de l'Eglifo quelque grands 
qu’ils foient dans le monde, ils auront la hardielle de s’en dire les maî¬ 
tres , Si ils ne voudront plus fuivre les jugemens des Evêques, mais 
plûtôt fc rendre les juges Si les cenfcurs de ce qu'ils auront ordonné. 

Si vous voulez agir en bon & fage Gouverneur, ne faites r:en fans 
confultcr l'Eglifo : & fi vous avez quelque peine dans l’efprit, ne vous 
attachez pas a votre propre fcntiment, & n’obiigcz pas les autres a le 
recevoir , s’il n’eft conforme à celui de l’Eglile. Confultcz les Evê¬ 
ques avec humilité, pour recevoir leurs avis, & non pour tirer d'eux, 
avec une efpcce de violence, des réponfcs favorables à vos defirs ; na 
foufüez jamais que dans l’étenduë de votre gouvernement on viole les 
Decrets des Canons : car fi vous craignez de violer les loix que les 
hommes ont établies , comment oferez-vous œéprifcr les décriions da 
S. Efprit ? 

Ne favez-vous pas que c’cft pas le mouvement du S. Efprit que le* 
Peres ont parlé dans les Conciles : fi donc nous violons leurs comman- 
demens, nous faifons injure à celui qui parle par leur bouche. Tous 
ceux qui fe glorifient d’appartenir à l’Eglifo , doivent vivre felon les 
loix de l’Eglifo Si principalement félon celles que l’antiquité a autori- 
fccs : Si pour cette raifon les coutumes qui ne font établies fur aucune 
Loi, mais feulement fur un perpétuel ufage de l’Eglifo, doivent être 
gardées avec le même refpetl, on ne les doit point rejetter , fi elles 
ne font contraires à la véritable foi. Ne vous étonnez point des diffe¬ 
rentes coutumes des Eglifes particulières, pourvu qu’il y ait unité de 
créance. Quand vous votez une Eglifc particulières, fi vous y remar¬ 
quez la Foi véritable, fuivez fes anciennes pratiques , Si ne vous in¬ 
gérez pas d’introduire aucune nouveauté dans les cnofcs faintes. 

Sixième qualitez. N affiliiez point de parottre trop rigoureux ou trop 
jafte, ni d’être plus liage qu’il ne fau: dans les rencontres. Aimer trop 
les chofcs ordinaires, & avoir trop d’averfion pour celles qui paroillcnt 
extraordinaires, c’clt ce quel’on peut appelier une trop grande julücc 
qui mérite plutôt du blâme que des louanges. Un homme a commis 
un grand crime, & il a mérité un châtiment public. Modérez la fe- 
verité des loix , Si lorfquc vous le voicz fur le point d’être punit , 
fouffrez que la miféricotde vous dife intérieurement, ne foiez point 
jufte par excès. Un autre oubliant la loi de l'amitié ne vous rend pas 
les devoirs, il mérite fans doute d’étre châtié, réprimé, je vous prie, 
votre jufte reflèntiment, ne le traitez pas à l’égal de fa faute, ne le 
regardez pas comme un ennemi; mais rcpréfcntez-lui fà faute com¬ 
me s’il étoit encore votre ami > foiez donc jufte, mais avec quelque 
condelccndance : foiez jufte en reprenant ceux qui font dans le dére¬ 
glement: mais ufcz de la patienec â l’égard de tous; confidcxezquels 
font ceux qui font fous votre charge : quelle eft la .dureté des cœurs 
que vous délirez amollir , afi» que vous fervant tantôt de menaces , 
tantôt de châtiment, & tantôt de pardon, vous ne laifliez aucun cri¬ 
me impuni, fur tout des gens de guerre, encore que vous ne leur faf- 
ficz pas toujours foulîxir des tupphees suffi rigoureux que le méritent 
leurs crimes. 

O très-lige Gouverneur, combien y a t-il de chofes qu’il faut diffi- 
mulcr ? combien a tolérer? combien y en a t-il qu’il faut palier légè¬ 
rement ? combien y en a t-il qu’on doit accorder a l’enrremife des 
Evêques & des Prêtres ? fur tout il ne faut jamais mal parler de perlbn¬ 
ne , ni chercher avec trop de curiofité la vie de ceux qui paflent pour 
gens de bien, pour y reprendre quelque chofe, car c’ell un excez de 
juftice qui nous rend coupables nous-mêmes de vouloir examiner avec 
trop de lèvérité la vie des autres , fans conliderer l’infirmité humaine» 
comme fi celui qui commence à fe tirer du péché pouvoir vivre fans 
tache. Ne faites donc pas profelfion d'une juftice lévcre , mais prati¬ 
quez plûtôt le confcil de l’Apôtre, en coniidétant combien vous êtes 
toibles vous-même, afin que Dieu ne vous ladfc p»s tomber dans u 
tentation. 

Et certes celui qui s’emporte ainfî contre les Pécheurs, comme s’il 
étoit lui-même exempt de péché, tombe mifctablemcnt dansl’abimç 
de la cruauté : & au lieu de penfor à cc que dit S. Paul, fupportez les 
infirmitez les uns des autres, & vous accom lirez ainn la Loi de Je¬ 
sus-Christ ; en ne voulant condelcendre aux fotb.elles de pcrlon- 
nc avec patience , il fo rend lui-meme inluportable a tout le inonde , 
Si s'attirant ainfi peu à peu la haine de tous , il ouvre la porreaux ré¬ 
voltes particulières, & cnlùite aux guerres ouvertes. Pour vouloir eue 
trop fevere , il combe dans Pinjullfie dcïa cruauté, & fi rend indigne 
du nom qu’il porte : mais la piété eft utile â tout, dit l’Apôtre. Si la 
fcvérité fart craindre un Gouverneur , la douceur le rend aimable, & 
il pourvoit mieux à la fureté & a la paix de l’Etat par l'amour qu’on 
lui porte, que par la crainte qu’il imprime dans les peuples. Un Gou¬ 
verneur qui eft aimé, cft le boulvard & le bouclier ce l’Etat ; au con¬ 
traire celui qui ne conduit les peuples que par la crainte, fait autant 
de traîtres qu’il a de fujets, il craint lins celle la trahtfon, Si elle lui 



J5 
G O ü. 

«rive fouvent : il vit comme etranger parmi les Cens : enfin U cram- 
te dans laquelle il vit. égale celle qu'on a de fa puillance, & il ne (or- 
tira jamais de ce malheur s’il ne le rend doux & avil envers le mon- 
de i & ü en jugeant les autres il ne le dit continuellement a lui-memc. 
ne foiez pas juitc julqu’a l’cxcez; mais ufez de douceur & de modéra¬ 
tion envrs tous le monde. , . , 

Septième auditez.. Souvenez-vous que vous êtes Chrétien , &n ou¬ 
bliez jamais la Foi dont vous faites profeflion , foit pour éviter le cri¬ 
me, foit pour le punir: caria grande puillance d'ordinaire nous don¬ 
ne plus de liberté pour pêcher: & ainli ce qui n'etoit quun bonheur 
aparent, nous rend effeétivemcnr três-miférables ; comme peilonne 
n ofe prendre la liberté de nous faire des remontrances, nous nousper- 
fuadons que nous pouvons faire librement tout ce que nous voulons, 
& qu'il n’y a point d’autre réglé de notre conduite que notre propre 
volonté. LorLe.— — auelaue éleve que vous 

foiez, 
quelqi 
rentrez — - , » _ 

II. S’ils ont gardé la rélidcncc dans leur gouvernement. comme 
y font obligez, s’ils veulent s’acquiter de leurs ^ous > tant env 
Dieu , envers le Roi, qu'envers le public, étant refponlablcs de tous 
les maux qui arrivent de leur ablénce, s’ils n’ont caule railonnab.e, . 

Tbom. fup. Ord. de Blois, Art. 172. . , n- . .. 
III. S’ils ont maintenu les peuples en la crainte de Dieu & en l o- 

béïllince du Souverain, prévenant par leurs foinsles mauvais de lleins 
:s perturbateurs du repos public . &dcs ennemis de 1 Etat. Id*™Fer- 
ndus in s. Régula , Ordon. de Moulins , Art. 20. & 11. Ord. de 

quelque grand que foit le nombre de ceux qui vous 1 
ie a.jfaudillement & quelque louange que lu flatene vous donne, 

meme, & penlcz que vous êtes Chrétien. 
ils 

envers 

n forte aux Magiftrats pour l'cxccution de 

rendus 
Blois Art. 

IV. S'ils ont prêté 
leurs jugemens. Ord. de Moulins, 

V. S ils onc foigneufement fa t exécuter les Réglcmens&Ordonnan¬ 
ces du Roi, tant pour empêcher les vionlences & pilleries des gens de 
guerre dans leurs palliges & pendant leurs quarticrs-d’hiver, que pour 
obvier à tous les abus & defordies qui s'y peuvent commettre .étant 
vefp m ablcs de tous les maux qui s’y font, faute d y apporter ordre 
nécellkire. Ordonn. de Blois touchent la Noblejfe , Art. 274- *dtm Fer¬ 
rand. in 6. Régula . CaJJiodor. Ltb. 9. Ep. 64~. . 

VI. S'ils ont fait ou permis quelques levées de deniers, fous quelque 
•prétexte que ce foit, fans avoir l’ordre du Roi par lettres patentes de la 
Majeflé. S. Aug. c. 4. L 4- de Gvit. Ordon. de Moultnt, Art. 2S. 
Ordonn. de Blois , Art. nf. 

VII. S’ils ont emploié leur autorité pour faire punir exemplairement 
les dudliftcs, conformément au decret du Concde de Trente & aux 
Édits & Ordonnances de nos Ro:s. Con. Trid. fejf. 25. c. 29. de ReJ. 

VIII. S'ils ont prévenu & all'oupi, autant qui s ont pu, les querel¬ 
les des Gentils hommes , & commis ou fait commettre par les Maré¬ 
chaux de Fiance des perfonnes capables & intelligentes dJns divers can¬ 
tons de leur gouvernement, pour les accommoder, leur en donner 
avis, ou les accorder eux-mêmes, Art. 2. du fu/dit Edtt. 

IX. S’ils ont empêché les cabaes & les partis pour entrer dam les 
charges publiques, par ambition ou par intérêt; & s ils y ont eleve 
autant qu’ils ont pôles gens de bien , & ceux qui en étoicnt dignes. 
Ordonn. de Blois , Art. 274. Eerrandus , cit. m reg. 4- 

X. S'ils ont appuie les Evêques & les Eécklialbques en la fonftion 
de leurs charges, donné main-forte pour faire obferver lesFctes,pour 
punir les Blalphcmateurs, pour chaUer les Bocmicns, & *uc*cs "cns 
tan; aveu . & pour réprimer tous les autres crimes, feanda es & autre* 
defordres deftendus & prohibez parles Ordonnances divines & humai¬ 
nes, dont il. font comme les protcélcurs. Oïdonnance de Louis XIII. 
a Paris 1610. Art. s. & Arrêt du Coofeil d’Etat du Roi en iééd.dcja 
citez dans l’article des obligations des Gentils-hommes, Conc. Trid.JejJ. 
zi. de Reform. cap. 20. . t 

XI. S’ils ont foliieixe & recommandé les procez ou autres intérêts 
des perfonnes, fans faire exprellément connoitrc qu’ils ne demandent 
que la jufticc. étant certain que l’autorité jointe a une force îecom- 
manda ion d'un Gouverneur de Province ou d’un homme puiüant , 
fait commettre beaucoup d’injuftices par crainte, ou par intérêt. Idem 
Grcg. hb. 8. ep. s 1. ... - • , 

Gouverneur. C’eft encore celui à qui on confie 1 éducation de 
quelque jeune Seigneur pour le conduire, loit dans fes études, (oit dans 
(es cx.rci. es. Et on appelle gouvernante celle a qui on donne le loin 
de quelques) eunes enfans. 

Devoirs d'un Gouverneur eu Précepteur et enfant. 

Je mets ces deux charges cnfemble à caufe de leur connexité, & pour 
éviter les redites fupcrfluës. Si l’on doit être exaft à faire un bon 
choix de chaque domeftique en particulier , on doit l’être en.ore 
bien plus quand il s’agit de donner un Précepteur ou Gouverneur a 
des enfans - Et fi le 'moïen de maintenir ou perdre les mailons 
peut procéder & venir des lutendans & des Secrétaires , c’eft-a-di¬ 
re de leur bonne ou mauvaiCe conduite; on peut voir clairement quel¬ 
le arrive quelquefois plus malheureufement par les mauvaifes imprcl- 

fions que les Précepteurs peuvent donn,Cr au\cmins’ bonnes 
mœurs empêchent la diflîpation de leurs b.en“>. 65 
traire les portent à la prodigalité, a la débauché, au crime & a lim- 

Ucomparaifon des jeunes arbres & des enfans fe trouve jufte Les 

jeunes arbres fui^un ^uvageon donne^de bon fruit*. 

fans jeunes fauva^eons. Quand Js font bien entez de bons exemples 
* rcmi" de prudence"8nJtprobité. il. ne P»"”!£ ° t ' 
des avions honnêtes. C’eft en quoi on remarque de quelle importance 
il eft auxparens d’av0ir un homme tel qu’ils fouluiterqient que leurs 
enfans fuflent. Et comme il eft certain qu’un Perelouhaitc que les ei*. 
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fans (oient des entans d’honneur, de fagefle & de probité, il faut qu’ut> 
Précepteur les y fâche former : & pour cet effet il doit être (avant, gru» 
ve , prudent & d’un âge avancé pour mieux leur imprimer de la crain¬ 
te & du refpcét. Son principal devoir eft de leur apprendre la Loi Scks 
maximes de la Religion ; les faire tenir dans une grande propreté ; leufi 
faite concevoir par des exemples touchans la lâtisfaéFion qu’il y a de 
vivre dans la probbé & dans la vertu : La grande mifere & les mal¬ 
heurs qui fuivent le vice ; leur apprendre l’hiftoire Sainte, Sc leur faire 
connoitre & lire les autres bons livres; il faut que dans leur bas âge, 
& lorsqu’ils apprennent à lire, & a écrire qu’il ait loin de leur faire 
étudier les leçons que les maîtres leur donnent, afin qu’ils profitent Sj 
ne perdent point un tems qui ne peut être emploié qffa cela : Qu’il les 
fallc prier Dieu foir & matin, & leur apprenne la-dcllus tout ce qui 
eft necctfaire qu’ils lâchent : Qu’il les mène à la Melle & aux autres 
Offices divins les Fêtes fit les Dimanches, & qu’il ne les quitte pas d’ut» 
moment pour être toûjours témoin de leurs aétions. Il doitauffi re°ler 
leurs heures pour les repas & pour le dormir. Leur défendre la- fré¬ 
quentation des perfonnes mal-élcvécs, leur remplir toujours l’idée de 
quelque nouvelle inftruétion, ne leur paroître jamais que dans une 
grande égalité d’cfprit, fans trouble, toûjours pailible & grave , ne le* 
accoutumer jamais à aucun mauvais traitement: & pour le dite en un 
mot, il doit les tenir toujours dans la plus étroite dilciplinc des bonnes 
mœurs, jufqu’à ce que ces jeunes fauvageons aient fa t leurs branche» 
de leurs greffes: c’eft-à-dire, jufqu’a ce qu’ils fefoicntli bien accoutu¬ 
mez à la vertu qu’ils ne puilîênt plus vivre où elle n’cft pas. Voyez. 1© 
mot P R i c E 9 t e u R. 

Devoirs d'une Gouvernante ftenfans. 

Le devoir & fondion d’une Gouvernante d’enfans, eft d’avoir bieô 
foin de ceux dont oh lui donne la direction dans la maifon d’un grand 
Seigneur. Elle doit les tenir toûjours bien proprement, avoir beau¬ 
coup de douceur & de complaifance pour eux, fans pourtant leur rien 
fournir de bigearre ni de méchant, les corriger fans aigreur, & ne leur 
donner jamais aucune idée d’une humeur fâcheufe ni Cruelle, puilque 
c’eft ce que les gens de qualité haïflént les plus, & ce qui généralement 
do:t être abhorré de tout le monde. Elle doit encore & préférablement 
atout autre chofe, prendre garde & empêcher qu’ils fallent des efforts, 
de crainte que cela ne leur faffe venir des defeentes, ou ne leur caufc 
quelqu’autre incommodité dont ils fe tellement tout leur vie , & dont 
bien fouvent on ne fait pas la véritable caufc. Elle doit pareillement 
leur donner à boire lorfqu’ils le demandent, & qu’elle juge que cela 
ne leur peut faire aucun mal; leur donner à manger, &Tes couchct 
& lever a leurs heures réglées & ordinaires : prendre garde qu’ils ne s’é¬ 
chauffent en courant trop le long de la journée , ni qu’ils s’aprochent 
trop près du feu, de peur qu’ils ne tombent dedans, ou qu’ils ne brû¬ 
lent leurs habits ou autres vétemens. Elle doit auffi leur apprendre à 
prier Dieu, & a faire le ligne du Chrétien dés l’âge le plus tendre, em¬ 
pêcher qu’ils ne le battent, & ne contraélent aucune inimitié les uns 
avec les autres ; car c’eft un Venin qui fouvent ne fe peut ôter, & dont 
les effets font très-dangereux dans la fuite : Les mener à la Melle les 
Fêtes & les Dimanches li-tôt qu’ris y peuvent aller, & ne leur donner 
en tout que de bons & falutaircs exemples. Il eft encore de fon devoir 
de tenir leurs chambres bien propres ; de bien faire leurs lits & de bien 
nettoier leurs bas & leurs fouliers. Enfin elles doivent avoir un grand 
foin de toutes leurs hardes, linges & habits. afin qu’il ne fe perde rien , 
& de pouvoir en rendre compte toutefois & quantes le Seigneur 014 
la Dame le (buhaitenr. 

GOZIER. Voyez. Gorgi 

G R A. 

GRAIN. Terme d’Agriculture. Ce mot fe dit ordrnairemeut de» 
femences qui viennent dans des épis ^ qui fervent a L nouriiture des 
hommes & des animaux. On lesdiftingue en gros & en menus grain». 
Les gros grains lont le blé & le fiiglc. Les menus grains font I’oige, 
l’avmne , les pois , les veflcs, le mays, le laralin, & le millet. On 
ftmc les gros grains en Automne , & les mfnus au mois de Mars, c© 
qui fait qu’on leur donne le nom de Mars. 

GRAINE. Terme de Ja'd nage. C’eltla femence que produifins 
les plantes & qui fort a en conlerver l’efpéce. Les gra ries paroillenE 
communément après les fleurs & fur les mêmes (liantes. Il y a pour¬ 
tant des graines qui ne fucccdcnt point aux fleurs lur le même pied. 
Une plante produit des fleurs, fie un. autre produit des fanent et. C’clfc 
ce quon peut facilement obferver fur le chanvre, que l’cn aiftingu© 
pour cela en mâle & femelle. 

Pour donner plus de clarté à ce que nous avons a dire des graines, 
il eft a propos de les divifer en trois elaifes. La première fera des grai¬ 
nes potagères, la fécondé des graines a Heurs; & la troifiéme des grai¬ 
nes des arbres. 

Obfervations générales fur toutes les graines. 

Les g aint périffent après un an ou deux au plus ; & ainfi il fauo 
toujours affeéter d’en avoir de nouvelles .autrement on court rifquc 
de lemcr inutilement; il n’y a gucrcs que les poids, les fèves, fie lçs 
gra.ncs de melons, concombres , citrouilles, Potirons, qui durent 
des huit &dix ans. Les graines dcihoux-fleurscn durent trois & qua¬ 
tre; celles de toutes fortes de chicorées, cinq & fix. De toutes lea 
graines fur tout il n’y en a point qui fe confovent fi peu que celle» 
de laitues : Elles font cependant meilleures la fécondé année que la 
première , mais elles ne valent plus lien la troiliéme. 

Pour hâter la germination des graines, mettez une fève rrempac 
durant huit jours dans du marc de l’huile d’olive, elle germera prelquc 
fur le champ : fi vous l’enfoncez dans la mie d’un pain chaud. 

Graines Potagères, Manière de jemer les graines potagères. Il 
faut femer toutes les graines potagères en quatre Lunes ; lavoir, en la 
Lune de Février & en celle de Mars, julqù à la Lune de Mai : l’on en peut 
femer auffi en Automne, toûjours depuis la mi-Aout julqu’a laini-Oélo» 
bre. U 



G R A. 
Il faut faire une couche de bon fumier chaud , & riv.ttrc d (Tus u'ft 

«kmi pied de bon vieux teneau bien pourri , bien pallé & bien délayé ; 
puis au bout de huit à dix jours que votre couche fera faite , félon la 
grande chaleur de votre couche plus de jours, ou moins quand elle fê¬ 
la bonne , cfeft à-dire,point trop chaude ; il faut femer vos graines, 
chaque forte en fon rayon à | art, & les éloigner l’un de l’autre ; & 
far'tout prendre g irde d’arracher vos graines en arrachant de méchan¬ 
tes herbes: car on s’y peut tromper jùlqu'a ce qu’elles forent grandes. 

Quand vos graines feront femées , h la couche n’ell pas mouillée , 
arrofez la toutaulfi-rôc pour leur faire prendre terre ,8c continuez tous 
les jours s’il fai: chaud , & que la couche foi: fcche : & s'il pleut, ne 
lui point donner à boire. Couvrez vos couches de peur do la gelée : 
les gelées blanches font mourir les graines comme les autres. Élevez 
vos couvertures de forte quelles ne polcnt en aucune façon fur ces 
couches , donnez leur un demi pied d’élévation , lorfque le Soleil don¬ 
nera defl’us, vous les découvrirez tous les matins , Sc les recouvrir, z 
tous les foirs avant que la gelée donne ; & quand vos graines feront à 
la hauteur que vous jugerez à propos , vous les replanterez bien loin 
l’un de l’autre filon leur grolîeur : fur tout que la terre foit bonne & 
bien labourée , & anfh-tôt qu’elles (éront replantées , donnez leur de 
l’eau fans épargne tout le Printems, l’Eté , l’Automne , pendant que 
là chaleur dure: a. 

Pour les melons, ï! en faut tremper les graines dans du vin d’Ef- 
pagne ou autre bon vin, L’on en peut femer en quatre Lunes i lavoir, 
dans celles de Janvier , de Février , de Mais , d’Avnl ; ils font bons 
de ces quatre Lunes, & fur tout qu’ils foient femez en plaine Lune ou 
en decours. 

Vous ferez une bonne couche , qui foit expolée au Soleil de Midi, 
cù il demeure le plus long-tenu, & loi fqu’elles fera faite mettez par- 
delïiis un bon demi pied de vieux terreau, mêlez de bonne tertc , Sc 
puis femez vos graines , quand la couche fera bonne, en quelle Lune 
il vous plaira, ;>.* urvû que vous les garentilliez de la gelée ; il les faut 
couvrir tous les foirs au Soleil couchant, & les découvrir au Soleil le¬ 
vant , pendant le teins que vous les verrez fujets à la gelée blanche, & 
autre ; & quand ils feront forts vous les replanterez fut une bonne 
couche préparée , comme ci-dcvant> & les nrroferez raifonnablement 
fclon la chaleur iufqu’à ce qu’il y ait quelques melons de mûrs , Sc 
vous ne donnerez point d’eau en pays froids, qu’à la grande néccflité ; 
tn pays chaud vous les atroferez tous les huit à dix jours , & félon la 
grande chaleur , & les taillerez deux ou trois fois la femaine : fi vous 
avez des cloche; vous vous en fcrviicz : cela fait bien au foleil , & la 
(mît quand il fait froid > & fi vous n’en avez point , vous vous en pou¬ 
vez paftèr , ils ne laiflëront pas d’être auflï bons. Faifant ainii vous au¬ 
rez de très-bons melons. 

Si vous voulez (cmer & replanter de même des melons, vous le 
pouvez ; mais il faut choifir un tems doux, Sc faire les couches de bons 
terreaux bien pourris avec de bonne terre , & y faire la même façon 
par-ddliis (ans y manquer, & ils feront auflï bons fur terre que fur 
couches. 

Et pour les concombres , il faut faire de même comme aux me¬ 
lons fans y manquer , à la refènre qu’il faut les arrofer tous les jours, 
quand ils feront replantez & que le tems fera chaud & fec , & vous 
aurez des concombres en toutes làifons, beaux, en quantité; vous 
pouvez aufli les fi-mer & replanter fur terre & fur couche comme les 
tnclons, & dans les mêmes tems & lunes, comme auflï les citrouil¬ 
les & les potirons. 

Graines de HEURS. Maniéré de femer les graines de fleurs. Il 
Faut femer toutes les graines de fleurs en quatre lunes ; favoir, en la 
lune de Février , en là lune de Mars jufqu en la lune de Mai : l’on en 
peut femer aufii en Automne , toujours depuis la mi-Août jufqu’à la 
mi-Oâobrc. 

Il faut faire une bonne couche de bon fumier chaud, & mettredef- 
fus un bon demi pied de vieux teneau bien pourris ; & au bout de 
huit à dix jours que votre couche fera faite, lorfque l.t grande chaleur 
fera paflée , vous femerez toutes Vos graines de fleurs, chaque forte 
dans fon rayon, à quatre doigts l’une de l'autre ; auflî-tôt quelles fe¬ 
ront femées & qu’elles feront couvertes de l’épaiflcur de deux travers 
de doigt de terreau , airofez votre couche avec im petit arrofoir, afin 
que cela ne tue point vos graines ; arrofez tous les jours s’il fait (ce : 
quand elles feront glandes vous pouvez prendre un grand arrofoir. 
Si elles fe découvrent il faut les recouvrir avec un peu de terreau; 
jl ne faut pas manquer auflï de Us couvrir tous les foirs de crain¬ 
te de la gelée blanche , parce qu’elle les tué comme les autres ge¬ 
lées ; vous obfervetcz que les couvertures fie polcnt pas fut la cou- 
the ni fur les graines, qu'elles foient élevées en dos dare fur des cer¬ 
ceaux, & que cela foit bien bouché, de forte que la gelée n’y entre 
point : vous les découvrirez tous les jours quand le foleil fora fur la cou¬ 
che, fie les recouvrirez le foir quand il fora retiré. S'il ne gcloit point 
vous les pouvez laitier à l'air; mais prenezy g.rde.caril ne faut que 
deux heures de gelée pour tout perdre. Quand elles fetonràla hauteur 
que vous jugerez à propos pour les replanter, rcplanrez-les dans vos 
parterres, par tout où il vous plaira, j ourvû que la terre foit bonne 
& bien labourréc , redonnez-leur de l’eau tïtôc qu’elles feront replan¬ 
tées ;& continuez toujours fila terre cil feriie Sc qu’il ne pluve point; 
il ne faut rien arracher dans les rayons de vos couches quelles ne foient 
bien mandes , de peur de les arracher pour de l’herbe ; car elles vien¬ 
nent de même. 

Graines d’arbres. Maniérés de planter l-s graines d'arbres, U le s 
faut planter depuis le mois de Mars juiqu’à la laint Jean , & depuis 
ia mi-Août jufqu'à la mi-Octobre. 

Il faut prendre de bonne terre forte Sc de bonne terre neuve , de la 
terre de jardin & de bon terreaux , & mêler toutes les quatre fortes 
enfemble & les palier à la daye. Si vous voulez lemer fur terre , fai¬ 
tes mettre fept à huit hotées de cette terre fur vos planches, & labou¬ 
rez bien tout cela mferr.ble. Si vous voulez (èmer dans des cailles ou 
autres vaifleaux , yous les emplirez de cette terre> Si puis vous feme- 
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rtz vos graines foit en Automne ou Printem;, Sc vou, les couvrirez de 
qua rc bons travers de doigt d’êf.aifiiur;fi elles fe découvrent vous les 
recouvrirez. Sitôt qu’elles feront l'cmces vous les arroferez, s’il ne pleut 
point, & vous continuerez iufqu’à ce que les arbres foient un peu 
grands ; prenez garde à la gelée, vous les couvrirez s'il en effc befoin ! 
Q^and ils feront grands vous en ferez ce qu’il vous plaira , pourvu 
que vous Jeirr donn.ez à boire & les mcttic z en bonne terre, cria fuffit. 

Graines d’espicias & o'm. Manière de planter les graines 
difpicias & dif. Il les fait planter en meme lailon que- Ls graines 
d’arbres. 

Pour la gr ine d’iff, il faut mettre tremper dans de Tes 
cinq jours devant que de la plan cr : car elle demeure un i_ 
fans lever. Pour la graine d’clpicus , il ne faut point la mettre trem¬ 
per telle demande deux ou trois fartes de tc.re foire & gralie , avec 
de la terre g! ai le fie un peu de terreaux bien pour us. Mêlez le tout en- 
fcmble ,8t préparez la terre en qurique lieu qu i! vous plaira , pour- 
vû que ce ne foie pas au gland io'eil ; & quand ils feront levez il les 
faut couvrir au foleil & les découvrir quand le foleil elt pallë, Si les 
couvrir le foir de peur de la griée , & leur donner de 1 eau tous les 
jours félon la chaleur: il faut faire toutes ces façons-la jufqu'à ce qu’ils 
foient un peu grands, & puis vous n’y ferez plus rien que de les ar¬ 
rofer Sc replanter où il vous plaira. 

Parmi les arbres qui contribuent à l'emb.Ilifièmcnt du jardin , or» 
peut faire une diftinétion entre ceux qui portent îles graines, & ceux 
qui produifent des fruits. Les arbres lés plus en ulage qui donnent de 
la graine font Forme , le tilleul, le ficomcre , le frêne , l'érable fie 
le bouleau. Ceux qui portent des fruits font le chêne , le maronnicr 
d’indu, le châ'aignier, le hêtre & le noifetfer ou coudrier. Les giaines 
Sc fcs fruits de ics arbres lé recueillent au mois d’O&obre , il en faut 
pourtant excepter la graine d’orr 
qui lè feme dans le méme-tems. 

e qui le ramaife au mois de Mai Si 

Du tems ou ton doit femer les graines & les fruits des arbres. 

La fin de Février ouïe commencement du mois de Marseft le tems 
le plus propre pour femer les graines & les fruits des arbres. On pour¬ 
ra c cependant les merrre en terre dans le mois de Décembre : mais la 
gelée , la pourriture, les mulots & les oifeaux feraient a craindre. Cn 
doit choifir les g aines grollès , rondes . pleines en dedans , d’un beau 
Vcrd&dc Pannec précédente. Le, fruits doivent avoir à peu-prés 1. s 
mêmes qualitez ; ils doivent être gros, unis, clairs, entiers fie de l’année 
precedente. 

De quelle maniéré il faut confervn les graines les fruits des arbres. 

Les graines s’étendent dans un gtenicr ou autre lieu fec : il faut avoir 
foin de les viliter fie de les remuer comme on foit à l'égard du blé. On 
peut encore les enfermer dans des lâchers que Fon fol,,endra au plan¬ 
cher dans un lieu fec Sc âcre. Pour ce qui cft des fruits comme le 
gland , le marron d’inde , la châtaigne, la faine Sc la noifotte , on les 
confervc dans des manequins avec du làble : on fait un lit de labié, 
puis un lit de ces fruits, on fait encore un lit de làble, & par dellùs un 
autre lit de ces fruits; on continue ainfi jufqû’à ce qu’on ait employé 
tout ce que l’oh veut garder de fruits ; on doit ferrer ces manequmi 
pendant l'Hiver dans un lieu lèc Sc un peu chaud. 

G R AI N' E de Canarie. 
Defcrtption. C’eft une plante qui produit beaucoup de petites tiges , 

qui font femblablcs a celles de Fcipcautre : Elles font de la hauteur 
d'un pied & demi, minces , douces, diftinguées par plufieurs nxuds. 
Sa graine cft blanche , longuette & de la grofleur de celle du millet. 
Ses racines font petites & fort minces. 

Lieu. On feme cctre triante en Italie par rareté , celle qui croît à 
Malte, & aux Mes de Canaries,a la graine noire : on en trouve allez à 
Marfeille. 

Propriétéz. Le fuc tiré de l’herbe pilée , & puis bû dans du vin on 
dais de l’eau, appaife les douleurs de la veille. Ce que fait au il: la grai¬ 
ne quand on la boir dans de l'eau , à la mvlitre d'une cuillerée". Li 
graine bûë dans du vin ou dans du vinaigte , ou avec du miel, fait 
lorcir les pierres de la veflïc, & guéri: l.s autres maux à quoi elle cft 
fujetre. Elle cft propre à nourrir les petits oifeaux nommez Canaris* 

Graine d'écarlate, cn Latin chcrmes. 
Defcription. C’eft un petit ubre qui porte cette graine > lequel a fcs 

branches épailîes. Ses feuilles font épineufes tout-à-l’entour comme 
ce II, s du hoüx ; mais beaucoup plus petites. Ses grains font ronds » 
vuides , de couleur de vermillon ; on en fait la confection aikermes. 

Lieu. Cette plante naît dans l’Armenie , & quelquefois for les chê¬ 
nes dans la Cilicic , en Pologne, cn Bonne & dans le Languedoc aux 
environs de Montpellier. 

Proprietez. Cet arbrilfeau elt aftringent, amer Si dcllicatif. La grai¬ 
ne prife en poudre avec dcl’cnccns mâle Sc dans un oeuf frais, empê¬ 
che les femmes enceintes de fe blcflcr , étant pilée & mêlée avec du 
vinaigre , on la met for les blellures avec beaucoup d'utilité. La con- 
feétioft ..Ikermcs cil une des plus cordiales qu’on ai: dans les bouti¬ 
ques : mais elle oit bien chaude , c'eft pourquoi on doit l'éviter la où 
il y a fièvre. 

GRAIN ER. Ccftmorter.cn graine , faire de la graine : la plu¬ 
part des plantes font en Eté de la graine , montent cn graine pour fe 
multiplier , autrement l’eljrecc cn périrait. C'eft une choie incroyable 
de voirtoutes lis différences qui K remarquent aux graines, tant pour 
la couleur fie la grofleur , que pour la figure Se l’ornement ; le microf- 
cope y fait voir des merveilles fiirprenantes. Lespîantcs font une tige Îui s’élève, au haur de laquelle fe forme ordinairement la graine. Le 
ardinier a fouvenr le déplaifir de voir que certaines plantes montent 

trop tôt en graine. par exemple , les laitues pommées , la chicorée , 
Scc. ce qui arrive encore plus quand le terroir n’cft pas bon , ou n’eft 
pas amplement arrofé dans les grandes chaleurs ;ainfion peut dire que 
cert^nes plantes grajnent de pauvreté ; on a aulfi le déplaifir fie voir 
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g n a. 
■ovtc certaines plantes ne grainent pas comme on voudroir, pat exem¬ 
ple les plantes d’œilets , de pâlie tout , de choux fleurs ; & dans les 
terroirs froids & h nnides le baiilic Sc Je perfil de Macedoine ne grai- 
rtenr point, ou plfitôt grainent li tard que leur graine ne fauroit mûrir. 

GRAINETIER. C’eft le Mar.hand-dcs autres grolïès graines; 
Tavon , avoine , blé , pois , fèves. 

GRAINIER. C’eft Je Marchand de graines tant potagères que 
tic fleurs. 

GRAISSE. C’eft une fubftancc blanche , grade, huileufe , é aif- 
fie, engendlée de la partie la plus ae'rée du làttg. Elle n.-diffère d’avec 
le luif,'qu'à raifon de la lbiidité de la fubftancc , plus grande au der- 
ti cr, qu’en la première;ce qui ne dépend que de I humuié qui pré¬ 
domine plus en la graille qu’au fuif , ce qui fait qu elle fe fond pli s 
facilement. & qu’étant fondue elle n’aquiert pas ii promptement fa 
première folidite que le fuif. Il y a encore de la différence entre l’un 
& 1 autre, a raifon de la fit ration des parties de l’animal ; car la gtaif- 
ic fc trouve entre cuir & chair; mais le fuif eftà l’entour des veines, 
joint a cela qu’il hc fc trouve que dans hs bêics à cornes. 

Q-unt au choix qu’on doit faire de la graillé & du fuif, ils doivent 
<trc récens & non rencis, de bonne odeur, purs & nets de toutes or¬ 
dures, non falcz, s’il eft poffiblc, parce que le fel détruit leur humidi¬ 
té naturelle & les rend [dus actes;ce qui a lieu particulièrement dans 
les grailles anodines & ramo'illàntes . les premières devant être tem¬ 
pérées, & les derneres humides , ce couleur blanche , la jaune étant 
marquée de vieillcllc ; e-fin l'un Si l'autre doivent être pris dans un 
■animal bien fain , & qui ne foit pas mort de maladie. 

Le tems le plus propre pour tirer des animaux les graiffes&lc fuif 
•qu’on doit fondre pour les garder , eft celui auquel les animaux en 
font les plus chargez ; favoir , en Automne. Mais avant que de les 
fondrc.il les faut'laver plufieurs fois dans l'eau froide , puis ayant jet¬ 
te les pellicules & les vcir.cs , il les faut faire fond» a petit feu dans 
lin vare double , & puis les ferrer pour le beloiiiidans des pots de 
terre ou d'étain, Sic. en un lieu fec & fioid. 

Graisse d'homme. En Médecine on fe fert de la graillé d’hom¬ 
me , de là moelle , de fon crâne , & même des pierres & des vers 
qui fe forment dans fôn corps lorfqu’il eft vivant. Sa graillé Sc fa 
moelle ont la propriété d’éfacer les cicatrices : cet e même guidé eft 
raréfiante & anodine, & étant appliquée fur les jointures , elle forti¬ 
fie 1rs n.rfs : fon crâne n'eft pas feulement céphalique , mais encore 
lythontiiptique; on fe fert fort du crâne de l’homme dans l’épileplie. 
I.a pierre tirée de fon corps eft atiflî lythontiiptique,& les vers pré- 
parez comme il faut, font mourir les vers mêmes. Voyez dans le mot 
de Vers la maniéré de les préparer. 

Graisse de foules. Quant aux vcittis de cetté guidé, elle eft de 
moyenne nature entre celle de porc Si celle d’oye : étant toute fraî¬ 
che & fans fel , elle eft fort propre aux maladies de la matrice ;.cl!c 
adoucit les crevaflfs des lèvres, les douleurs des oie lies Sc celles qui 
font caulécs par de petites pullule, qui viennent fur le bout desmam- 
melles. La tunique intérieure du ventiicule , félon Diofcoride, étant 
fechee & pulvérifée . Si prife en breuvage avec du vin, eft utile a 
•ceux qui font travaillez du mal d’eftomac. 

G R A M E N piquant, en Latin Gramen uculcpjum. 
Description. La racine du g; amen piquant , s’étend nt de Liais eft 

allez grolle & chevelue , elle n’elt gucres <■ nfoncée da is la terre. Elle 
pouffe plulieurs tiges menues , de la hauteur d’une paume , Si quel¬ 
quefois plus, desquelles il fort plufieurs forgions a droit Si à gauche 
environnez de leurs feuilles , jufqu’a l’endroit où l’aiguillon commen¬ 
ce à lortir,& alors elles s’élargillcnt au fommet de là tige. Il a rro;s 
égaillons , qui font féparez comme les feuilles de trefle, gros par le 
bas & aigus au bout, du milieu dcfqucls forcent des petites fleurs en- 
t allé es comme des pelotes. 

L'eu. Cette plante naît dans des lieux humides & marécageux , & 
particulièrement en Italie. 

Propnetez. Le gramen piquant a les mêmes qualirez & vertus que 
la dent de chien ; mais il a cela de particulier qu’il ferr à émouvoir la 
Lugnée par le nez,fi on poufl’c les bouts épineux de Iis feuill.s dans 
les narrines. 

GRAMEN DE MANNE. 
Description. C’eft une plante qui a les feuilles & les racines comme 

h dent de chien , avec cinq ou fix point , s Sc quant té d’elpics à la cime, 
qu’on fc met dans le nez pour fc faire faigner. Sa graine eft blanche 
comme celle du ns.8c plus ; etite que celle du millet ou du pams: il 
naît avec une ecorcc comme l’orge , que l’on ôte en le pilant. 

Lien. Cette plante lé lème & le cultive en Allemagne comme les 
antres lcgitmes. " 

Propriétéz. La graine a les mêmes proprictcz que le ris, étant mé¬ 
diocrement aftringcnte. On l’appeile manne en Allemagne, & l’on 
s’en fert pour viande comme du ris ; mais elle nourrit peif : étant cui¬ 
te dans du bouillon gras , elle guétit les durerez. 

GRANGE. C’eft le lieu ou l’on ferre les grains &oùon les bat. On 
diftingue dans la grange, faire Si deux travées. L’aire eft au milieu, 
& les deux travées font à chaque côté de l’aire. On enralfe les ger¬ 
bes dans les travées & on bat le blé dans faire. La grange doit être 
bâtie fur un terrein élevé , & il ne lcroit point manque la porte fût 
expofee au foleil levant. 

G RAPES de Raifin dans lt Printems. On aura dans le Piinrems 
des grapes de raifins , fi on ente une vrne fur un ccrifier , le raifin 
qui en viendra fera formé & mûr dans le reins des certes ; mais la 
qticftion eft de bien enter la vigne fin le ccrifier. On le fait ainfi , 
on perce avec une tarricre un trou dans le tronc d’un ccrifier. On fait 
entier dans ce trou la branche de la vigne. On l’y laide croître jufqu’à 
ce qu’elle bouche le trou de tarrierc, & qu’elle foit intimement unie au 
confier. Alors on retranche le ferment de (bn fep ; & dans la frite il ne 
tirera [ lus de nourriture que du cerilier. La feve du ccrifier avancera 

formation & la maturité du raifin qu’on [.outra manger deux mois 
plutôt qu’a l'ordinaire. 

G k AT r. LL F. Ceft une maladie de la peau, fur laquelle il râroih 
des [x tires gales lèches. Ceux qui ont la gra-ellc rdièncenc une'eran- 
de demaugeailbn dans l’endroit qui en eft infetfté. ° 

Remède contre bt gratelle & autres demangeaifons. 

I. Prenez de l’eau de la fo’ge d’un Maréchal , fa'tcs-y fondre une 
porgncc de fel, & lavez avec cette eau le lier gratelcux : Quand 1* 
gax lira fcche , vous l’étuverez avec de la crème de lait de vache 

II. Prenez deux parties de térébenthine de Venife que vous laverez 
cinq ou fix fois dans de l’eau commune fraîche ou dans de l'eau tolè- 
quand elle (era bien lavée prenez une partie de beurre frais falc , un 
jaune d’œuf,& le jus d’une orange aigre:faites-en un Uniment,doac 
vous frotterez I endroit g.tl ux en l'cxpolànt au feu. 

GrateIle. Ceft aufli une maladie qui atraqüc les agneaux 
ou moutons quand ils mangent de l’herbe mouillée de rofoe& Voren. 
AGNHAU. J 

GRAT ERON ou R e b t e y en Lâtin jiparine. 
Dejcription, C’eft une plante dont les tiges font ’foiblcs , pliantes 

quarrées & rudes au toucher. Elle- croit quelquefois a la hiuceur'dà 
plulieurs coudées. Scs feuilles font étroites Si rangées en rond en 
façon d’étoi e, ni plus ni moins que la rubtoU, à laquelle elle reflèmhle 
fort. Elle a une petitefl.ur blamhe , une graine dure,ronde , crculè 
fait.- comme un nombril, d’où vient que les Grecs l’appellent O mt>hJ 
lorarfon. ‘ 

Quoique la rubiolaSi Yafurine paroiflènt femblablcs à la vue. il y » 
néanmoins de la différence de l’une à l’autre,en ce que l’aparine eftli 
rude, quelle s’attache aux vecemens des pallans, ci'ou vient qu’elle eft 
appellec par les Grecspbilantropos .plnladelphos, comme qui diroit ami* 
des hommes. 

Lieu. Cere plante croit dans les haïes, da s les buiflbns, aufquels 
elle s’acrochc. “ 

Proprietez. Diofcoride dit, que le fuc de fa graine,de fes branches» 
& de les feuilles pris en breuvage , eft finguUcr aux morî'urcs des vi¬ 
pères,& aux piqueurcs des araignées phalanges : que ce foc étant in- 
ftiié dans les oreilles guérit leurs douleurs ; Sc qu’c.ufin l’herbe broyée- 
& incorporée dans l’axonge de porc , refout les écrouelles. Marhiolo 
dit, que quelques-uns en font graid cas pour fonderies plaies fraîches 
& pour guérir les fentes Sc cfcvaflês des paupières. Il eft /nédiocrc- 
mt nt abfterfif & ddlicatif, & cftquelque peu fobtililànt en lès parties. 

G R A VÊLÉ E. C'eft la cendre qui eft faire de la lie de vin , fi¬ 
chée & brûlée au feu de icverbcre. El'c.eft coKofivc. Elle eft cm-, 
ploycc par les Teinturies & les Bl-ncliilfeurs. 

G R A V E L L E. C’eft une- maladie qui attaque les reins & la vefCc 
& qui eft caufée par un gravier qui s’y amafic. 

Remède pour la graduelle. 

I. Il faut prendre deux cuillerées d’huile d'olive vierge, & dettv 
cuillctées de vin blanc , les bien mêler enfèmbic & donner cette po¬ 
tion à boire le matin au malade à jeun. 

II. Prenez deux livres de racines d'orties gricches , ncttoyez les Sc, 
faîtes-les bouillit en deux pots d’eau,jufqu’à la diminution d’un tiers; 
ajoutez troischopines. de bon vin blanc, faites bouillir à petit fou pen¬ 
dant une heure : puis Iailfezrefroidir, éranr ptcfque froid , retirez les 
racines & prdlèz-'es, puis mettez le jus avec la décotftion feulement 
dans un pot de terre neuf;& quand il fera clair. Si que l’on en vou¬ 
dra ufer , prenez trois pilules de beurre frais , & les ayant avalées 
prenez un vers de décodion , le tout à jeun & le plus matin que Ion 
pourra , & deux heures après un bouillon clair ; il faut continuer du¬ 
rant trois jours à chaque decours de Lune. Les lavemens laxatifs y 
font exccllens, il les faut prendre le foir que l’on voudra ulèr de cet¬ 
te dcodion. 

III. Prenez le fruit de la rofe fauvage appcllée églantier , tirez des 
petits grains qui font au dedans que vous mettrez lécher au Soleil . 
plutôt qu'au four , puis vous les pilerez Si réduirez en poudre , de 
laquelle vous mettrez une dragme dans un petit verre de vin blanc „ 
que vous laiflèrez tremper Icpt ou huit heures : puis vous prendrez 
k- tout une demi-heure avant de vous coucher , en remuant bien ,, 
afin que rien ne demeure au fond du verre. Cda fait de Grands ef¬ 
fets , car il challe toute forte de gravelle & fait rompre la pierre que 
l’on rend pas petits morceaux. Ce remède eft éprouvé ; mais i! n’en 
fout prendre que de deux jours l’un,& puis laiffèr huit jouis d’inter- 
valc, & au décours de la Lune. Du fruit rouge qui refte on petit fai¬ 
re Un cotignac & en manger après le repas , il empêche que rien ne 
le conglutine. 

IV. 'L’eau de l'écorce du refort ou de tout le refort eft bonne contre fa 
gravelle ; il la faut prendre avec de la poudre de térébenthine, faite par 
ado<3:ion ou par delfcchemcnt au Soleil , & on s’en trouve bien. 

V. Quelques-uns difent que les grains de leucantha , c*cft-à-diie 
d’aubcfpin , pris avec du vin blanc , font de grande efficace contre là 
gravelle. 

VI. Toutes fortes depierresque l’on trouveèstêtes de polflons,pi¬ 
lées & prifes avec du vin , appaifent la doulcui Si colique , & tôml 
pent la pierre qui tient aux reins. 

VII. Plufieurs font grand cas, pour l’avoir expérimenté contre le 
cakn] , de la poudre de la peau du brochet, prife en vin blanc avec 
de l’eau de pariétaire. D’autres promettent le fcmblablc de la peau 
de barbeau , & de l’eau diftildée de l’herbe appcllée argentaria ou b0. 
tentilla, ou agrimoine Etuvage. Mizauld. ^ 

VIII. Avenroar fait la poudre de v rre en ce te manière • on err 
dtm de racine de rercbtrthe un morceau de verre de cryftal épais 
& clait , on le met fur les charbons embrai'ez iulqu’à ce ou'il fi„> 
fort chaud ; éteint en .‘eau on l’enduit de rechef, on le cuit St ô„ 
l'ét int de rechef: Apres qu'on aura fait cela fept fois , on le ni'c en 
poudre trèr-ro* mi ,dc laquelle le poids d’un ccu ou d’une dragme 
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piifc ett vin blanc, rompt mcrvcilleufcment la pierre des reins. Gu- I 
lien, Avicenne. 

IX. Le palfereau, dit Troglodyte, qui cft le moindre de tous les oi- 
feaux, excepté le roitelet, lalé & mangé crud, challc la gravelle avec 
rurine, 3c guérit parfaitement celui qui y cil fujet. Pour le bien con¬ 
fire il le faut plumer, puis le couvrir tout de tel ; & quand il fera bien 
déflcché on le pourra manger. S'il y en a piufieurs, on les peut cuire 
comme les autres oilèaux. On les peut auiîi brûler fans plumes, en 
un pot couvert, & en donner la cendre avec un peu de poivre & de 
canellc. Quelques-uns les iklcnt vifs, les plumes tirées, ce qui cft 
le meilleur. D’autres les mangent tôtis tous entiers, & n’en jettent 
lien que les plumes. Aëtius Sc Ægineta. 

X. La gomme de ceriliers détrempée en vin blanc, par expérience 
certaine, lert contre le calcul & la gravelle. Mizatdd. 

XI. IJ Arrête-Bœuf cft fortefiimée contre la gravelle ; car elle délivre 
promptement de la douleur, & la poulfcdehors en bfivant de la pou¬ 
dre de l’écorce de fa racine avec du vin blanc. Mizauld. 

XII. Je me Ibuviensbien a propos d’un lècret d’un très-habile Méde¬ 
cin , ailé & familier pour faire loitir les pierres Sc graviers des reins. 11 
ic fait feulement avec le lîrop d’hyfopc, mêlé avec le double ou triple 
d’eau de pariétaire; par ce remède donné pendant dix ou douze jours 
en Hiverà jeun, il m’a afi’ûré en avoir guéri piufieurs pcrfbnncs de la 
gravelle. Mizauld. 

XIII. La racine de pivoine mâle cueillie en Mai , la Lune croif- 
lànte , & pendue- pour remède , aide aux goutteux & graveleux. 
Cardan. 

XIV. Faites cuire dans de l’eau ou dans du vin blanc à volonté, 
f herbe appellée Géranium Garnie, bec de grue, ou pied de pigeon, bu- 
vez-en un verre le matin, a midi & le loir ; lî le remède opère trop, 
bûvez-en moins, continuez quinze jours. Ce limplc remède a guéri 
desgravcllcs qui avoient été rebelles à tout ce que la Médecine avoit 
pû mettre en pratiqug durant piufieurs années. 

XV. Prenez une poignée de feuilles & racines de perfil, dont vous 
ôterez les cœurs, faitcs-les bouillir dans une livre d’eau pour la réduire 
à moitié, dans laquelle vous aurez fait fondre un morceau de fucre 
candi. Les grandes perfonnes boivent le tout le matin à jeun, & les en- 
fans en boivent un peu moins. Si c’cft pour la gravelle il faut con¬ 
tinuer quinze jours ou trois femaincs, pendant lequel teins les mala¬ 
des jettent une grande quantité de graviers. Mais li c’eft feulement 
pour une rétention d’urine, bûvez-en jufqu’à guérilbn, elle arrivera 
bientôt. 

XVI. Il faut prendre des boutons & bourgeons de grofeillers, quand 
ils commencent à vouloir porter des feuilles, &les manger en potage; 
ce a eft fuffifant pour faire rompre la pierre. 

XVII. L’injeétion du fang de renard tout chaud, fait fondre la pier¬ 
re dans la veflie. 

XVIII. Prenez une livre de cerifes & ôtez-en les noïaux, que vous 
caffcrcz ; vous ferez enfuite un lit de cerifes & un lit de noïaux, dans 
un alembic que vous iaillerez toute une nuit, & le matin vous y ajoû- 
terez demi once de Milium Solis concaflè & mis dans un linge lié. 
Faites diftilkr letoutau bain-maiie, & prenez-en une potion au uiatin, 
& après vous vous promenerez. 

XIX. Prenez de racine de perfil, de fenouil fàlfifragea, de chardon 
à cent têtes, de chacun une poignée, que vous nettoierez ; vous en pren¬ 
drez le cœur que vous fc. ez bouillir dans trois chopines de vin blanc 
du meilleur, jufqu’à la consommation de la moitié dans un pot de 
terre-neuve, & vous uferez de cette décoétion l’efpace d’un mois ou 
quarante jours. 

XX. Prenez d’oignons blancs telle quantité qu’il vous plaira, crcu- 
fez-les, rcmpliflez-les de fucre candi fin, & bouchez-les de leur cou¬ 
vercle que vous avez ôté : faites diftilkr le tout dans l’alembic de ver¬ 
re , & donnez-en à boire au malade deux doigts en un verre foir Si 

XXI. Mettez une pincée de l’herbe appellée turquete, dans un doigt 
de vin blanc & le bûvez. 

XX4. Prenez un oignon blanc, fendcz-Ic en quatre , laiffcz-le 
tremper quatre heures dans un verre de vin blanc, puis aiant preflé 
le jus, mêlez une once d’huile d’amandes douces dans le vin, & buvez 
ce mélange, à jeun s'il le peut, quand il vous faudra uriner. 

XXIII. Tifrnne fouyeraine pour la gravelle. Il faut prendre de la fu- 
meterre, la faire bouillir dans un coquemar avec de l'eau, de la manière 
qu’on fait la tifanne, & en prendre tous les matins un verre à jeun. 

XXIV. Eau fingultere pour la javelle. Prenez racines de perfil & de 
fenouil, bien nettoiées & mondées de leur cœur, de chacune quatre 
poignées : faites-les bouillir en douze pintes d’eau de riviere ; quand 
elles feront à demi cuites,ajoûtez-y des tendronsdemauves, guimau- 
vas, & violettes de Mars , chriftcmarinc , de chacune quatre poi¬ 
gnées; faites bouillir le tout jufqu’a la confomption de la moitié, puis 
pallez-les par une ferviette blanche; faites diftilkr cela dans l’alembic 
de verre, y ajoutant deux livres de térébenthine de Venife. 

GRAVOIS. Terme de Jardinage. C’cft un mot emprunté des 
bâtimens, qui lignifie une grande quantité dcpctitespie:res& de pla¬ 
nas , ainfi il arrive quelquefois qu’on fait un Jardin au même endroit 
oa il y a eu une maifon, ou bien dans un endroit où on a aporté beau¬ 
coup de gvavois, de décombres & de démolitions de maifons. Nous 
difons qu'il faut être foigneux de bien ôter tous les gravois,& même 
quelquefois de palier la terre à la claie, afin qu’étant bien épierrée ; 
c’cft-a-dirc, bien purgée &ncttoïée des pierres & platras dont elle étoit 
pleine, elle devienne propre à nourrir tout ce qu’on y voudra femer 
Sc planter. Nous difons quelquefoiségravïllonncr ; par exemple, égra- 
villonner une mote d’oranger ou de figuier, après qu’on en a retran¬ 
ché à l’cntour & ddl’ous environ les deux tiers; ce qui Je faifant à 
coups de hache, ou de ferpe , ou de bêche, la terre qui refteparoit 
dure, & les racines n’ont pas leur extrémité allez découverte ; pour 
lors, avec lapoinredelaferperte, ou d’autre morceau de fer pointu fait 
exprès, on retire d’entre les racines un peu de la terre qui y étoit, afin 
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que ces tacinesfe trouvant enfuite dans un autre endroit ou la terre eft 
nouvelle & meuble, en fbient promptement revêtues & remplies, Sc 
y puilltnt par conféquent mieux agir pour la production des nouvelles 
racines, 

GRE. 

GREFFER ou enter. Termes de Jardinage, qui lignifient faire 
changer d’efpece ou de nature à un arbre en y faifant quelque opé¬ 
ration: on fe fert plus ordinairement du fécond de ces termes incer¬ 
taines Provinces, où les Curieux, pour parler de leurs arbres, fruitiers di* 
fent : j’ai dix, douze ou quinze entes de tel fruit ; je vous donnerai 
une ente, &c. au lieu de dire: j’ai dix, douze , quinze arbres de telle 
efpece; mais du côté de Paris on fe fert plus ordinairement des mots 
de greffé & de greffer. Ainfi nous dilbns : j’ai quatre, cinq, fix gref¬ 
fes , &c. Il y a aufli de certaines Provinces ou l’on fe fert du terme 
denture pour dire griffe, 

On appelle greffoir ou encoir, un petit couteau fait exprès pour gref¬ 
fer: il doit avoir le manche d’un bois dur, ou d’ivoire;l’extrémitéd« 
ce manche eft plate, mince & arrondiepourpouvoir fervirà détacher 
aifément l'écortc d’avec le bois des plus petits arbres, Sc y inlérer en- 
fuite les ccuflbns (ans rien blellcr ou rompre. 

Le lauvageon, ou l’arbre fur lequel on applique la greffe, eftappcl- 
lé fujet ou Tranc , & l’on donne le nom de greffe, d’ence ou île ra¬ 
meau , à la branche qui doit être inférée fur le franc ou fur le fujet. 

On diftingue piufieurs fortes de greffes; favoic, la greffe en flûte, la 
greffe à écuflon, la greffe en Couronne, la greffe en approche, & la 
greffé à emportc-piéce. 

De la maniéré de greffer en Jlâte. 

I. II faut premièrement que le rameau dont on veut «rreffèr, Si 
qu'on doit avoir en main devant que de rien commencer pour mieux 
faire les coinparaiions nécefliùres qui lé font du rameau avec la bran¬ 
che à greffer, & fc font avec du fil, du jonc, du ruban, Scc. Il tàur, 
dis-je, que ce rameau fe trouve entièrement de la groflèur delà bran¬ 
che fur laquelle on doit greffer; car s’il cft plus gros ou plus menu, 
la greffé ne réuffira pas. Enfuite il faut marquer fur ce rameau un bel 
endroit où il paroilledeux bons yeux, qui régulièrement font l’un d’un 
côté & l’autre de l’aune, avec le greffoir ou autre outil bien tran¬ 
chant. Il faut couper jufqu’au bois circulairement, tint par haut que 
par bas, l’écorce de la pièce qui eft à enlever pour la greffe. Il faut 
ôter à ce rameau toute l’écorce qui eft à la partie plus menue pour 
faire aifément fortir par là cette pièce qui doit être enlevée, après 
qu’en l’agitant & la tordant doucement avec le pouce on l’aura dé- 
pr.fe & détachée de (on bois. Or avant que de l’enlever de fa pla¬ 
ce, il faut raconraï jufqu’à quatre ou «nq pouces de long la bran¬ 
che qui doit être greffée, & fans blellcr le bois, le dépouiller entière¬ 
ment dans un endroit bien fain Sc bien uni, jufqu’à la partie la plus 
balle ou doit venir la greffe, pour l’occuper fi jufte, qu’elle y pareille 
plûtôt venue naturellement que par aucun artifice ; Si pour ne pas 
laiflèr dcflèchcr une petite humidité qui eft autour de cct endroit dé¬ 
pouillé, & qui eft la lève nouvellement montée, on achève de faire 
lortir de là place la pièce dcltinée à gicfter. & auflî-tôt avec toute la 
diligence & toute l’adrellé pollïble, on la fait entrer dans la branche 

reliée, & de l’écorce nouvellement appliquée, on entame dans le 
ois de la branche, tout autour de l’extrémité fuperieure de cette oreffe, 

de petits coupeaux fans les détacher, & on les fait retomber en manière 
de frailc, ou de bourlet, fur l’extrémité de cette écorce pour la couvrir 
& la défendre des injures de l’air. 

De la maniéré de greffer à écuffon. 

Les greffes à œil poulîant & les greffes à œil dormant, ne different 
en rien l’une de l’autre, que par les rems de les faire : du relie clics fc 
font toutes deux d’une feule & unique maniéré. La première chofe 
qui eft a faire pour cela, eft que fur les arbres dont on veut greff.r, il 
faut prendre des rameaux de l’année bien acouftez, & où ïl pareille 
aufli de bons yeux bien acouftez, & ce font ceux qui ont été les pre¬ 
miers.formez depuis le Printcms, les derniers formez font trop ten¬ 
dres pour réuflïr. Tout aufli-tot que ces rameaux font coupez, i! en 
faut ôter les feuilles jufqu’auprés de l’endroit où elles tiennent a leur 
queue, & par ce nioicn les yeux ne fe fanent pas fî-tôt. 

On peut confervcr les rameaux jufqu’à trois & quatre jours,pour¬ 
vu qu’ils aient le gros bouc dans quelque matière humide, foit eau, 
foit g’.ailc, foit fruits, qu’avec cela ils ne loient longs que d’environ 
un bon demi pied; ainfi on peut fort bien couper en différons mor¬ 
ceaux un rameau qui a deux pieds de long. Avec ces-précautions on 
envoie furement à trente & quarante lieues loin des rameaux fraîche¬ 
ment coupez fut l’arbre. 

Remarquez que fi ce font des rameaux de pêchers, il n’y faut guè¬ 
re* enlever d’écuflons, à moins qu’il n’y paroillê un commencement 
de branche à venir, qui foie accompagnée de fes feuilles, & qui ait à 
droit & à gauche deux commencemens de boutons à fruit, ou d’au¬ 
tres brandies à venir. Pour tous les autres fruits, poiriers, pom¬ 
miers, pruniers, un œil fimple fert auffi bien que les yeux doubles & 
triples. 

Quand on eft fur le point de faire k greffe, on choifit fur la bran¬ 
che , ou fur le corps de la tige qui font a greffer, un endroit bien uni; 
cet endroit fe rencontre d’ordinaire dans l’intcrvale qui fepare un œil 
inférieur d’avec un autre qui cft immédiatement au deflus ; c’eft là 
qu’on fait deux incifions qui repréfentent un grand T Romain ; c’cft- 
à-dire, que la plus haute incifion eft horifontale, & la (econde commen¬ 
çant près du inil’cu de la première fente defeend de haut en bas, juf- 
qu’à ce quelle fiait de la longueur d’environ un pouce ou un pouce & 
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demi. Ce; deux incitons fe peuvent faire devant que d’avoir cnkrve i 
l'écullon qui cita appliquer, pourvû qu’on ne déprenne la peau du iau- 
vaacon qu’après avoir enkvé l’écnffon; car il eft néceflaire que cet , 
éculion venant à être appliqué, trouve un peu humide la place du lauva- 
eeon, cette humidité provenant de la levé qui le doit colcr avec ce j 
lauvageon ; autrement fi la place eft feche, la greffe y périt. Celt 
pourquoi le plus fur eft de commencer à enlever l’éeuffon devant que 
d'inciter le lauvageon. 

Or pour enlever cer écuffon, & particulièrement a l’egard des pê¬ 
chers, on fait fut le rameau, à l’endroit où il paroît un bon œil, une 
incifion lèmblable a la figure A. qui eft à peu près la figure d'un tcul- 
fon d'armes de nobldlè,d'où le jardinage a emprunté ce terme a ecuj- 
ron ; & e«fuite en appuiant un peu fortement du pouce fur les cotez de 
cette incifion, vers la patrie voifinede l’œil, qui eft contenu dans 1 en- 
ceinte de l’i icilion, on le détache allez ailcmentdu rameau reclas en¬ 
tend quand la feve y eft abondante; car fi cela n’eft pas, fut-ce me¬ 
me en lait de pêches, il faut enlever l’écutlon avec un peu de bois, 
ce qui fe fait en coulant le greffoir au detlbus de l’écotce depuis la 
tête* de l’écutlon jufqu’a la pointe, & mordant un peu dans le bois, 
fur tout à l’endroit de l’œil. , 

A l’égard des écufions de fruits à pépin, on ne lauroit gueres les 
enlever tl’unc autre façon qu’avec un peu de bois. Quand lecut- 
i'on-eft détaché de fon rameau, on regarde auffi-côt fi le germe in¬ 
térieur, qui eft le canal par ou fe communique la feve pour a nour¬ 
riture de l’œil & la production d une nouvelle branche , eft refte, 
comme il le faut abfolumcnt attacher à l’écullon enlevé; & cela 
étant on met à fa bouche cet écuflon , en le tenant eulcment avec 
les levres par la queue des feuilles qu'on lui a bille;. la falivc pour- 
joit lui faire tort, & cependant avec le bout appluti du manche du 
greffoir on déprend petit à-petit 2c adroitement , fans rien déchirer 
h peau des deux côcez le long de l’incifion , prenant foin que 1 in¬ 
cifion vers la pointe foir un peu plus longue que l’écullon enlevé , 
& auffi tôt reprenant de la bouche cet éculfon , & prefentanr la par¬ 
tie pointue par après de l'incifion horifontalc , on le fait defeendre 
en coulant tout du long l’incifion, enlorte qu’il Y entre tout en¬ 
tier & que fur tout il occupe pleinement toute la place dépouil¬ 
lée à la tète de l’incifion, & qu’enfin les cotez de l’écorce qui font 
détachez, viennent enfuiie à couvrir tout téculfon hors "œil : cela 
fait on prend de la greffe filafle plate, avec laquelle on lie douce¬ 
ment & proprement cnfemble l’écullon , l’éconc dctachee , & a 
branche, afin de les faite mieux joindre l’un avec l'autre; & ccft la 
que finit le miftcic des écuffons, avec cettfcdifférence feulement, que 
fi c’elt une greffe d’ccullbn à la poulie, on racourdt lut le champ la 
branche, ou la tige qu’on a greffé jufqu’a deux ou trois ponces 
près de lecuffon.ahnque la fcvect.nt enipcchie de monter plus haut, 
comme naturellement elle y montai)!:, elle foit forcée d’entrer dans 
cct éculion, & le faire poufler peu de tems apres. 
, Les me rific: s greffez de cette façon-Jà, reufliffent régul erement mieux 
ùn’aucuns autres fruiricis, Si lùr tout mieux que ks pêchers qu’on 
greffe à la ponde, foit fur d’autres pèche s, fait fur de vieux aman¬ 
diers; car ils font fort lujets à y pair de la gomme, & cela par une 
trop grande abondance de feve, qui étant en Etédanslcs armes quon 
creffe & ne pouvant allez trouver d’illué par l’ouverture de I œil de 
m éculion, (bit pat l’incifion, s’y congèle comme du lang hors des 
veines, & y détruit entièrement cej; écufibn. . . - , 

Si c’eft une greffe a œil doi niant, on ne raourcit point lut le champ 
ri la branche greffée , ni la tige greffée, on attend au mois de Mats, 
fuivant qu’il eft le tems, que le renouveau fait monter la lève dans es 
arbres; 2c c’eft pour lors que ce doit faire ce racourciilcment, lcmblau e 
a celui qui a été icm rqué pour la greffe à la poulie , 2c cela par la 
même ra fon pour l’un que pour l’autre, bien entendu que devant ce 
tcins-la ; c’cft-a-dite, pendant l'Hiver, il faut avoir proprement coupe la 
filallè qui doit l'écullon, fans bleflèr, autant que faire fe peut, l’écor¬ 
ce couverte par cette filallè ; car fi on manque à couper ce lien, tou¬ 
te la partie liée, & ce qui eft au-deffus d’elle font lujets à périr, faute 
d’y avoir un paliage lùlfifant à la feve, qui vouloit monter àl’extrc- 
roité de la branche, & par ce moientoute la peineprifepour grefter, 
eft devenue inutile, pendant que la partie qui eft au-deflbus de la gref¬ 
fe le met à poullet une infinité de jets fàuvages qui ne fervent de rien. 

De U maniéré de greffer en fente. 

111. La meilleur greffe qu'on puifle choifir pour greffer en fente, 
eft celle qu’on tire de F extrémité des branches vigoureufesd’un arbre, 
qui eft dans fon année de rapport, & à laquelle on aconièrvédubois 
de deux fèves; c’eft-à-dirc, de la feve précédente & de celle de l’an- 
liée où l’on coupe la greffé. C'eft ordinairement en Février ou en 
Mars qu’on greffe en fente, & c’eft auffi en ce tems là qu’on coupe 
la oicfîè Si cependant il croit néceflaire de la conferver pendant quel- 
au? tems, on l’emerreroic à moitié dans un lieux fuis, qui ne fût ex- 
poiè ni à l'ait ni au foleil. On peut prendre la greffe de telle groflèur 

^QunVona bien choif. la greffe qu'on veut enter. on feie le fauva- 
peon à quatre pouces environ au-deflus tic 1aterre, enfuiteon le fend 
lu côtélù l’écoure paroit plus un.e & un peu a côte de la moeUc, 
Pour cette opération on lè ièrt d'un petit com de bms.qtul faut laiffei 
lour cette i aJt taille la greffe 2c quon 1 a 

inent le coin en prenant garde d endommager la greffe. 

Obfervation fur l» maniéré qu'on vient de donner fottr greffer en fente. 

dérab’.es, &c elle n’a pas toute 1 oubli tu de quelle peut avoir. Nous a 
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Ion* examiner les défauts les plus remarquables de cette defetiption. 

Elle manque en premier lieu, en ce quelle ne fixe point quelle lon¬ 
gueur doivent avoir les rameaux qu’on emploie, nous la réglons d’or- 
dinairc de deux ou trois pouces de long, ou plutôt nous la réglons lut 
le nombre de trois bons yeux au moins que la grcflè doit avoir. 

Elle manque en fécond lieu, en ce qu’elle n’aprendni à bien tailler 
les greffes, ni à les placer fi jufte dans les feuls endroits qu’il leur faut, 
que la feve du pied y puifle fûrement entrer. Pour ce qui eft de la 
taille de ces greffes, il faut pour la bien faire, qu’avec une ferpette bien 
tranchante, le gros bout foit coupé des deux cotez en forme de coin, 
& de la longueur d’un bon demi pouce; que des deux cotez qui bor¬ 
dent cette figure de coin, on y ait conlèivé del’écorcebien adhérente 
ati bois, que le côté qui doit fe trouver en dehors foit un peu plus lar¬ 
ge & plus épais que l’autre qui eft en dedans , & que précifément 
au haut de cette ecorce confcrvéc pour le dehors, il y ait un bon œil 3ui foit aufli haut que le bord de la tige étronçonncc & que le hauc 

e la fente. Et pour ce qui eft de bien placer ces greftes, il faut que 
le dedans dre chacune des écorces, tant du fauvageon que de la eiref- 
fe, s'affleure, & réponde ii bien l’un à l’autre, que la feve venant du 
pied, trouve autant de facilité à y entrer dans l’cntle-deux du bois Sc 
de l’écorce de la tige, ou des branches greffées. 

La defetiption manque en troifiéme lieu, d’avertir que fi la fenre 
ne s’eft pas faire bien nettement, comme il airivc allez Couvent, ois 
doit avec la fisrpcrtc l’approprier, en ôtant ce qui pour toit empêcher la 
greffe d’entrer librement; & même fi on a lieu de juger qu’il y ait à 
craindre que la greffe pour être un peu trop menue à proportion délai 
tige, doive être trop fériée, il eft néceflaù'e d’ôter proprement 2c. 
bien uniment Un peu de bois des deux eôtez de la fente ; ce bois s’ôte 
avec la pointe de la (èipttte bien tranchante, en prenant de bas ej* 
haut, Si fàil'ant tout cela fi jufte & ficonforme à la figure de la bran, 
che qu’on a taillée pour la greffe en fente, qu’après avoir pofé cette 
grefle il n’y ait point de jour entre elle & lcsreôrcz de la fente, êc 
que cependant cette greffe tienne fi bien , qu’u ne foit pis aifé de 
l’ébranler. 

La defetiption manque en quatrième lieu, en ce quelle ne dit paj 
combien de greffes on peut appliquer fur un tnêmefujct, &commcni 
le deifiis de la tige coupée doit être préparée : les grollès tiges, oa 
branches qu’on veut greffer en fente , doivent être par détins unies St 
égales de tous les côtcz, enforte que la tête foit horifontalc pour y met¬ 
tre plufieurs greffes, fi elles s’y peuvent ranger, & que le l'ujet le re¬ 
quière : les menues tiges, ou branches qui ne peuvent recevoir qu'une 
greffe, n’auront qu’une partie de la tête unie; fi c’eft celle où fera la 
greffe, le refte fera coupé en pied de biche. 

La defeription manque enfin, en ce qu’elle n’explique pas com¬ 
ment il faut empêcher que les injures de l’air , foit les pluies , foi» 
les chaleurs & la fccherelîè , ne portent préjudice aux arbres gref¬ 
fez p:.r l'ouverture des fentes. Surquoi il faut favoir que toutes les 
greffes en fente doivent être emmaillotées, foit avec de la fimpl* 
bauge nouvellement faite; c’cft-à-dire, de la terre gjaife mêlée d’un 
peu de foin, foit avec la gomme préparée à cet effet, & laquel¬ 
le eft conipofee dê poix noire, gralle, fondue dans un pot' de fcc 
ou de terre, avec un peu de cire jaune; il faut par le moien d’un 
réchaud portatif tenir chaud & liquide cette gomme pour l’appliquée 
avec une maniéré de fpatule de bois; bien entendu que dc-vanc 
que de mettre ici la bauge ni la gomme , il faut avoir couvert 
tout .s les fentes avec quelque écorce, que fur le champ on aura 
détachée de quelque branche de l’arbre greffé : on en met commu¬ 
nément en croix aux grolles tiges, ou branches greffées, pour te¬ 
nir les fentes entièrement couvâtes, enforte que rien n’y puiflè 
entrer ; 2c comme par deflùs la bauge, ou la terre glaife, on y met 
d'ordinaire un linge qui l'cnvelope & la maintient fur la tête gref¬ 
fée, & que cela peut avoir quelque rapport aux poupées desenfans; 
de là vient qu’on donne allez fouvent le nom de poupée à b gref¬ 
fe en fente. 

Remarquez que fi le pied ne paroît pas ferrer fufflfamment la 
greffe , il eft a propos de le ferrer avec un ozier, enforte que 
b greffe y foit bien aflûrée. 

Je finis ce qui regarde les greffes en fente, après avoir dit fut 
le fait des coins re que j’en puis dire , qui eft que devant qu* 
d’en venir à s’en fervir pour ouvrir la fente, il faut que, fi c’eft 
une girofle foudie , on ait commencé cette fente avec le tranchant 
d’un allez gros couteau, qu'on ait appliqué fur toute la largeur du 
tronc, ou de la branche, & fur lcqiul on ait donné quelques coups 
de marteau pour faire entrer ce tranchant un peu avant dans le 
bois , & marque r par ce moïen la fente dont il eft queftion i les fu- 
jets de médiocre groflèur fe fondent allez aifément avec le firnplc 
trandunc du coûtcau, fans qu’il foit befoin de coup de marteau. 

Or les coins pour être commodes doivent être faits de tellemanic- 
rc que l’une des parties çroihuës qui eft plus groflè, plus longue & 
plus forie que l’autre, doit fervit aux greffes tiges, & l'autre qui eft 
plus courte , plus mince & plus foible, doit fervir pour les petites ti¬ 
ges. Lors donc qu’on viut emploier ces coins, on prefente dans le 
milieu de b fente commencée celui des deux qui paroît le plus pro¬ 
portionné à la groflèur du fujet qui eft a grefter ;& fi pour avoir l'ou¬ 
verture néceflaire on ne peut enfoncer allez ce coin , fans y donner 
quelques coups de marteau, on lui en donnera. Enfin la fente étant à 
peu près aflèz ouverte pour y faire entrer les greffes, on n’a qu’à 
bailler ou hauffer de la main gauche la queue de l’outil qui fert de 
coin , 2c cependant de la main droite préfenter les greffes taillées à l'en¬ 
droit où elles doivent demeurer; & ainfi on achevé d’ouvrir, s’il en 
eft befoin, ou bien on referre la fente, quand 1a greffe ou les greffes 
font placées comme clics le doivent être : il n’eft pas néceflaire de di¬ 
re qu'une feule fente 1ère pour placer deux greffes à l'oppofite l’une 
de l’autte , & fi on en peut placer encore deux, on fait fut la tige une 
féconde fente en croix , toute letpbbble à b première ; & au furplus 

on 
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eh fait la même chofe qu’on a faite aux deux premières greffes. 

De la maniéré de greffer en couronne. 

IV. On appelle quelquefois greffer en couronne , quand on met 
quatre greffes en fente fur une tige , qui cft affez grofle pour les rece¬ 
voir commodément ; mais plus particulièrement la greffe en couronne, 
le dit quand lur de fort gros fujets étronçonnez on met un plus grand 
nombre de greffes entre le bois & l’écorce. Par exemple, fix, fept, huit; 
cette forte de greffes, donc, non plus que celle qu'on appelle à em- 
forte-piéce, ne le peuvent faire que fur des tiges qui excédent trois 
ou quatre pouces de diamètre, & qu’il n’eft pas poffible de fendre ; 
mais tant des unes que des autres il s’en fa.t allez rarement, parce 

ue le fuccez en cft fort incertain, & la peine de les faire allez gran- 
e ; on prend pour cela des rameaux d’un bon demi pouce de tour , 

aiant dans leur longueur quatre ou cinq bons yeux; on les taille en 
pied de biche par le plus gi os bout, enlorte que l’entaille ait près d’an 
pouce de longueur, & que le haut de cette entaille loit coupé jul- 
qu’aupiès de la moelle du rameau pour aller finir prefque à rien par 
le bas; & comme il faut que la feve qui commence à venir du pied, 
part e entre le bois & l’écorce de la greffe, il faut que ces cotez entail¬ 
lez le mettent du côté de l’écorce de la tige étronçunnée, 8c par ce 
moïen la greffe devra prendre nourriture; mais devant que de placer 
ci s greffes, il faut qu'avec un coin de bois dur on ait détaché l’écor¬ 
ce, moiennant quelques coups de marteau donnez à propos fur le coin, 
fans que l’écorce en foit endommagée : les greffes étant appliquées, on 
fait les mêmes chofcs que nous avons dit le devoir faire pour défen¬ 
dre les greffes en fente des injures de l'air. 

De la maniéré de greffer à emporte-piéce. 

V. Pour ce qui cft des greffes à emporte-piéce, il faut faire des en¬ 
tailles dans l’écorce & dans le bois des tige; étronçonnées, prendre ces 
rameaux qui aient a peu près un po::c de tour, railler les greffes de 
la même maniéré qu'on fait pour la fente, & proportionner fi bien le 
rameau taillé avec l’entaille de la tige, que ce rameau y entre avec un 
peu de peine, que les dedans des écorces fe rencontrent bien les uns 
avec les autres, & qu’il ne paroillé aucun jour entre les côtez de la 

reffe & les cotez entaillez de la tige ; cela fait, on prend un ou 
eux bon gros ©fiers pour lier le plus ferme qu’on peut le tour de 

la tête de la gre ffe, enlorte que les greffes n’en puiilcnt pas être aifément 
ébranlées : on fait au furplus pour gareni ir la tête des injures de l’air 
ce que nous avons dit pour les greffes en fente, en couronne, &c. 

De la maniéré de greffer en approche. 

VI. Cette maniéré de greffer ne fe pratique geeres qu’à l’égard des 
arbres qui font en caille, & principalement des orangers. On coupe 
la tête du fauvageon, à laquelle on fait une fente peur y inférer la 
blanche dont on veut avoir de l’dpece; on a fbin d’approcher les deux 
caillés l’une auprès de l’autre, & on clioifit une branche qui foie allez 
longue pour être uni au fauvageon. On entaille cette branche, &on 
la fend en long par la moitié. On a par ce moïen un bout longd’en- 
viron un pkd, que l’on aigui'è pour le faire entrer dans le milieu de 
l’entaille, comme on le fait à la greffe en fente. On peut encore fai¬ 
re entrer cette greffe dans l’en.rc-deux du bois & de l’écorce quand 
le fiijet cft bien vieux, comme à la greffe en couronne. On lie cette 
greffe avec de la filaffe le plus ferme quil eft portable, & l’on couvre 
le tout avec de la cire & un peu de linge. On laide b greffe danscct 
état jufqu’à ce qu’il paroillé qu’elle foie reprife , ce qu’on reconno:t 
quand elle poulie vigoureufement. Enfin on coupe la branche appro¬ 
chée auprès de la greffe, & on la recouvre avec de la cire verre. 

Pour greffer effapproche, l’arbre doit être fort & un peu âgé. On 
clioifit ordinairement le mois de Mai & d’Août. 

VII. Des tem propres pour greffer. 

Les tems de greffer font, premièrement, le commencement de Mai, 
dans lequel la lève étant montée dàns les arbres, & fur tout dans les 
branches de l'année précédente, fans que les yeux aient encore pouffé. 
Pécore s’en détache allez aifément, jufqu’à fe laillèr entièrement dé- 
poui'lcr, comme il eftnéceflkire pour cette forte de greffes, dont il 
cft queftion : or ce mois de Main’eftquc pour la greffe en flûte, qui 
ne fert que pour les châtaigniers, maronniers, figuiers, &c. 

Secondement, la mi-juin eft propre pour la greffe de.uffon à la 
poulie, de laquelle on ne fe doit fervir qu’en fait de certains fruits à 
noïaux ; par exemple , pour des cerifiers, griotiers , bigarrotiers fur 
merifiers, pour des pêchers lut vieux amandiers, &c. 

Troifiémement, les mois de Juillet & d’Août pour greffer à œil dor- 
man les arbres, qui , foie par le peu de vigueur de leur pied, foit 
à caufe des chaleurs & fechercflès exccflives qu’on a quelquefois en 
ce tcms-là, paroillé dimmuer notablement ou entièrement de fève; 
car il faut lavoir qu. la greffe à œil dormant ne demande que peu de 
lève, particulièrement de la part du fiijet, fur lequel apres y avoir fait 
l’incilîon nécellàirc, il faut appliquer i’écuflbn : la trop grande quantité 
de feve de ce fuict eft pcrniciculè pour cet écuflbn appliqué, en ce que 
d’ordmaire il y cft noïé de la gomme, au lieu qu’il ne doit Ample¬ 
ment que s’y col r, fans que pendant le refte de l’année il y trouve 
rien qui foit capable de le faire pouffer : il n’a belbin que d’un très- 
médiocre fccours pour éviter la mort, en attendant une maniéré de 
rélurrcéfion vigourculè, que le retour du Printcms lui promet au fbrtir 
defalétargic. A l’égard du rameau fut lequel on doit prendre l'écuflon, 
il n’y (aiirœt guercs trop avoir de feve, pourvu que l’écorce foit aflèz 
aouftéc ; c’cft-a-dire, aflèz bien nourrie pour fe détacher aifément du 
bois qu’elle couvre , & emporte avec elle le germe intérieur qui fait 
la principale pièce de cet écuflbn. 

Les fujets ordinaires fut lcfquels on greffe pendant ces deux mois. 
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font 1« pruniers pour des prunes, ou pour des pêchers ; les jeunes 
amandiers plantez en méchante terre pour des pêches; les coignaflkrs 
pour des poires ; l’épine-blanchc pour les azeroles ; les pommiers de Pai a- 
dis, & les (àuvageons depommiers pour les bonnes pommes, &c. 

Quatrièmement, le mois de Septembre eft propre pour greffer en 
œil dormant des pêchers, foit fur d’autres pêchers bien vigoureux, (bit 
fur de jeunes amandiers de l'année plantez en bons fonds ; les uns Si 
les autres ont le don de conferver bien avant dans la fàifbn une grande 
abondance de feve, & il n’y fait bon greffer que quand cette lève eft 
lur fon déclin. » • 

Cinquièmement, on pourrait greffer en fente pendant Novembre, 
Décembre & Janvier; mais il n'y a nulle avance à le faire. & au con¬ 
traire il y a fort à craindre que les greffes n’y lèchent & n’y pétillent 
entièrement, parce que pendant ces trois mois elles ne reçoivent au¬ 
cun fccours d'un pied, qu’on peut dite, a caufe du froid, perdus de tou • 
tes les fonctions végétatives. 

Sixièmement, tout le mois de Février, & même une bonne partie 
de Mars, font admiiabks pour les greffes en fente, &pour les greffes à 
empoitc-piéce; niai- cela s entend, q. and a caufe de la durée du froid 
d’hiver, les années font peu avan ces, & que pat conftquent les ar¬ 
bres ne font pas encore entrez en lève-, c'elt-a-diie, que l'écorce ne lè 

• détache pas du bois ; car aulli tôt qu’elle lè détache, ces arbres ne fe 
peuvent plus de l’année greffer en fente : c’eft donc pourcetems-là 
particulièrement qu’il faut de bonne heure faire prov.lion de greffes de 
poires, pommes, prunes, &c. Et fur tout quand on en veut faire 
venir des Pais éloignez. 

Septièmement, la tin de Mars pendant les Printems doux & tendres; 
c'cft-a-dire, !es Printems, qui au lieu d’être a.coinpagncz de neiges 8c 
de/rimats, c-ommc ils ont accoutumez , font chruds & humides, SC 
particulièrement la première quinzaine d’Avril, donnent de grandes 
facii.tcz pour les greffés qui fi font entre le bois & l’éccrce, parce 
qu’il faut que la fève foit aflèz montée dans ces fouchcs étronçonnées, 
tour pouvoir avec de petits coins de bois bien dur, comme peutêti* 
e bonis, l’ébene, &c. fépater l’écorce d’avec le bois, & faciliter par 

ce moïen l’entrée des greffes qu’on a taillées exprès pour cela. 
Enfin le mois d’Avnl n’eft commode que poui greffer en fente tou¬ 

te forte de pommiers, attendu que cette cfpcce d’arbres eft plus diffici¬ 
le à s’émouvoir & fc mettre en feve, que ne font pas tous ks autres 
fruit.ers. Et comme j’ai déjà dit ci-devant, il ne faut faire aucune gref¬ 
fe en fente que peu de teins avant que les arbres commencent à fleu¬ 
rir & a pouffer. Ce même mois d'Avri! eft encore commode pour 
greffer la vigne, qu’on ne peut greffer qu’en fente & fur des fouefics 
couve.tes de terre. 

Secret pour conferver les greffes. Il les faut mettre dans des tuïaux de 
fer blanc, 8c les enfevelir dans du miel, elles fe conlcrveroni quatre 
mois. Si c’eft en E;é on les pique dans des melons & dans des con¬ 
combres , &c. 

_ VIII. De toutes’les maniérés de greffer dont on vient de parler, il 
n’y en a que quatre qui fuient en ulage, & dont on puifle efperer un 
fuccez alluré, les autres étant plus curicufèsqu’utiles. Ces quatre font 
l'écuffn, la fente, la couronne 8c l'approche. Quoiqu’on en ait parlé 
avec allez d étendue dans les Articles précédens, il ne fora pas inutile 
de lire ce qu’on en va dire, puis qu’on pourra y trouver des particula- 
ri:cz qui ont été ôinilcs. Ceux qui n’auront point étécontens de ce 
qu’on a dit, pourront ftre plus fatisfait du traité qu’on va donner. 

L'ÉCUSSON tient le premier lieu, d’autant qu’il s’applique fur 
toutes loi tes d’arbres & arbuftes, qu’il cft le plus facile a faire, & 
rappoue plutôt de fruit. 

La fente luit après, 8c fe fait fur de gros arbres & fur de petits, qui 
ont au moins un pouce de diamètre. 

La couronne ne te place gucres que fur des arbres bien forts. 
Et lapproche ne fo pratique ordinairement que lur les orangers, ci¬ 

tronniers, & autres plantes qui font dans les cailles, lefquels fo peuvent 
approcher & joindre. 

i. Pour commencer donc par l’écuflon, votre fauvageon étant dé¬ 
pouillé de toutes petites branches jufqu’à la hauteur d’un demi pied, 
ou un peu plus, dès le tems que l’on raille les arbres, ou bien à l’heure 
que vous voulez greffer, vous choifirez la plus belle place fur l’écorce 
de votre arbre, & s’il fe peut que ce foit du côté des grands vents, 
parce qu’ils déçoit nt les écullons àcaufe de leur tendreur, & qu’ils font 
chargez de feu,l les & de bois; ce qui n’arrive pas fi ordinairement quand 
ils font placez du côté des grands vents, que quand ils font de l’autre 
côté, quoique vous y mettiez des paillèaux pour fo foûtemr. 

Vous taillerez votre écuflbn allez long, comme d’un pouceou en¬ 
viron, & allez large, afin qu’il prenne d'autant plus de nourriture. 
Vous le lèverez proprement, 8c regarderez par dedans fi le germe de 
l’œil y tient; car s’il étoit demeure au bois d’ou vous l’avez levé, il 
ne vaudroit rien, vous le mettrez à votre bouche, en le tenant par le 
bout de la queue de la feuille qu’on doit laifler exprès en cue-llam les 
greffes: puis vous inciterez votre fauvageon & lèverez doucemen: l’é¬ 
corce avec le manche de l’entoir, fans frotter contre le bois, de crainte 
d égia:igncr la feve qui cft defius : vous placerez votre écuflbn entre 
le bois & l’écorce, l’enfonçant julqu’à ce que le haut de l’écuflon fc 
joigne à l’incifion d’en haut de votre arbre, & qu’.l porte tout a plat 
contre le bois. Cela fait, vous le lierez avec du chanvre , commen¬ 
çant a le ferrer bien ferme par le haut près de 1 œil, purs en tournant 
par en bas vous laiflcrez fort peu de jour à 1 œil , ou riniflant votre 
heure vous ferez le nœud. Peut-être vaudroit-il mieux le fervir de 
faine au lieu de filallc, & ne point ferrer fi fort, afin de donner un 
pafl’age libre au fuc nourricier. 

Prenez garde quand vous grefferez que ce ne foie ni pendant la 
grande ardeur du Soleil, ni durant le tems de pluie; car l’écuflon ne 
peut fouffiïr d’etre mouillé, il fera même en grand danger de ne pas 
reprendre s’il pleut les quatre ou cinq premiers jours fuivans que 
vous l’aurez greffe. Il y en a qui en levant l’écuflon lèvent aufli du 
bois, delà le faifant tout d’un feul coup de couteau ; je ne défaprouve 
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maniéré j 
environ après que 
chanvre, afin que 
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de greffer j je m’en fuis bien trouvai car mesgtef- 

ont fort bien reprîs, & de plus on n’eft pas en danger deborgner 
on ccuflon : c’cft-à-oire, de lailîcr 1 œil de 1 ccuilon au bois de la greire > 
ceux qui ont quantité d’arbres à greffer fe fervironr de 
d’autant qu’elle cft expéditive. Trois fcmaincs o>* «v, 
vous aurez greffé, vous couperez le nœud de vot 
la feve aie plus de palfàge. 

L’Hiver étant écoulé, & l’œil dormant commençant a pouller, vous 
couperez votre Iàuvageon trois ou quatre doigts au dcllus de lécutlbn, 
vous couperez anffi la filafle jpar derrière l’écuflon julqu’à l’écorce j cela 
le fait d’un feul coup de couteau de bas en haut. _ 

Vous n oterez point pourtant la filalîè d autour de votre ccuflon, cl¬ 
ic tombera allez d’elle.même, & puis il y a danger qu’en l’étant l’on 
n’abatte le bourgeon, qui cft alors extrêmement tendre. 

Remarquez qu’un écuflbn appliqué fur un (àuvageon, ou franc, qui 
cft de la groffeur d’un pouce & au delfus , ne poulie pas fi bien que 
fur un plus jeune, & il cft plus facile à décoler. .... 

Il y en a qui écullbnncnr .les la première lève, mais us n avancent 
pas beaucoup, car l’écuflon ne pouflànt qu’a la feve d’Août, le jet 
rùn cft pas fi beau que celui de l’œil dormant, d’autant que bien lou- 
Vcnr le bois du nouveau jet ne mûrit pas, & l’Hiver venant le fait 
mourir j c’elt pourquoi vous ne grefferez à la première feve , il ce 
n’eft une grande néceffiré. Et en ce cas fimcs-le huit ou dix jours de¬ 
vant la Saint Jean ,& douze ou quinze jours apres la Saint Louis ; li 
l’écuflun vous paroit bien bon & veut commencer à pouller, coupez le 
nœud du chanvre, ou faites une incifion audit chanvre par derrière 

1 tCi.i!pour la fente ou poupée, tout arbre depuis la groflèur du pouce 
îu(qu’aux plus grands , y peut être greffé: le temps lcpluspio] récit 
depuis le commencement de la nouvelle Lune de Février juiqu a ce 
que la feve étant trop forte fans les arbres, fépare le bois d’avec 1 c- 
corce, alors vous collerez de griffu. 

Quand vous grefferez en fin te, fi c’eft pour faire un nain, il faut 
foer votre lauvagecn à quatre pouces ou environ près de terre ; puis 
avec la (erpette ôter l'épaiffeur d’un tefton dubois eu lafeieaurapal- 
fé, à caufe que le trait de frie ne coupant pas nettement, la feve ne 
pourroit recouvrir ce bois greffé, ni la greffe fe joindre au tronc , fi 
l’on écorce n’étoit rafraîchie avec la ferpctcc : cela (ait, vous féndr.z 
votre arbre par la partie ou l’écorce vous paroitra la plus unie & nio ns 
ïioueufe, & vous obfervcrez dcncpasmettie votre ferpette jultcment 
par le milieu de l'arbre oii cft le cœur du bois, mais foie peu a cote ; 
puis vous taillerez votre greffe, enaiguifant tout le vieux bois julqucs 
au nouveau, en forme de coin, également de chaque cote, lailant les 
deux écorces attachées au boisjiarfi clics iretenoient au bois, la gref¬ 
fe ne vaudroit ri s rognerc u quatre jjo 

p; 
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plus ou moins, félon la force. d’autant que fur un petit lauva- 
i, avec le coin qui fera fait de quelque bois dur, tomme le buis, 

’cbene, ou autre, frapant doucement diffus5 puis vous poferez vo¬ 
tre greffe au bord du Iàuvageon, en l’enfonçant julqu’au nouveau bois, 
& faites cnfoitc que les endroits par ou pâlie la levé, qui (ont entre 
le bois & 1 eootcc <’e l’un & de l’autre, Ce joignent. 

Aient pofé votre greffe, vous en mettrez une leconde de I autre cô¬ 
té de votre fente, obllrvaut de mcttie toujours dcuxgrcffcsa chaque 
fente, pourvu que vous les puifliez placer Uns le toucher i car elles 
recouvrent mieux leur fauvageon & plu, promptement que s il n y 
en avoir qu’une, à caufe que la lève monte également des deux eotez, 
& ne laifle mourir le derrière de l’écorce, comme j’ai dit ci-devant. 
Enliiite vous couvrirez ce qui refte de h fente entre deux greffes avec 
un peu d’éccrce tendre, l’ajuftant ex. élément, afin que l’eau ne nu lie 
entrer dedans, ruis vous ferez vit e | oupée avec une terre franche £c 
du foin bien délié. Quelques-uns par deiiiis la poupée mettent de la 
moufle, & la fort tenir avec deux écorces de Lotie croilees , qu’ils 
lient avec de l’oficr au pied du Iàuvageon, pour confcrver d’autant plus 
la fraîcheur & empêcher l’eau d’y entrer. 

Quand vous greffe rez de grands arbres, vous prendrez des branches 
i plus unies pour y placer vos greffes ; li elles font grollés vous en 

rez placer quatre, en fendant votre arbre en figure de croix, 
pourtant toucher au cœur de l’arbie : les autres branches que 

vous ne greffirez joint, feront fciécs à demi pouce prés du tronc j 
puis niant ôté le bois que la frie aura greffé , vous les emmaillot- 
terez ck terre franche, Si ce auffi long-tems que l’écorce fera a recou¬ 
vrir cette plaie pour empêcher le haïe en Eté, & la gelée en Hiver, 
qui entreroient par le cœur de l’arbre a l'on grand préjudice. Il fera 
bon de lier quelques échalas aux branches greffées pour entretenir les 
jeunes jets, & les garen ir des grands ven;s, julqucs aprèsla leconde 
année qu’ils feront affermis, & s’il fe rencontse quelque branche qui 
poulie désagréablement vous la coupcicz, comme aulfi le trop de 
branches qui s’étouffent l’une l’autre, donnant ce l’air au dedans de 

' ai£t quand vous grefferez de petits fauvageons qui n’auront pas la 
force de ferrer leur greffe, vous les aiderez à la ferrer, en les liant 
près de la greffe avec quelque petit brin d’ofier. 

Quoique ci-devant je vous ait dit qu a vos greffes il y eut dubois de 
deux feves, néanmo ns vous ne rejetterez pas celui ablolumenc ou il 
rfy en aura qu’une, ni aulfi les rogneures de ceux où vous aurez pris 
des greffes de deux lèves, car ils font très bons, mais im portent du fruit 
plus tard que les autres, & ne chargent pas tant; ceft pourquoi fans 
néceflité vous ne vous fer virez que de ceux de deux levés. 

, La griffe en couronne, ou entre le bois & 1 ecorcc, ne fe fait que 
fur de vieux arbres, dont l’écorce endurcie peut fournir le coin !ans.être 
fendue, & lefquels ne fer oient pas propres a faire une tente , a caule de 
l’épaiileur de l’écorce, lice n’étoit à grande peme, &encorc y amoit-ü 

de l’incertitude à la reprife. . . 
Pour eueffer en couionne, aiant fcie votre arbre a 1 endroi. ou 

le voudrez greffer, & retaillé le trait de la frie julqu’au vif, pamculicre- 
ment à l’endroit de l’écorce, vous taillerez vos greffes pat un leul cote 
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en aiguiûnt, puis vous frapperez un petit coin de fer entre le bois & 
l'écorce, & aiant retiré votre coin vous y placerez la greffe en l’enfon¬ 
çant julqu’au haut de l’éguifute. 

Vous en pourrez mettre autour du tronc autant que vous voudrez 
pourvu que par la trop grande quantité l’écorce ne fe tende. 

4. Quand a la greffe en approche elle eft très-facile à faire, câr il 
n’y a qu'a prendre deux jeunes branches, une de franc &une de lâuva- 
geon , (ans les détacher de leur pied, puis leur ôter à chacun environ 
quatre doigts d’écorce & de boisjufqucs approchant du cœur, Jes 
joindre cnlemble le plus proprement qu’il fe pourra, les lier avec du 
chanvre dej.'uis un bout de la taille jufqu’à l’autre, Si leur lailîcr amii 
palier leurs deux lèves ; au bout d’un mois ou lix femaincs, fi vous 
voiez que le bois groflîllè. Si que le chanvre l’incommode, vous le 
couperez fur le Iàuvageon , en tirant un feul trait de couteau, comme 
j’ai dit à l’écullon. Au commencement de l’Hiver il faudra couper ou 
fevrer le franc de fa mere ,& couper le haut du fauvageon à deux pou¬ 
ces près de la greffe ; ainfi ces deux brins ne faifanr qu’un corps , le ha-rc 
prendra la nourriture du fauvageon: vous couvrirez les plaies de lunée 
de l’autre avec la cire que je vous enfeignerai ci-après. 

Vous ne jetterez pas au feu les branches que vous aurez ôtées des 
coignalfiers que vous aurez greffez en fente, car vous en pourrez faire 
de la bouture, qui dés la \ remiere année prendra racine , & fera nilfc 
en pépinière pour erre greffée en fon unis; ce que vous émondez de 
vos coignafliets durant l’Hiver, fera aulfi planté en bouture. 

Les branches de pommier de Paradis, que l’on appelle fichets, re¬ 
prennent auffi de bouture. 

Pour planter tontes fortes de boutures, vous ferez un petitraïon. com¬ 
me on le dit au mot Pépinisre, qui cft delà tumeur & largeur du 
fer d’une bêche, puis l’aiant bien épluchée de petites branches, & tail¬ 
lée par le gros bout en forme de pied de biche; c’eft a-dire, à deux 
coups de couteau en appointant, vous la coucherez au fond de votre 
raion, la plaçant fort près à près, d’autant qu’il en meurt beaucoup & 
vous ferez fortir le pcric bout d’en haut, puis vous remplirez Icraïon 
Si marcherez dcllus plulicuis fois en prellânt la bouture, & la pilant 
fort, autrement elle prendroit de l’évent, & quand vous labourerez 
ce ne fera qu’avec la binette; il fuftira que l’on empêche l’herbe de les 
foulfler. 

Vous rognerez votre bouture toute d’une hauteur, à trois doigt» 
près de terre, quand vous verrez que la feve commencera à ,’emou- 
voir, fa.l'ant verdir les bourgeons de votre bouture, laquelle ne pouf¬ 
fera jamais lî-tôt que le plan eft en racine. 

Remarques fur la greffe de tous les arbres. 

IX. Te us poiriers fe peuvent greffer de quatre façons que j’ai di¬ 
tes , ils viennent merveillctilcmcnt bien fur la coignatfc, & cn £cuf. 
fon rapportent beaucoup plutôt, le fruit étant plus beau, plus peint: 
Si plus gros que greffé fur le franc, excepté le portail qui manque lou- 
vent à reprendre lùr la coignafl’e, Si veut être greffé lur le franc j la 
graccioli & la val ée y font ues propres, & s’ils ont été auparavant 
gicffcz fur la coignaflb c’eft encore mieux, car le fruit en viendra 
plus beau & plus gros. 

Si quelque greffe en écuflbn ou en fente fir la coignaflb manque 
à pouller faute d’étre reprilè, & que vous jugiez quelle (bit inerte, 
Lill.z rcpouller le fauvageon, il jutera quantité de bois que vous éla¬ 
guerez de toutes petites branches, Si l’Hiver étant à la fin, vous les 
butterez en forme de grollb taupinière, h.flant Ibrtir le bourdes bran¬ 
ches (àns les couper : dès l’année meme elles prendront racine, pour¬ 
vu que vous aicz loin de les arrolcr dans les grandes chaleurs, Si que 
vous ne lailfiez abattre la terre parles pluies ,1a relevant à fa première 
hauteur, & fi dès l’année même vous trouvez que quelques-unes de 
ces branches (oient allez fortes, vous les écullonnercz, linon vous 
attendrez l’année d’après pour les écuflonner routes enlbmble, & ce 
leront autant d’arbres tous venus que vous planterez en votre pépinière 
l'année d’apres qu’ils auront poulie leur premier jet, les leparanr 
proprement de leur mere , Si les taillant au bout de la grollc racine 
en pied de biche. 

Vous obferverez de Jes greffer à demi pied de haut pour laiffer d* 
la tige à votre arbre, qui prendra chevelure par tout où il fera cn- 

Si vous avez des mens coignaflls, & que vous en vouliez tirer des 
jeunes, vous plongerez les branches dans terre, & une année fuffira 
pour les enraciner: fi vous en voulez faire des arbres tout d’un coup, 
vols le pourrez par la même maniéré que je viens de vous montrer) 
le tems convenable à plonger Si butter ces branches eft à la fin dé 
l’Hiver. 

Les pommiers fc peuvent aulfi greffer de quatre façons , ils vien¬ 
nent fort bien fur le fichct, ou pommier de Paradis,’ & particulière¬ 
ment le calvil y profite à merveille, & eft plus rouge dedans que 
celui qui eft greffe fur le franc. ' 

Il y a auelques Curieux qui greffert le calvil fur le meuricr blanc, 
& prétendent que le fruit fui paffe en rougeur tous les autres qui fi^Ê 
greffez ou fur franc ou fur fichcc. 

Les pruniers fc greffent ordinairement en écuflbn & en fente : fi 
vous avez du plan provenant des noïaux, ou des jets Que les racines 
des pruniers de damas pouffent hors de terre, vous en ferez de bons 
arb.es, car ils chargeront beaucoup, à caule qu’il n’y a aucun prunier 
tel qu’il foit, qui charge plus que celui de damas. 

La merizette qui eft une cfpecc de prunier làuvage, dont le bout 
des branches eft rouge, n’eft pas bien propre à être greffée, car elle 
refufe beaucoup de Fruit, étant fort incertaine à la reprife. 

Les abricots fe greffent en fente & en écuflbn , fur lc plan prove 
nant de leurs noïaux, Si fur le prunier : le damas blanc, St ceux de 
moïen d’œuf, font venir les abricots plus gros que fur les autres for 
tes de pruniers. r' 
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préférer aux (deux autres , car elles durent davantage , £' tcliftént , 
mieux aux gelées & mauvais vents qui rouillent les feuilles & jeunes * 
jets : les pruniers blancs » ou poitrons , n’y font pas propres ; mais 
bien le damas noir, cyprc & faint julien: ceux qui (ont greffez fur le 
pécher durent peu de tems , ceux fur l’amandier durent beaucoup 
plus que les autres , & font le fruit meilleur : de plus il y a tant de 
difficulté à gouverner l’amandier en ce pays-ci,qu’il vaut mieux s’ar¬ 
rêter aux pruniers , car l’amandier ne veut point être tranfplanté , & 
eft en danger de mourir li l’on att.nd plus d’un an après qu’il aura 
poulie fon premier jet, ou deux années tout au plus , & encore le 
faudra-t’il placer a demeurer , pour là être éeuffonnez & n’en plus 
partii ; l’amandier eft auffi plus fujet à la gelée que les autres, à caille 
qu’il fleurit plutôt:tout l’avantage que l’on en peut elpércr c’eftqu’il 
ne produit point de rejettons au pied. 

Les ccrifes , big.vrc.iux & autres fruits frmblables, fe greffent fur 
le merifier avec plus davantage que fur autre plan :1e vrai tems pour 
Ls écullbnner eft,quand le fruit commence à rougir fie prendre cou¬ 
leur : l’on écuflonrte suffi fut les cerifiers qui tiennent du fauvage & 
dont ic fruit elt amer. 

Ils fe greffent fort bien en fente,& pouffent de très-grande force, 
mais l’écuflon vaut beaucoup mieux. 

On peut greffer des figuiers fi on veut, comme j’ai dit dans leur Ar¬ 
ticle : mais il y a peu d’avantage à les griffer. 

Les azçroles fe greffent particulièrement , foi: en fente fur l’épine 
blanche , on en greffe auffi quelquefois far de petits faturageons de 
poiriers, qui réuffiflènt aûèz bien , & quelquefois fur des coignaffiers, 
fie des poiriers greffez ; mais le fuc n’en eft pas trop certain. 

A l’égard des pommes de coing on ne s’.tvife gucre d’en greffer , 
attendu que les coignaffiers font fi aifément du fruit d’eux-mêmes : 
ils fe peuvent cependant greffer ies uns; fur /es autres : ainfi on gref 
fera des coignaffiers de Portugal fur ceux de France ; on en peut gref¬ 
fer auffi fur des poiriers, (oit greffez, foit fauvageoos. 

GREFFIER. Terme du Palais. C’eft un Officier qui tient un 
Greffe, qui garde ies dépôt des A êtes de jnftiee, Se qui en délivre les 
expéditions. 

Des obligations des Greffiers. 
Les Greffiers s’ils ne font fidèles à oblèrver ce qui fuit, bien loin 

■d’augmenter leurs bi- ns , ils font en danger de le perdre ; car David 
dit, Kiji Dominas edifîcaverit domumiin x/anum laboraverunl, qui éuhfi- 
tant eam s qu’ils prennent donc garde. 

I. S’ils ont fait les foétions en perfonne fie non par fubftituts, & 
Vils ont travaillé avec affiduité. Etat d’Orléans, Art. 77. Ordonnante 
de Louis XIV. Tit. de l’oblervation des Ordonnances. 

II. S’ils ont fidèlement mis par écrit ce qui a été prononcé pat le 
Juge. Faire le contra re eft péché , qui oblige au dédommagement. 
S. Thom. 1. z. q. 7«- Arc. 1. in corp. 

III. S’ils ont ligné les minutes de toutes les obligations, procès-ver¬ 
baux & autres adles, auffi-tôt qu’ils ont été faits, ils ne peuvent s’en 
difpenfer lbus prétexte que l’on ne lésa pas encore lâtifaits de leurs va¬ 
cations. Arrêt de la Cour du Parlement de Paris , portant Reglement 
pour le falaire des Greffiers , du troifiéme Septembre mil fix cens 
ioixante-fept. 

IV. S’ils ont rcftiféatix Parties de délivrer quelque piece, fie li pour 
ce l’ujet ils ont formé des difficultez, afin de !e faire donner une plus 
grande (bmme d’argent, ou pour favorifer les adverfes parties ; ils font 
obligez à la réparation des dommages que ce refus fie ces retardemens 
ont apporté. Etats d'- rleans, Art. 11. 

V. S’ils ont rempli les pages des expéditions , foit en parchemin , 
foit en papier , conformément aux Ordonnances , pour ne pas mul¬ 
tiplier inutilement les rôles afin de faire payer davantage. Ibid. 

VI. S’ils ne les ont point remplis de chofes fuperflués fie inutiles , 
île devant y mettre que ce qui eft néceflàire , comme il eft réglé par 
les Ordonnances. François I. tsiç. Art. zs. Idem iÇ3S. Ch. 3. Art. 
a. Ce is. 

VII. S’ils ont tenu un fidèle regiftre de toutes les produisions des 
Parties. Ibid. 

VIII. S’ils ont chiffré toutes les pages de leurs regiftres criminels, 
avec paraphe des Officiels de Jtfflfce! Ibid. 

IX. S’ils ont écrit jour par jour toutes les procédures crminelles 
fans rature , continuellement fans aucun blanc ni intervalle. Ibid. 

X. Si les Greffiers de Juftices lubalternes ont un extrait de leurs re- 
g (1res au Greffe des Juges qui reçoivent leurs appellations, & en on: 
tiré bon certificat. 

XI. Si les Greffiers ou leurs Commis ont exercé la fon&ion de Pro 
•ureur : leur étant défendu fur peine de di ux mille livres d’amende , 
■fie d’incapacité de l’un fie de l’autre emploi. Ibid. 

XII. S’ils ont fait mention fur toutes les expéditions du payement 
tics épices , & par qui elles ont été payées : il y a peine de cent livres 
pour la première fois , & d’interdiélion pour la féconde contre les 
conttcvenans. Ibid. 

XIII. S’ils ont publié à l’Atuliance la première enchère des biens 
fai fi s en Juftice, fie s’ils en" donné certificat de la publication. Ibtd. 

XIV. S’ils ont pris pour leurs va ations Se pour leurs expéditions 
plus qu’il ne leur eft taxé, ils font obligez de reftitner ce qui eft au- 
■deiliis de ce qui leur appartient de droit. Etats de Blois, Art. z6. 

XV. Si^pour la publication des enchères ils ont pris plus qu’il ne 
leur eft dû , félon les régie mens, Ibid. 

XVI. S’ils ont pris plus qu’ii ne leur appartient pour les déclarations 
des adjudications : il leur eft défendu à peine de palier pour concul- 
fionnaires. Ibid. 

XVII. S’ils ont pris quelque chofc nour les préfentations des cau- 
fes des pauvres & des autres , plufqu’il ne leur eft ordonné. Ibid. 

XVIII. Si pour I’inftruélion des affaires criminelles ils ont pris 
plus que ne porte l’ordonnance. Ibid. 

XIX. Si pour les voyages ils ont pris plus que ne porte l’ordon- 
pancc. Aid. 
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XX. S’ils ont fonffcrr que leurs Clercs ayent fait quelque aflion , 

& pris des Purt'es quelqu’autrc chofc que les droits légitimes de leurs 
Maîtres. Etats d Or l'un s, Art. 77. 

GRE MIL , ou herbe aux pei'es, eft Lain Lithofpermtttn,ou Mi¬ 
lium S-,lis. On en dillingue deux lorrcs, le gruud & le petit. 

DeJcr.ption du gremil grand. C’cft une plante qui a les feuilles com¬ 
me l’olivier ; mais plus large , plus molles fie plus vertes : relies qui 
font auprès de la racine iont couchées par tenc. Ses tiges font dioi- 
us , menues , fermes comme du buis, fie rampantes par terre; leur 
cime le divife en deux branches , qui ont parmi leurs feuilles une grai¬ 
ne de la grolfcur de celle de Yorobus , femblables a lies perles , fie du- 
r s comine une pierre, d’ou il a pris fon nom de htbojfernmm. La ra¬ 
cine eft ronge par dehors. 

Lien. Cette plante naît dans toutel’Itaüe parmi les hayes ; elle pro¬ 
duit des fleurs bleues ail mois de Juin fie juillet. 

Vropnetex.. La graine du gremil grand, prif- dans du fuc déplantai», 
ou de pourpier, ou de la.tuë, pendant plufi.urs jours , au poids d’u¬ 
ne dragme fie demie , & y ajoutant demi-dragme de fcilopcndnum, avec 
deux fcrupules d'ambre , eft admirable contre la gonorrhée. 

Deftription dsi gremil petit. Il eft femblable à un ar r fléau, ayant une 
t gc chargée de branches qui ont des feuilles longuettes comme lé 
grand ; mais fes branches font plus courtes , plus fermes & blanchâ¬ 
tres , à la nailfancc delqueilcs vient une fleur, & enff iite une graine blan¬ 
che fie longuette, qui relfemblc au millet;ce qui 1 ïi a fait donner le 

de milium [élis : il a quantité de menues ra ines , fie il ne rampe 
pas comme l’autre. 

Lieu. Il s’en trouve dans toute l’Italie, dans les lieux fablonneux 8c 
in mîtes, & fleurit en Juin , Judlet Se Août. 

Propriétés:.. La graine du grcnrl petit bûë avec du vin blanc , effc 
bonne à ceux qui ont la pierre. Elle provoque l u ine ; mais elle 1ère 
encore plus aux femmes qui font en travail d'enfant > fi on leur en 
donne deux dragmes pulvérifées dans du lait de femme. 

GRENADIER, en Latin punira malus. CVft un arbriffeau donc 
on diftingne en général deux c-fpeces. Le cultivé & le fauvage. Celui- 
-■ ne diffère du cultivé qu’en ce qu’ I eft plus rude St plus épineux. 

Defcription du grenadier cultivé. Scs feuilles approchent de celles de 
Tel.vie- 01 du myitc ; elles font parfaitement vertes, ayant les veines 
& la queue rouges. Ses branches fortfouples fie pl antes-. Sa fleur eft 
comme uns* petite cloche.dont les bords font dentelez , ayant au de¬ 
dans des feuil’e; minces ,d’un rouge de feu. La grenade qui fuccéde à 
la fleur a une grofl'e écorce rougeâtre en dehors & jaune au dedans : 
Elle renferme une infinité de grains rouges comme des rubis, féparez 
par une peau délicate, rendant un jus comme du vin. 

Il y a trois forces de grenades, qui ne font différentes que par leur 
goût ; favoir, les grenades acides, les douces & les vineufes : ces der¬ 
nières tiennent le milieu entre les acides Se les douces ; c’eft: ce qui les 
fait nommer douces acides . ou plutôt aigres douces. 

Lieu. Cet arbriffèau vient dans tous les'pays chauds fans grand arti¬ 
fice. Les Ikuvagcs croiflènt d’eux-mêmes dans les hayes & ailleurs. 

PropriétésToutes les grenades font bonnes à l’cftomac : cil. s îef- 
fcrrcnc , elles rafraîchi (font , particulièrement celles qui font acides, 
empêchent la pourriture ; les douces caufcnt des inflammations , & à 
raifon de quelque chaleur qu’elles ont , Kur ufege elt défendu dans 
les fièvres. Pour ce qui eft des aigres douces , elles font d’une nature 
moyenne entre les douces & les acides ; elles inclinent néanmoins plû- 
côt du côté de la froideur que de la chaleur. Quoiqu’il en foit , on le 
f rt particulièrement des acides dans les fièvres bilieufes, dans les goûts 
dépravez des femmes grolîcs , dans la gonorrhée , Se dans les pourri¬ 
tures de la bouche. Les douces acides font employées dans les finco- 
pes , dans le vertige , &c. & les douces, dans la toux chronique fie 
Invétérée. 

On employé auffi dans la Médecine, l’écorce fie les grains de grena¬ 
des : l’écorce , dite maluorium , eft fort âpre au goût > Se par confé- 
quent très-aftringente. Tour ce qui eft des grains , ils rafraich. lient 6c 
reftraignent tous, particulièrement ceux qui viennent de grenades acides. 

Les fleurs qu’on appelle dans les boutiques balauffta , (ont aftrin- 
gentes atiffi-bien que l'écoccc. La poudre de grenades calcinées dans 
un pot de terre, refferre le ventre. 

Culture des Grenadiers. 

Les Fleuriftcsdiftinguem quatre fortes de grenadiers ; favoir, les gre¬ 
nadiers â fleur double, les panachez, les grert idiers d’Amerique fit ceux 
qui portent des fruits après avoir porté des fleurs (impies. 

On éleve tous ces ajbillcaux dans des caifles ; le grenadier à fruit 
vient fort bien en pleine terre , pourvû qu’il foit t xpole au Midi, fie 
paÜflé contre un mur. Le grenadier a fleur double y fait auffi un très- 
bel effet dans les pays où il ne craint point trop le fioid. 

Les grenadiers demandent une très-bonne terre , qu’on fait moine 
de terreau , fie moitié de relie neuve pafleè à la claye. On les l ibourç 
fouvent ; mais legéicminc avec une houlette de Jardinier , forlqu ils 
font en caille ; & pour ceux qui iont en pleine terre 011 le lert de ,a 
pioche & de la bêche. On commence a leur donner cette façon dès 
le mois d’Avril. Ceux-ci ne veulent eue arroiezque uans les plus gran¬ 
des chaleurs ; mais les autres demandent dette amplement airofc* 
comme de deux ou trois jouis l’un. 

La beauté des Grenadins eft d’avoir la tète ronde fi: touH .e ; on les 
taille de maniéré qu’on arrête les branches qui font trop él.tmees, cela 
les fait garnir en deuans , fie s'il y en a quelques «ns qui loicnr anal 
placées Ton les retranche. II eft bon de les pincer auflî apres leur pre¬ 
mière pouffe. Enfin on leur donne un dcmi-renaiffcinent tous les deux 
ans , fie il faut fiupoudrer la fuperficic de la caille de deux ou trois 
pouces de terreau. 

Les Grenadiers fimples ont de la peine a venir en Bourgogne & à 
Pa-is, fie ne portent prefquc jamais de fruits, 8c fort peu de fleurs : il 
eft vrai que cela vient en partie de ce que l'on les laiffe venir en buii- 

fon» 
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fon, & jetter trop de bois par ie bas. On a fait l’expérience qu'en les 
retranchant entièrement & n’y laiflânt qu’une branche ou deux , que 
l’on fait monter ; ils portent faJIement des fleurs, & s'éforcent enfui- 
tc de donner dn fruit, oui ne vient pourtant pas en maturité i mais 
du moins on a le plaifïr d’en voir les commenccmens. 

Les doubles font de beaucoup plus précieux , & cftimablcs à raufe 
de la fleur qui tft de même couleur que les (impies : c’eft-à-dirc, d’u¬ 
ne couleur de feu fore éclatant, dont le calice , ou le tube eft bien 
garni, & parce qu’ils portent facilement des fleurs. qui efl tout ce que 
l’on attend ; ils craignent les grands froids. non le petites gelées. 

Si-tôt que les branches viennenrdu pied, & qu’elles (ont rencontrées 
«n terre , elles reprennent racine , ce qui les rend faciles à multiplier 

GRENOUILLE. C’eft une forte d’infeéïc ou de poilfon ara- £hibie , qui fe retire ordinairement dans les eaux marécagcufes & 
ourbeufes. Les grenouilles vivent d’herbes , de mouches, de taupes 

mortes & d’autres petits animaux. 
Comment on prend les Grenouilles la nuit avec le feu. 

Ce n’eft pas un médiocre plaifir à ceux qui ne craindront point de 
fc mettre dans l’eau , de prendre des grenouilles la nuit avec le feu , 
pour la grande quantité qui y abordent , parce qu’elles croyenr voir le 
Soleil. Plus le tems eft noir & meilleure cft eette pêche. 

Plufieurs perfonnes y peuvent aller cnfènrble, & chacun prendre un 
fâc pour mettre ce qu’elle prendra i il faut porter des torches de paille , 
dont il y en aura toujours une d’allumêe pour faire approcher les gre¬ 
nouilles & éclairer pour les amaflèr. Si vous defiriz vous divertir à 
cette pêche , voyez la Figure ici jointe, qui vous reprefème un hom¬ 
me nuds pieds qui eft dans l’eau. 

Lieu. Cette plante croît dans les montagnes & dans les collines E1U 
fleurit en Mai. 

Propriétéz. Le grenouiller eft abfterfif & quelque peu aftrinoenr. 
Douze ou feize grains de la graine étant mangez, purgent par haut & 
par bas. Les feuilles vertes cuites dans du vin , ou la poudre de flé¬ 
chée , paife au poids d'une demi-dragme par la bouche , purgent les 
flegmes & les humeurs viiqucufes s la racine cft finguliere pour arrê¬ 
ter les fleurs blanches des femmes. 

G RE S L E, ton grêle. Terme de chaflè. C'cftlc ton haut & le plus 
clair du cor. 1 

G R E Z. Tcrme de vennerie. Ce font les greffes dents d’enhaut d’un 
fanglier . qui touchent & frayent contre les déténfes. & qui fembienc 
les aiguifer ; c’eft d’où eft venu «-«■ 

G 
G RIVE. C’eft un petit oiffca 

de couleur ordinairement plomb 
de différentes baies ,- c-J 
aime fort le gui > mais 
eft fort bonne a mange 

Pour prendre les Grives & les Trayes , qui mangent du Gui dans 
les arbres. 

Le gui cft compofé Je certains bouchons de feuilles vertes , que 
plufieurs arbres produifent comme excrément, & jettent un fruit bltnc 
qui eft douçâtre, gros comme des pois, dont les grives , rourets ,* & 
principalement les trayes font fort friandes s quand elles en voyenc el¬ 
les y volent, & depuis qu’elles en ont mangé une fois en un lieu el¬ 
les s’y arrêtent & y retournent toujours tandis qu’il y a du fruit. 

Voici une invenrion pour prendre les grives en grande quantité & 
fans qu’il en coûte rien. 

Quelques Payfans tendent une machine qui eft repréfentée dans la 
Figure fùivante. 

Cette machine n’eft autre chofê qu’une houfline ou ve 
vert, longue à proportion de la grollèur du gui ou on la 
clic eft ployée en rond comme un cercle , & les deux bi 
fèmblc a l'endroit marqué de la lettre A. le Payfan mont 
& pend le cercle au-dellus du gui avec trois ficelles , qt 
checs aux lieux cottcz ABC. qui font les trois tiers : de 1 
cercle eft au milieu du haut de la talope de gui; puis il ir... 
tour de ce cercle de petits collets d’un brin de crin de cheval en dou¬ 
ble, qui font attachez & pendent pat degrez,les uns bas comme ceux 
qui font maïqucz des lettres H, I, les autres un peu plus haut, aiufï 
que F, G. de façon qu'aucun oifeau ne puilfe fê pofer ni manger du 
huit fans fe prendre par les pieds pu par le col à ces collets, quand ils 
font bien dilpofez. 

— l*u P^s gros qu’une aloücte , 
'bée , noire & blanche. Elle fc nourrie 
de celles de genievre , de lierre j elle 

particulièrement le raiftn , qui l’cngraiflc ; elle 

ge de bois 
reut tendre ; 
•uts liez en- 
: lùr l’arbre , 
i font acta* 

On peut mettre de ces machines en plufieurs endroits , fi on veur 
prendre quantité d’oifeaux. 

Maniéré daprèter les Grives. 

On aprête les grives en les flamboyant & les poudrant de fel & des¬ 
pain pour les manger lorfqu’cllcs font rôties , avec du verjus & du 
poivre , obfervant de frotter le plat d’une échalote & d'y mettre uns- 
jus d’orange. 

Grives en ragoûts. L’on fait un ragoût de grives en les paflànt en U 
poêle fans les vuider avec du lard fondu , un peu de farine , des fi¬ 
nes herbes , le tout alfaifonné de fel, de poivre , dernufeade , puis 
on y ince un peu de vin blanc ; & lorfquc ce ragoût eft cuit on y 
joint du jus d’orange pour être (èrvi aufli-tôt. 

Prenez comme une poche de toile, ABC. que vous mettrez entre 
Vos jambes, cnfortc que le cul du fac C. trame a bas, ou balance con¬ 
tre le gras des jambes , & que l’ouverture de la poche foit attachée 
d’un côté A. a l’aiguillette de votre haut-de-chalfcs, & le refte A B. foit 
ouvert pour mettre les grenouilles à mefure que vous les prendrez : 
en même-tans que vous en mettrez , ferrez les cuiflès l’une contre 
l’aut c pour les empêcher de fortir , fi vous n’aimez mieux tenir le lac 
toujours fermé de la main gauche , pendant que vous amallèrez de la 
droite. , , 

Vous pouvez être trois ou quatre Pécheurs de cette forte , avec un 
homme parmi vous qui tiendra le feu de paille ou un flambeau pour 
vous éclairer à prendre les grenouilles: on a le moyen de les choifir , 
car elles ne remuent pointai ne faut point laite de bruit, parce quel¬ 
les fe cachent quand elles en entendent ; vous les verrez routes mou¬ 
voir à la clarté du feu , s’imaginant que c elt le jour. 

G R E N O UIL L E T, ou l'eau de Salomon, en Latm Poligonatum, 

* Sigtllum Salomonis. . . . , „ 
Deferiptson. C’eft une plante qui produit une: tige a la hauteur d une 

coudée,ronde, unie . & qui a quantité de feuilles femblables a celles 
du laurier : elles font pourtant plus larges & ont plus de veines iné¬ 
gales . & d’un goût un peu aftringent. Scs fleurs font blanches & lor¬ 
gne à l’endroit des feuilles trois à un feul pied, d’où naillcnt des grains 
gros comme un pois, d'un rouge brun , ou tout-à-fait rouge. Sa raci¬ 
ne eft blanche , tendre, longue, épaifle, peu profonde , d’une odeur 
forte, & nouée par tout comme celle des rolèaux. 

GROMELEXJX. Terme de Jardinier , 
poires peu bonnes , & ce mot lignifie à peu [ 
farineux > chair farineufe , chair gromelcufe. 

GROS ton. Terme de chaflè. C’cftlc ton bas du cor. 
G ROSSEUR , ou plutôt en groffeur. Terme de jardinage 

fc dit pour marquer qu'un fruit a acquis la grollèur qu’il don 
pour entrer en maturité , il demeure quelquc-tems en cet érat-1 
augmenter ; ainfi on dit, mes pêches (ont en grollèur ; mes figi 
ne lont pas encore en grollèur. 

GROSELIER en Latin Grofularia. fi’cft un arbriflèau 
on peut diftinguer deux efpeces en général, l’épineux & le non 
neux. L'épineux recieut en Latin le nom de Grojularia , le noi 

fe dit de certaines 

avoir 
à fans 

neux 
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îifûx eft appelle en Latin Ribes, Si il eft diltmgué encore en dcuxàu- 
tres efpcces, qui n* font différentes entre elles qu’en cc que l'une por¬ 
te des fruits rouges & l’autte des fruits blancs. Ces dernières elpeces font 
encore communes ou d'Hollande. 

Defcription du Grojelier épineux. Il s’élève à la hauteur de fis ou lepc 
pieds, il elt épineux de toutes parts, les épines font foi tes & aigues, 
des feuilles font prclque tondes & un peu découpées. Ses fleurs tont à 
cinq feuilles difpolccs en rond. A ces fleurs fuccedentdes fruitstonds ou 
ovales, qui ("ont fort verdsau commencement Scremplis d'un lue acide, 
mais qui jaun.flènc en mûriilant & deviennened’un goût doux & agréa¬ 
ble. C’eft te hui: qu’on appelle Grofe.Le verte. 

Lieu. Cet Aibrniéau vient communément parmi les builT’ons dans la 
campagne ou l’on en forme des hayes, il porte des Groleilies beaucoup 
plus petites que celles qu’on le donne la peine de cultiver dans les Jar¬ 
dins. 

Propriétés. LaGrofeillc verre cft utîTé en trois manières: Première¬ 
ment, en ce qu’au lieudeVcrjusons’enlirtdanslesfaulies lorlqu’clle 
elt cncoie toute verte, fur tout dans celle du Maquereau frais. Seconde¬ 
ment , en ce qu’on en fait une- confiture qui vient a propos au Printcms : 
Et en troiiiéiiic lieu, en ce qu’elle elt agréable au goût quand elle elt 
mûre. 

Les Groleilies î eflcrrcnt & fortifient quand elles font mélées dans les 
viandes, elles font bonnes a ceux qui font d’un tempérament bilieux, el¬ 
les excitent lapent, éteignent laioif&(bnt fort bonnes aux femmes en¬ 
ceintes. Quand elles lont mûres elles ne font pas agréables dans les 
apréts: mais étanc veites, clics lont bonnes au dtvoiement d’ettomac, 
a la diuenterie, & à ceux qui crachent le làng. Les feui les appliquées 
par dehors font bonnes aux inflammations, comme le Rkamnus, dont 
le Grofelier elt une clpece. 

Culture des Grofeliers verds. 

Cet Arbrifltau vient de plant entaciné, & fe met ordinairement dans 
un lieu écaité du Jardin: & la manière de-le planter elt de le mettre en 
rigole, comme on fait une baye vive. 

L’avantage qu’il y a d'avoir de ces fortes de Grofdicrs, eft qu’ils ne 
font point d'une nature délicate, venant également bien dans quelque 
terre qu’on lis puille mettre, pourv û qu'on les entretienne de labours de 
rems en teins. 

Ces labours leur font neccllaiies, en ce que portant lùcceflivetncnt 
une nouvelle nourriture a leurs racines, ils font qu'ils en donnent leux 
fruit plus beau , plus gros & d’un meilleur goût. 

Cette efpece de Grolclier charge extrêmement ; & quoique fon bois 
foit d’un genie allez retenu, pour peu cependant qu’on voie qu’il se- ' 
chape, on prend foin de l'arrêter avec les cifeaux de Jardinier. Voilà 
tout le myftere qu’il y a a garder a l’égard de la Grolèilk verte. 

Defcription du Grofeher rouge. 11 produitdes ltuil'es lemblables à cel¬ 
les <le Vigne ou de Peuplier : Il jette quantité de branches, qui lont 
fouplcs, d’ou pend un fruit rond, rangé en grappe comme celui de 
l’Epinc-Vinette, il eft gros comme un grain de Poivre, & il eft fort 
touge quand il eft mûr, aiant un goût doux & aigre. 

Lieu. Cet Arbrilleau croit aux champs, & on letranfplantedanslcs 
Jardins. Il fleurit en Mai, jettant des fleurs jaunes de blanchâtres, qui 
font faites en étiiile. 

Propriétés. Le fruit eft bon dans les fièvres aiguës, dans les grandes 
chaleurs d’cflomac, pour ôter la lbif& le mal de cœur, & pour taire îe- 
venir l’apetit, pour ai téter la jaunille & la diüenccrie: c’ell pour cela ?u'il y a des Apoticaires qui en gardent du vin toute l’année. Les mêmes 

ruits confits avec du fucre ont prelque tous le s mêmes effets. 
Les Gtoifeilles rouges font plus eftimées que les vertes; 11 y en a de 

deux fortes: l'une qu’onappelleGiolcillecommune, & l’autre Grolcil- 
lc d’Hollande: celle-ci a caule quelle eft plus belle & plus cuneule, a 
fait négliger la culture decellc-là, quoi qu’on eftime plus la première en 
confiture que la leconde. 

L’ulàge des Grofeilles doit être aflêz bon dans la fièvre , parce qu’elles 
fermentent peu , & que leurs acides? qui fe dégagent ailèment, doivent 
donner plus de conliftanceauxliqucurs, & en réprimer le mouvement 
excellif. 

Defcription du Grofelier blanc, line difflrrc du Grofel'ei rouge qu’en ce 
qu’il produit des fruits blancs, quirellemblentàdespcrlcs, cequifait 
qu’on leur donne le nom de Groleilies perlées. Aurcficilvicntdclamê- 
mc manier & alc>aiémes pi opr.etez. 

Il y a encore une autre clpece de Grofelier qui porte des Groleilies noi¬ 
res ; elle eft allez commune en Flandre. 

Eau de GroJetUe. Voyez Eau. 
Compote de Grofeilles rouges. Voyes Framboise. 
Gelée de Grojetlles. Voyes Gelée. 

Culture des Grofeliers rouges & blancs. 

Les Grofeliers viennent mieux dè bounue & fichez, que de plan à 
racines, foit en Automne, foie au Printt-ms ; & quand ils font bien 
repris les années luivantes , ils Ijs doivent gouverner Sc conduite 
tout de même que les arbres; nuis il ne faut pas lcutcouper les bouts 
des branches, ni les arrêter a moins quelles ne vous (oientnuilibles. 
Et afin que les Groleilies viennent belles, il faut labourer & amender 
les Grofeliers. Vous pouvez en taire des huilions a l'ordinaire, ouïes 
tenir en arbres, li bon vous lêinblc, leur donnant de tige un pied & de¬ 
mi, les attachent à quelqueséchalas, & ne-leur JaSflaiit rien pouffer du 
pied. * _ 

Il y ades gensquionteftiméqucles Grofeliers devroient être arrêtez, 
taillez Scrogncz comme la Vigne : mais ils lé (ont trompez. 

LesGrolcliers d’Hollande le conduifent & attachent contre les mu¬ 
railles , ainfi que les cfpalliers de lix a lépt pieds d’hauteur, & n'étant lù- 
jets à couler comme les Grofeliers communs, ils font un très-grand pro¬ 
fit > & font merveilleux à la vue, par laquantité, gtolleur, qualité. 
Si éclat de leur fruit. 

On fait auffi des coiitre-cfpalliçis des Grofeliers, 
Imt 4 

G R O- 
La terre propre pour les Grofeliers, doit être Gh’oneufc, gradé « 

humide, Si dans un fond de cette qualité elles viennent une fois plus 
grollcs qu’autre part. 

Il faut pourtant renouveller le plan defdics Grofeliers de dix ans en 
dix ans, pour les avoir toûjours belles. 

Quand on n’a point un fond naturellement de la condition qu'on 
vient de dire, on peut en faire un artificiel, en plantant les Groklicrs 
dans du làble amendé Si en quamnéfiffilànte, & loiIqu’ilsporteront, 
il les faut airolèr fort louvcnt au teins que leurs fruits commencent a 
mûrir. 

Comme les Grofeilles blanches appellées improprement Gadclles, 
font plus (ù jettes à couleur que les rouges d’Hollande : on d.tqu',1 faut 
planter ces Grofeliers blancs contre les icuges qui font leurs males, Si 
par ce moyen les Grolehers port.nt, s’ancrent. Si ne coulent pas ii 
fort: mais j'aimerois mieux griffer les Grofeliers en aprochc, ce qui 
lé fait en trouant la tige d'un deldits Grolehers avec un viberquin, pat 
ce trou on fait paflèr Faucrc tige ; ou bien on fait une entaille dans 
l’un , & on y place l’autre , les liant bien enlemble av«c du chanvre, 
ies arrêtant a quelque fort éihalas, & mettant lur le trou ou entaille ue 
la forte terre mêlée avec de la boiic, afin que les feves ne s’éventent pas s 
& quand l’année luivante on les voit bien joints, & que le trou ou en¬ 
taille eft bien rempli , on lèpare l'un de l’autre avec le couteau, tout 
prêtée la tige, i! ne le fait plus qu’un ieul arbre qui porta a de cette fa¬ 
çon deux foi tes de Groleilies, &amli vous parviendrez avec avantage a 
votre intention, qui étoit d'empéchir icuiement que ksGrolèillesne 
coula lient. 

Les Grofeliers blancs ne font point fujets à cet écoulement ; c\ft 
pourquoi il n’eft point ncceiiàirc pour eux, de pratiquer ce qui vient 
d’être i.it. 

Les Grofeilles rouges & les blanches, félon ks Mc decins, onc la vertu» 
favoir, celles-ci de rafraîchir le ventricule échauffé par la bile, d'arrêter 
le flux de tang, & d’adoucir toutes loi tes u’jnflainmations en les léchant, 
& celles-là de guérir les iiévies, d’apailcr la loif, ksvômiffcmcnsSC 
aullï le flux de lang. 

Comme parmi les Grofeliers rouges il y a les communs & ceux 
d’Hollande qui font incompaiablement meilleurs. De même parmi les 
blarns, il y tn adecommuns&departiculiers, quilbntaufliappeliez 
d’Hollande, Sc donnent leur fruit un mois ou lix lemaines avant les au¬ 
tres , mais même avant ks rouges, au moins trois lcmames, ce font ks 
véritables gadelles qui ont la tcuüle plus étro.te & plus (aune que ks 
communes, & faite en feuille d’Ortie ; elles ne coulent point du tout, Sc 
font leur fruit un peu plus toux que les communes qui font de vrai un peu 
plus blanches, mais non pas fi bonnes. 

Il eft bon d’avoir de cette clpece, elle eft de grand profit, & donne 
beaucoup de fatisfo&ion. 

Ces fortes de Groleilies réiiflîllcnt mieux de boutures, que de plan 
en racine , & veulent toûjours , pour être d'un fin relief lotlqu'clks 
font mûres, être expolées au Midi, ou au Levant. De plus c’ell 
que cette expolit.or empêche que )a commune ne coule, étant fur tou¬ 
te autre fort lujecredctombir flans cet inconvénient, qui lurvient allez 
louvcnt a celle d'Hollande, lorlqu’cllc n’eft pas dans une terre foi te, ou 
humide. 

La commune le met ordinairement en bordure : mais celle d’HoI- 
landc veut être plantée de diftance en diftance , pour en former des 
huilions. 

En cet état l’on a foin de leur donner deux ou trois labours tons ks ans» 
autrement elles n acquièrent pas ce haut point de perfedion qui leur eft 
dlèntiel pour être bonnes. 

Elles deviennent encore infipides, lcrfque par une trop grande confu- 
fion de branchés, leur fruit ne peut jouir des rayons du loied: & c’eft à 
quoi l’on remédie par le moien de la taille qu’on leur donne. 

Cette taille, ainli qu'aux arbres, leur cft: jugée necellàîre pour ks 
obliger a donner de plus beaux fruits, 8i pour les rendre en tout tems 
plus agréables a lavûë , qu’ils ne llroicnc fi l’on avoit négligé de le 
faire. 

LesGrofeillescommunts. comme j’ai déjà ait, fe plantent en bordu¬ 
re , & formu. t ainli comme une clpece de petite liaye fort agréable, lur 
tout lorlqu’elk eft conduite comme il faut; au lieu que celksd’Hollan- 
de le mittent en petits buitlor s, qui étant gouvernez dans les réglés, 
produilént des éfctsqui (ont les plus agréables du monde. 

UnGrolelur en buiflon doit être d’une forme ronce, &bienévuidé 
dans le dedans: pour litige elle elt touffuedansk basdcplusou moins 
grolle qu il fort oes branches du pied pour former le corps de ce bufllbn* 
car telle eft la nature de ces Arbrilléaux. 

11 faut oblèrvcr que ks deux premières années on ne doit point les tail¬ 
ler, afin de conlerver le jeune bois qui donne le fruit : mais pour ks fui- 
vantes, il nu faut pas manquer de faire cette opération. 

La bonne maxime de tailler les Groléliers, eft toûjours découper 
leurs branches fort courtes, pour deux raflons : La première, c’eft-à def- 
lein d’avoir du bois qui r,e manque point de donner du fruit l’année d’a- 
prt-s : la leconde elt, qu’il, produilént ce même fruit plus gros, mieux 
nourri, & moins lujçt a couler. 

Observations. Les Groleilies, tant communes que celles d’Hollan¬ 
de, ne nient pas feulement leur mérite de leur nouveauté, mais en¬ 
core de ce qu’on peut en manger julqu’aux gelées, pourvûau’onob- 
iirve deux choies: La première, qu’on mette de ce plan a l’ombre, 
entre deux huilions, allez grands pour être moins f râpez du total: & 
la leconde, au cas que l’ombrage de cisbniflbnsncluflfe point, de les 
couvrir de paille, comme on foit des paniers a mouches: &: étant ainli 
accommodez, on parvient au but qu’on fe propolé de manger fort tard 
de leur fruit. 

Tous ks Groléliers épineux ou non é ineux rapportent beaucoup, 
ils produilént autour de leurs vieux pieds grand nombre de rejettons 
enracinez, fervent pour ks multiplier, outre que ks branches, & par¬ 
ticulièrement ks jeunes prennent ailèment de bouture: on ks plante 
au mois de Mars, Si on ks clpace tout au moins de lix bons pieas l'un 
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<k l’autre, fuit qu’on en fade de: planches entièrement, oudesquarrez 
entiers, (oit qu’on les mettre dans l'intervalle des huilions, qu’on plan¬ 
te d’ordinaire autour des quittez du potager, ou du fruitier ; les unes & 
les autres aiment le fond un peu humide , pour pouvoir faite des gros 
jets, & par confequentdc beau fruit. Les rouges &ks perlées fout des 
grappes, qui font mûres en Juillet ; les piquantes n en font point, mais 
elles font leurs fruits tout le long des jeunes branches de l’année précéden¬ 
te , & ceh dans chacun des yeux de cette branche. Le fruit lcrt particuliè¬ 
rement en Mars Se en Avril, pour faire dés compotes Sc des làuccs, Sc 
pour cela il faut qu’il foit fort verd : car.dès qu’il etl mûr il de vient mou. 

La culture qu'il convient de faire aucunes Seaux autres, Sc fur tout 
aux rouges. Si aux perlées, eft de retrancher les vieux bois, pourne 
confcrver que celui d’un an, & celui de deux, la confulion y eft deli- 
grtablc Sc pernicicufc, outre que le vieux ne fait que de fore petit fruit, 
cnloi te qu’il dégénéré entièrement à ne plus faire que de petites Groféil- 
les communes Sc fort aigres. Quand les vieux pieds ne font plus ni de 
beau bois, nidebeau fruit, il faut le refoudre à les détruire entièrement, 
& à en élever premièrement de nouveaux en quelqu’aurie bon endroit de 

, terre nouvelle; car un Jardin ne doit pas être (ans belles Grofeilles, Sc 
dès que les nouveaux font en raport, on détruit les vieux qui font un 
grand dénigrement dans un Jardin. 

Secret pour détruire les Fourmis. 

L’ennemi juré desGrofcillcrs, font les Fourmis; on les prend dans 
des fioles de verre emplies à moitié d'eau, ou vous avez delaié le gros 
■d’une Noilëttc de Miel: on attache ces fioles aux Grofeillcrs, &cesbc- 
ftiolcs qui aiment le fucrc, vont à cet anas Sc fe noient : quand il yen a 
beaucoup de prifes , il faut les jetter dehors, Scrcnouvcllcrladiogtie. 

Ces fioles ainfi accommodées prennent aulli les Mouches; c’eft pour¬ 
quoi l’on en met proche les bons Railîns. 

Il y en a qui font chaullèr de l’eau, & la jettent toute bouillante fur 
la fourmilliore pour faire mourir les Fourmis. 

GUE 

GUEDE ou Parte!, en Latin Iftuis ou Glttjlum. 
Vejcription. C'eft une plante qui a les feuilles comme k Plantai», 

quoique plus noires Sc plus gralîts. Sa tige exeede la hauteur de deux 
•coudces. Scs fleurs qui viennent à l’extrémité de la tige font petites, de 
<ouleur d’or, & viennent en abondance. 

Lieu. Cette plante natt en Italie , en Languedoc & dans les Pais 
chauds. Elle fleurit en Mai 8c Juin. 

Propriétés. La Guede deflcche extrêmement fans être mordante, cl¬ 
ic eft aufïi amere Sc aftringcnte. Sadecoétionfaite dans du Vin, étant 
bûe, guérit les duretés de la rate. Ses feuilles appliquées refol vent les 

■apoftemes, ferment les bleflures fraîches, arrêtent le flux de fang, 
gueriflent le feu de faint Antoine, & les ulcères pourris. 

GUI. 
GUI, en Latin Vifcum. 
Dcjcription. C’crt une petite plante, Tes rameaux font en croix avec 

des feuilles qui viennent deux à deux, longuettes, épaifles, d’unccou- 
Jcur jaunâtre. Il produit quantité de grains de lagrofleur d’un pois, qui 
n’ont qu’une peau, & qui font blancs étant murs. Le dedans clt une 
fubrtancc gluante, de laquelle on fait la glû. 

GUI. 
Liest H vient fut les arbres, le bon croit fut les Chênes, fur les Hê¬ 

tres &i lur lcsYcufts, celui qui vient lui les autres arbres n’cft u’aucun 
triage. 11 flemit a la fin de Mai. 

Propriétés. Le Gui de Chêne, qui n’a point touché terre, étant pilé, 
& bû avec du vin eft bon contre le Mal-Caduc ; on donne aux enfans du 
bois, avec de l’eau de vie, au poids d’une dragme, il fert à l’Apoplexie 
Sc aux vertiges. Sa déco&iun a le même éfcc ii on en pi end pendant 
quelque tems a jeun. 

11 y en a qui prétendent que le fruit du Gui eft un,e efpccc de poifon, 
c’eft pourquoi il faut éviter d’en donner dans les remedes. 

Il eft bon d’abattre le Gui de deifus les arbres où il croît, pareequ’ü 
confume une bonne partie du fuc nourricier. 

GUIGNE. Voyez Cerisier. 
GUIM AU Vb. C’eft une plante dont on diftingue deux efpcces, 

l’une clt appelléc en Latin Althaa, & l’antre Abutilon. Elles ne différent 
prelquc point l’une de l’autre. On va donner la dclfription de lr Guimau¬ 
ve ordinaire. Elle eft (impie ou double. 

Dejcription. LAltb&a, clt une efpccc de Mauve fauvage, qui a des 
fouilles rondes comme le Cyclamen, qui ont un certain petit cottutt 
blanc , (és fleurs rclkmblcnc aux Rôles, fés tiges font hautes de deux 
coudées. Sa racine eft viiqueufe Sc blanche au dedans; on l'arrache en 
Septembre. 

La Guimauve double élevé une ou plufieurs tiges, qui (é chargent de 
fleurs doubles, lcmblable-. a des Rôles, excepte qu’elles ont les feuilles 
du tour de dehors plus grandes & plus étendues que celks de dedans qui 
font crépues&frilées ; tes fleurs font tantôt rouges, qnelquelbisincar- 
nates, & d’autrefois pourprées, & de plufieurs autres couleurs: il y en 
a qui les appel lent Bourdons de S. facqnes. 

Lseu. Cette plante naît dans les lieux gras & humides, onia cultive 
dans les Jardins. Elle fleurit en Juin & Août. 

Propriétés. Elle a la vertu de relbudre Sc d’adoucir : étant un pea 
aftrrngeiuc elle lert à ceux qui ont la diarrhée, Jadid'cnteiie, ou qui 
crachent le fang: la racine cuite dans du vin ou de l’eau avec du Miel, 
ou mife feule fur les bleflures tccentes, fur Jes écrouelles, lesapofte- 
mes, les maux de mammclk, les ruptures & les defeentes, lesdérorfee 
Sc les froidures des nerfs, eft excellente pour la gu cri (on detoustes 
maux; car elle-rcfbut, mûrit, digéré, rompt & rétablit étant cuite 
comme on vient dédire, mêlée avec de la gi aillé de Porc, oud’Oye, 
& de la Térébenthine; fi on l’applique fur lamahice, clleenamolitks 
duretés, 8c en ôte l’inflammation. 

La décoétion de la racine faite dans du vin , & bûë , foulage 
les difficultcz d’urine, les coliques pierreufes, les feiatiques, lescatar- 
res & les ruptures. Cuite en vinaigre & s’en lavant la bouche , elle 
appaifé les douleurs de dents. Sa graine verte Stfeche, trempée dans 
du vinaigre & mife au foltil, éface les rougeurs. En fc frotrant de 
l’huile qui fe fait de là fleur, on eft préfervé de morfurc de toute bête 
venimeufe. La décoction de fa graine eft bonne pour la diflcntcric, 
les pertes de fang & de flux de ventre. La même décodtion bûë dans 
du vinaigre, eft excellente pour guérir les niqueures des Mouches 4 
Miel, Guefpes, Frelons, Sc autres fcmblables. Les feuilles miles fut, 
les morfures & les brûlures, les guérillenr. 

Culture de la Guimauve. 

Elle aime le grand air, le beau folcil, & une bonne terre grafléjbie$ 
détrempée. Il faut l’arrofer dansles tems convenables. 
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A BILL H R. Terme de Cuifrne. 
C’efo donner la première pré.:a 
ration aux viandes que l’on ap¬ 
prête pour manger. Ainiî on dit 
habilladnPoilion, lorsqu'on lui 

qu'on le lave. Habiller un Cha¬ 
pon, c’eft le plumer, levuider, 
le flamber fur le fc u, & lui troui- 
icr les cuiffes. Habiller un Ag¬ 
neau, c’cft l’écorcher, lui ôter 
les encrailles & le mettre en 
morceaux prêts à faire cuire. • 
Hahiue r. T ci me ce Jardi¬ 

nage. C’eft préparer la tète & 
les racines d un arbre, 

toiture. C’cft palier le Chanvre par le Habiller. Terme d’Agr 
'ici ans. I 

HAIE. C’eft une clôture qu’on fait dans la campagne avec des bran¬ 
ches d'arbres.Il y a deux fortes de ha ie s,les haies vives & les haïes mort. s. 

Les hayes mortes fc font avec des fagots, des échalas.& des branches 
d’arbres lèches. Les hayes vives le font avec des arbrill'caux vifs. 

D s: s Haïes-vives. De toutes le. clôtures qui fervent à enfermej 
un héritage, celles des hayes-vives l'ont toujours les meilleures, & on doit 
Je préférer à toutes les autres : elles font d’un très-grand forvice loi fqu'on 
a foin de les bien entietenir, & par le moyen de leurs épines on ferme le 
pallage du lieu qu’elles tiennent enclos, à quinconque veut s’yinttoduirc. 

Les plans des hayes-vives durent long-tems, & les rendent agréables 
à la vue quand on prend loin de les bien gouverner , & fur tout de 
les tondre avec art, & en faiion , en telle forte qu’elles puiffent repre- 
fenter comme des murailles revêtues de verdure. 

Des terres propres aux hayes vives. 
Bien que les hayes vives ne lbient compolécs que de plantes qu’on re¬ 

bute , loiïqtion ne les regarde pas pour être miles en œuvre : cependant 
du moment qu’on a foin d’elles, elles veulent qu'on longe d’abord a leur 
donner un fond de terre qui leur convienne; c’eft-à-dire, qu’il foit bon, 
ou d'nnc mcdiocre.valeur, & non pas rouc-à-fait mauvais : car pour lors 
elles ne feraient que languir, & ne croitroiirnt jamais allez pour être en 
état de défendre, &deshommes, &dcsanimaux, ce qu’on leur aurait 
commis à garder. 

Divers plans fauvages compofcnt ordinairement les hayes vives: & 
fous ces noms font compris, fAul/epi», lesRonces, les Rcziersfauvages, 
& le Houx. T>e ÏAuhepin. 

Ce n’eft pas fans raifons quel’Aubcpin, autrement dit Epine blanche, 
eft le plus eltimé de tous les plana fauvages pour faire des hayes vives j 
car c’eft lui qui par la fotcc dont ii jette, fait le mieux clore un héritage, 
& le détendre des palfans, par fc. épines qui lui font autant d’armes dont 
il fe fert pour cela: joint a cette qualité-particulière, que c’eft une elpé- 
ee de plan qui dure fort long-reins. 

Comment il faut planter ÏAubebin. 
Il n’y a point de plans qui n’aient leur méthode particulière pour être 

plantez: & pour réuflir dans celle qui regarde l’Aubcpin, i’.fauc, coin 
me j’ai déjà dit, lui avoir choilï une terre qui lui loir propre; puis le 
long d'un cordeau qu'on aura tendu , y crcufer une rigole d'un pied 
de profondeur, & de la largeur d'un fer de bêche : après quoi on y 

■ mettra ce plant, diftant l’un de l'autre de quatre doigts, qu'on recou¬ 
vrira aulh-côt de terre, en foulant aux pieds le premier lit qu’on y aura 
jetté, de crainte que laillànt trop de jour entre-lies & les racines de ce 
plant, elles ne vinlfontàs'éventcr. 

Cela fait, on achevé d’enterrer l’Aubepih jtifqu a trois doigts au delfus 
de terre , mettant pour lors h,terre coure aluni, & obfcrvantfurtout 
dans le dcllous, de n'y lailfer aucune motte. 

Du plant d: Aube fin , & tel qu'il doit être. 
Ce n’cft pas le tout que.de planter, la prudence veut qu’on foit fûr 

en quelque façon de tirer du profit de ce qu’on plante, & d'avoir le plai¬ 
nt de lui voir prendre un bel accroilfemcnt. Le plant de l'Aube pin, pour 
arriver a cette perfeélion, doit avoir beaucoup de chevelu, & être choilï 
de la grofleur du pouce. 

De la manière de gouverner les Aubepins lorfqu'ils font plantez, 
& du tems de le faire. 

Ce plant bien choifi, & aiant été mis ainli en terre, on l’y laiflera 
croître pendant deux ans fans touchera fon petit branchage : maison 
n’oubliera pas de la labourer trois ou quatre fois par an, iuivant qu’on 
jugera au’il fera nccellâire. 

Ces deux ans écoulez, on commencera à tondre ces Aubepins pour 
les obliger de fe gai nir en pied : Et cette operation fe fait avec un petit 
ci qiilanc, à deux doigts près du vieux bois pour cette première fois, & 
toujours lorfquç fe moi> de Mais eft arrivé. 

Tome g. 

HAI. H A i. 
Ce travail de doit faire tous les ans, jufqu’à ce que la haie vive ainfi 

gouveinéc foie parvenue à la hauteur qu’on la souhaite, oit pour lots 
on fera foigneux encore tous les ans de la tondre. afin qu’elle fe main¬ 
tienne toujours, de telle manière qu’une Poule même ait peine de s’y 
tracer un partage. ~ , 

Comment il faut garentir d'inconvénient la haïe vive. 
Deux inconveniens principalement mettent une haïe vive tout de 

nouveau plantée, terriblement endefordre: le premiercft la morfure 
des animaux, & le lècond le dégât qu'y apportent le. Chenilles. 

On remédie à la morfure des animaux, en environnant cette haïe 
vive pendant trois ans d’une autre haïe motte, qui les empêche d’en 
approcher ; & aux Chenilles, aiant foin de l'en nettoyer de bonne 
heure, dans les années qui y font fujettes. 

Des haïes vi ves de plujïerers plans mêlez. 
Ce n’eft pas feulement d’Aubepin qu’on dtclfo des hayes, on fc fert 

en; oie deplulicurs plans fauvages mêlez enfonible; comme des Rofiers 
fauvages, &, des Ronces. 

La manière de les planter cft de même que celle qu’on pratique 
pour les Aubepins: & l’on doit aulfi y obferver la meme choie quant 
aux labours, au etms & à la façon de les tondre. 

Non content défaire venir des hâves vives de plant, ceux qui aiment 
ces fortes de clôtures en élève nt encore de fcmencc : & li vous voulez 
favo,r comme ils font, vous n'avez qu’à vous forvir de cette méthode 
que voici. Je fuppofe d’abord que l’endroit où vousla voulez fémur, 

• loir tres-bien préparé, & que la terre en foit très-meuble. Cela étant, 
prenez de plulicurs fortes de graines de plans fauvages, incorporez-les 
avec de la terre tamilcc & détrempée avec de l’eau : & de cette million 
frottez-tn une corde de jonc faites exprès, lailièz-la fccherencet état, 
plantez-la quatie doigts de profondeur après l’avoir roiJement tendue, 
Si enfin recouvrez-la de terre: dans peu cette graine ne manquera pas 
de pouffer & d’en former’une baye, quinevaut jamais celle d’Aubejdn 
quelque foin qu’on fe donne. 

Autre manière de faire des haies vives de Houx. 
Dans IcsPaïsoule Houxclt commun, on peur s’en forvir fort com¬ 

modément pour en faire des hayes vives. Copiant a toutes lesqualitcz 
requifes à cet utàge : le, feuilles piquantes le rendent allez de défenfc 
contre tout ce qui voudrait malgré lui fe faite une entrée a ce qu’il en- 
ecint : & fa durée eft allez longue pour qu’on l’emploie à cet effet: de 
plus, y a-t-il rien de plus agréable a la vue qu’une haïe de Houx bien 
plantée, & bien entretenue ? 

Le Houx de fa nature aime l’air frais, & la terre lc<zcre, il vient 
mieux de plant enraciné, quedcfemence: & pour peu de laaour qu’on- 
!ui donne, il eft toujours content, & foulfic aifément qu’on le tonde 
avec les cizeaux a Jardinier. 

H A L. 
H A LIE R. Ç’eft une forte de filet qui fort à prendre des Perdrix, des 

Failàns & autres Oiseaux. Nous en allons parler dans les Articles fuivan;. 
Pour faire diverfes fortes de Haliers, & premièrement peur faire des 

Haliers à prendre des Perdrix. 
Pour frire des Haliers à Perdrix, on fera les aumez, ou grandes 

ma.ile; de mailles quarrées, comme on l’a enfeignédans l’Article des 
Filets. C;s mailles feront tout au moins larges de trois pouces Si 
i.cmi chacune. Si de quatre & demi, ou cinq pour le plus. Le filée 
doit avoir de hauteur trois ou quatre grandes mailles, & non davantage. 
La longueur fe fera a difcrction, quoiqu’elle foit ordinaiiement detrois 
toifos. Pour faire ce filet, lion fait les aumez hauts de quatre grandes 
ma.ile;, on le fera large de huit; Se ii on ne le veut haut que de trois 
granue, mailles, on ne le doit taire que de fix grandes mailles, Sc apres 
on le met en double, quand il le faut monter, acaufc qu’on met de 
grandes mailles des deux cotez, & dans le milieu fe voit U toile qui eli 
foi; e de fil bien délié, retors en deux brins, aiant la maille de deux pouces 
de laigc. F.t pour faire mieux comprendre pourquoi ie dis que li on veut 
le haher haut de quatre grandes mailles, on le doit faire de huit: Voie* 
pfigure ici représentée. Elle montre un aumé qui a huit maillcde large. 

Pour 



iU HAL. HAM. HAN. HAR- 
Pour mettre le halier eù l’état qu’il doit être pour fervir, on l'étend, j 

puis on met la toile tout au long, depuis A jufqiics à B, feulement > 
fur la partie contenue entre les quatre Lettres A. B. V. T. Si ç>n /ap¬ 
porte l’autre partie A. S. B. D. par dellùs la toile, faifant joindre le . 
bord S. D. au bord T. V. Au cas qu’on faite le halierde cette hauteur, 
il faudra faire la toile fur quatorze mailles de leveurc, & fi on ne le 
fait que de trois grandes mailles de liane, la to;îe n’aura qu’onze mailles 
de large, ou douze tout au plus, elle ne le fait ciuc de mailles a lozan- 
£ts: caries quarrées ne s’y peuvent accommoder, là longueur le ta 
deux fois celle de Paume. Lorlque la toile eft faite, i laut palier une fi¬ 
celle dans toutes les mailles du bord des deux côcczdela longueur afin de 
la faire également froncer ou pocher entre les deux aumez, apres 1 on 
attache le tout à des piquets longs d’un pied & demi ou de deux pieds. 

Remarques. Je ne m’arrêterai pas a décrire parle menu la façon 
de les monter, ce feroit trop long. Vous trouverez allez de perfonnes 
qui vous en feront voir de (emblabies pour les Cailles, ou Perdrix, ils 
Ion: faits les uns comme les auties, il n’y a que les proportions à gar¬ 
der. Les aumez le peuvent faire aufli bien de mailles en lozanges. com¬ 
me quarrées, oblervant ce que j’ai dit pour faire qu’un file t ne s’allonge, 
tu ne s’accourcilîc. 

Tour faire un Halier à prendre des Faifans. 

11 faüt que les aumez foient en mailles quarrées, & que chaque 
«radie ait pour le moins cinq pouces de large, Si lixpour le plus. La 
toile doit être faite fur quinze mailles de leveurc, & chaque maille de 
trois pouces de large, il fuffira que l’aumé ou plutôt tout le halier, (ou 
•de trois grandes mailles de hauteur, la longueur fera a üllucuon, & 
pourtant proportionnée an lieu où on veut s’en feivir. Le halier à Fai¬ 
fans doit avoir plus de poches que celui pour la Perdrix, parce qu’il eft 
plus «nos: c’eft pourquoi il faudra faire la toile deux fois & un quart, 
ou deux fois & demie aufli longue que Paumé; les piquets feront at¬ 
tachez de deux pieds & demi en deux pieds 3i demi. Prenez bien grade 
que le fil de la toile foi: retors bien rondement, Si ioit aufli tou que 
fin, ou délié, car un Faifan le tourmente beaucoup loifqu’il ejt pus, 
& parce qu’il eft plus but que laPetdiix, il rompt le filet, s’rlncli tait 
de bon fil : pour ce qui elt du relie du halier, faites comme on vient 
de l’enléigner ci-devant. 

Tour faire les Halier s à Cailles, Halles de Genêt, & Poules d'eau. 

T.es haliers à Cailles fe font de la même façon que ceux pour les 
Perdrix, dont j’ai amplement traité, il n’y a de différence que dans les 
proportions, la longueur (c fait àdiferetion. On les fait ordinairement 
de quinze ou dix-huit pieds de long, & de hauteur de trois ou quatre 
grandes mailles, & non davantage , lcfqucllcs doivent être larges d’un 
pouce Si demi, ou deux pouces tout ail plus. On fera la toile fur dix 
ou douze mailles de leveurc, qui auront chacune un pouce de largeur 
tout au plus, & toute la toile doit être plus longue de la moitié que 
Paumé, lequel on fait ordinairement de mailles a lozange, parce que 
la maillequairéen’eft pas fi connue, mais fi vousmecioiez, vousles 
tuez en mailles quarrées. Les Cailles s’y prennent mieux qu’aux autres. 
1 es piquets feront mis d’un pied Sc demi en un pied & demi, ou deux 
pieds tout au plus, il ne les faut pas plus gros que la moitié du petit 
doigt. La plupart des haliers à Cailles fe font de foye. 

Les haliets pour les Rallcs de genêt & d’eau doivent être (emblabies 
à celui des Cailles, linon qu’il faut que les mailles de Paumé foient pour 
le moins la, gc-s de deux pouces, ou deux pouces 6e demi, Si celles de 
la toüe d’un pouce & un quart, qui fera de hl délié, & aulli longue dans 
toute l'on étendue, que fera long tout Paumé, & Ks trois quai ts davan¬ 
tage. Les piquets lieront attachez de deux pieds en deux pieds. 

"Poux le halier aux Poules d’eau, il le peut faire ainli que pour les 
Ralies; mais afin qu’il foit plus fortable pour la Poule d’eau, qui eft 
prcfque auifi grolle qu’une Perdrix grille, faites les mailles des aumez 
de deux pouces & demi, ou trois pouces de ktrgc, 6c celles de la toile 
d’un pouce Si demi, laquelle toile (cia deux fois aulli longue que l’aumé ; 
attachez les piqutesde deuxpieds en deux pieds, ou deux pieds & demi. 

Pour le refte on obfervera ce qu’on a dit dans l’Atticle qui traite des 
H au zrs à Perdrix. 

H A M. 

HAMEÇON. C’tft un petit fer crochu qu’on attache à des filets 
ou a des lignes pour prendre du Poifi'on, avec de lapât qu’on met. 11 
y a aufli des hameçons propres a prendre des Loups. 

HAN. 

HANNETON. C’eft un infefte gros comme le pouce, & long 
comme unegtolfe fève de marais, de couleur obfcurc, rougeâtre ou 
noire: il a une petite queue pointue, noire. Sa tête eft armée de deux 
cornes houpces à leur extrémité. Les Hannetons tirent leur origine 
d’une forte de Ver qu’on appelle Ver de Blé, de la meme manière que 
les Papilions tirent la leur des Chenilles. 

Les Hannetons caufcnt beaucoup de dommage aux arbres, & par¬ 
ticulièrement aux Noiers, dont ils rongent les fleurs & les feuilles. Ils 
vivent plulicuts années, ils parodient deux mois dans lePrintems, & 
enfuite ils fe retirent dans la terre ou ils font chachcz pendant près de dix 
mois, tins changer de place, ni prendre aucune nourriture. 

11 faut étendre un drap deflous les arbres où les Hannetons font at¬ 
tachez , & les lecouer fortement pour les faire tomber. Enluite on bru¬ 
is ia les Hannetons, ou bien on les jettera dans l’eau, car louvcnt en 
mettant le pieddeflus, onnelesécrafe point, la terre obéit6cauiiuùt 
ils s'envolent. 

H A R. 

HARANc. c’eft un petit Poiiibn blanc fous le ventre & ble fut 

H A R. 
Je dos, cjni fe trouve en glande quantité dans les tuers du Nord» St 
qu’on pêche en Automne ai au Ptintcms. On donne des noms ditfenen* 
aux Harangs lùivant la préparation qu’on leur donne pour les manger. 

On-appelle Harang frais, celui qu’on mange loifqu’il eft nouvel¬ 
lement pêché: Harang Jalé, celui qu’on a falé pour le pouvoir garder 
dans des caques ou on les arrange; Harang pec, celui que les Hollan- 
dois îuangcnc après l’avoir deflalé. Enfin on nomme Harang jor ou 
Scret, le Harang falé qu'on a fait léchera la cheminée, eu on l’a lailîâ 
enfumer pendant que lque tems. C’eft celui qu’on cric dans les rues de 
Palis ious le nom d'Appétit. 

Vertus du Harang falé. 

Le Harang falé, mis entier fous la plante des pieds, eft bon pouf 
détourner les humeurs qui montent à la tête, & pour appaifer l’ardeur 
de la fièvre: étant réduit en cendre, on le donne en breuvage pour 
rompre la pierre. Pour ce qui elt de la tàumure dans laquelle le harang 
a été (âlé, volez fes proprietez dans le mot G A K. U M. 

HARAS. C’eft le lieu où l’on entretient des Etalons & des Jurncus 
dont on veut avoir de la race. 

Haras. On entend encore par ce mot les Etalons, 6c les Jumens 
poulinières qui font le haras. 

Il eft d’une ncceflrcé abfoluc qu’il y ait des haras, fi l’on veut que la 
race des Chevaux (c multiplie: leur bonté dépend en partie de la bonne 
race, & de la bonne nourriture qu’ils piétinent lorlqu’ils (ont encore 
jeunes. Les beaux Etalons, & les belles Jumens pouhnicres produilc-ns 
de beaux & bons poulains, qui fe conlêrvent toujours tels, iu.vuuç 
qu’ils font bien nourris. 

Du choix qu'on doit faire d’un bon Etalon. 

Quiconque Voudra chez foi établir un Haras, doit faire choix d’a- 
boiod’un bon Etalon; j’entens un Etalon propre à engendrer des Che¬ 
vaux pour le charroi, qui eft le kul but que je me luis propofe, ne 
voulant point parler de ces Haras entretenus pour avoir des Chevaux 
& des Jumens d’un grand prix, comme étant une choie qui n’apai tient 
qu’aux grand* Seigneurs. 

Je duai donc qu’un Etalon tel qu’il eft à fouhaiter pour le haias dont 
je parle, doit être d’un bon poil, & bien marqué, vigoureux, 6c fort 
courageux. On prendra garde qu’il n’ait point de ces maux qu’on ap¬ 
pelle héréditaires; car les poulains qui viendroient de lui fe rellènti» 
roient fans doute de ce défaut. L’Etalon fera d’une nature docile, & 
tel que nous avons dit que devoir être un Cheval dans toutes lès patries. 
11 ne doit faillir qu’a lix ans : car étant plus jeune il trompe les Jumens. 

Du choix qu'on doit faire des Rumens. 

A Icgard des Cavales, le poil ne leur eft pas moins eflcntiel qu’à 
l’Etalon: On aura foin qu’elles Ibicni bien faites, 6c à peu près de la 
taille Si de l’cncoulure de l’Etalon: Quelles aient l’œil éveillé, St 
quelles (oient bien marquées: Eilcs feront de lage de trois ans, Sc 
peuvent faillir jufqu’à dix, & ne doivent produir e des poulains que de 
deux ans en deux ans, pour avoir le tems de les nourrir. 

De la manière de préparer P Etalon. 

Un mois ou deux auparavant que de donner l’Etalon aux Jumens* 
on le doit nourrir de bon Foin, 6c de bonne Avoine, on de Paille de 
Froment ; ne lui farlànt rien faire autre chofe que de le mener prome¬ 
ner de tems en tems pendant deux heures feulement tous les jours. Ü 
ne faut lui donner tout au plus que vingt Cavales a couvrir, fi l’on ne 
veuc l’abattre touc-a-fait, ou lui faire courir nique de devenir poul- 
fif ; Si il aura toujours lix ans avant qu’on lui falfe prendre cet exercice, 
qu’il ne pourra continuer que julqucs a quinze. 

Du tems auquel on doit faire couvrir les Rumens. 

Le mois de Mars eft le tems ordinaire qu’on doit faire couvrir les 
Cavales, afin que les Poulains viennent en Avril: car elles portent onza 
mois, 6c autant de jours outre cela qu’elles ont d’années. Si i’onchoi- 
fit ce mois, c’eft parce que dans le tems que les poulains viennent au 
monde l’année fmvante, il y a abondance d’herbe, âc que par confis¬ 
quent leurs meres en ont plus de lait pour les nourrit. 

De la manière de donner P Etalon aux ^umtru. 

Il re faut pas s’étonner fi dans les haras conduits méthodiquement, 
les Jumens ne manquent pas tant a donner des poulains que celles qu’on 
conduit à l’Etalon, lans avoir ulé des précautions nceellàires a cette 
aêtion : car combien ai-je vû de PaiÙns d’abord au ibitir du travail, 
prendre une Jument, Si la mener couvrir; que de peines ainli per¬ 
dues bien-fouvent par leur faute. Si l’on veut qu’une Jument retienne 
on doit la laiflèr pli,* de huit jours en repos dans de bons pâturages j 
Après quoi on la fêta faillir une& deux fors le même jour, fi l’Etalon 
eft en humeur de le faire. 

Après avoir été couverte, la Cavale fera conduite dans fa pâture pen¬ 
dant quatre jours, enfuite dequoi on pourra la remettre au travail, en 
l’y ménageant dans le commencement. 

Rt marques. Les remarques que voici (ont fi neccflaires à faire, 
que fi-tôt qu’on lesn giigc, on le trouve coûjouis trompé dans Ion 
attente. 

Qu’on obferve donc quelorfqu’on a une ou plufieurs Jumens à faire 
couvrir, de favoir politivement fi l’Etalon auquel on les veut mener 
mange tout de même qu’elles, c’eft-à-dire, s’il mange au (ce, ou s’il 
eft a l’herbe: car s’il étoit à l’herbe, & que vos cavales mangeaient 
au kc. ou s’il mangeoit au kc, & que ces mêmes Jumens vluflenç 
d herbe, al lerort dangereux qu’elles ne retinlknt pas, au Jieu qu« 
mangeant de même elles manquait fort peu de retenir. 

Avant 



H A R. 
•Avint de faire couvrir la Jument, on la tiendra en main, & un peu 

■de tems à la vue du Cheval qu’elle regardera aufli ; cette manière d’a¬ 
gir les a.iime beaucoup, oblige le Cheval de l'aborder avec plus de 
chaleur, ce qui fait qu’elle en retient plutôt. 

Pour contribuer à la génération , il ne faudra jamais faire couvrir une 
jument quelle ne (oit en chaleur, & pour l’y mettre on lui donnera 
pendant huit jours, loir & matin un picotin de Chcncvis; & au cas 
qu’elle retufe de le manger leul, on lui mêlera dans du Son, ou de l’A¬ 
voine, ou bien on la la,liera jeûner afin que la faan qu’elle aura l’oblige 
de manger ce Cherrevis fans mélange. 

Toute Cavale ne lcra jamais conduite à l’Etalon tant quelle nourrira 
fon poulain ; & pour être conlèrvéc long-tems, elle ne portera un pou¬ 
lain que tous les deux ans j cependant comme on n’obfervc pas ces maxi¬ 
mes , j’aver tis que li obstinément l’on veut faire couvrir une Cavale fi- 
tôt qu’elle a pouliné, il faut que ce ne foit que plus de huit jours après : , 
Si encore doit-on par toutes fortes de moiens l’avoir bien mife en 
amour. 

On dit que quiconque veut avoir des mâles, n’a depuis le quatrième 
jour de la Lune, jufqu'au plein d’icclle, qu’à faire couvrir une Jument 
toute la première; ce qui cit alluré de voir remplit fon attente, pourvu 
que cette Jument eût été bien en chaleur ; c’elt ce que piétendcnt bien 
de gens, & dont je doute beaucoup, n’ajoutant aucune foi à telle 
quadrature de Lune. 

Des inconveniens qu'il faut éviter lorfqu'on fuit le tems que les 
Cavales doivent pouliner. 

Lorfqu’on fait couvrir les Jumens, il en fout marquer le jour fur des 
Tablettes, afin d’éviter les inconveniens qui peuvent arriver lorlqu’clles 
mettent lcuis poulains au monde; car elles les tuent ou par mégarde 
tru par la difficulté qu’elles ont de pouliner'; ainfi le jour qu’on lauta 
qu’elles devront s’en acquitter, on les veillera de près, afin que fi on 
remarque que ce (oit manque de force quelles ne puillènt mettre hors 
leurs poulains, on leur (erre les nanines, pour leur faire faire un 
effort qui leur aide a les mettre deliois lieureulèment. 

Il arrive quelquefois que les poulains viennent morts au monde, ce 
qui met la mereen danger de fa vie, (i l’on n’y remédie promptement; 
ainfi pour l’aider à lepouller dehors en cet état, dans une pmte d'eau 
tiede il faudra broyer du Polypodsum, &c lui faite avaler; fi ce remède 
ne fuffitpas, il fera necellaire, pour lauver la Jument, d’exercer apres 
elle le métier de Sage-Femme, pour lui arracher Ion poulain, non- 
feulement en cette occalion, mais encore lorlqu’ils viennent au inonde 
les pieds les premiers. 

De ce qu’on doit faire apris que les Rumens ont pouliné. 

Lorfque les Jumens ont mis leurs poulains au monde, il ne fe peut 
qu'elles*n’aient été beaucoup travaillées, & que la violence de ce travail 
n'ait épuifé en quelque façon leurs forces ; & fi l’on veut quelles ne 
s’abatent pas tout-a-fait, il faut longer de les rétabl.rj (i bien que lorf- 
qu’ellcs auront pouliné, on ne manquera d’abord de- leur donner un 
petit breuvage de trois pintes d’eau tiede, dans laquelle on aura dé¬ 
trempé de la f arine & jette une petite poignée de Sel, & de continuer 
ce foin pendant trois jours, foir& matin; après cela il faut les mettre 

dans de bons pâturages. 
Il me femble que je ne puis trop m’ccrrer contre ces gens qui deux 

eu trois jours apres qu’une Jument a fait fonpculain, la mettent au tra¬ 
vail comme 11 elle devoir être pour lors en état de fatiguer. Quelque 
rrdlànte taifon qu’ils puillènt alléguer, je dis qu’ils lont bourreaux de 
la mere. Si du poulain ; de la mere, en mettant les forces a une telle 
épreuve, qu’elle ne peut rendre après qu’un profit médiocre, & du pou¬ 
lain , qui ne tiouvanc point de lait fuffifainmcni pour lé nourrir, n'a¬ 
mende que fort tard. Ainfi donc que ceux qui voudront que leurs Ju¬ 
mens foient toujours en bon état après leur avoir donné des poulains, 
& que ces poulains croilfenta leur grand contentement, que ceux-la, 
dis-je, quelque railbn qu’ils en puillènt avoir, le fervent d’une méthode 
toute opoféc à ces bourreaux de Chevaux ; ou bien qu’ils ne longent 
point à foire couvrir leur. Cavales, li aé ('dûment ils ne îàuroicnt s’en 
palier pour le travail penuant un mois entier. 

Du tems de fevrtr Us poulains. 

Les fentimens font fort partagez fur cet article: Les uns font d’avis 
qu’on doit fevrer les poulains de leurs nieves au commencement del’Hi 
ver, quand le froid commence à le faire fentir, & environ la S. Martin; 
& les autres foùtiennent qu’il faut les la 11èr tetet tout le relie de l’Hiver 
& qu'ils en valent mieux. Les plushabi’es connoi ll'curs en haras, font 
fans balancer du fentiment des derniers, & dilent que de les levier li- 
tôt, c’ell les réduire à ne pouvoir rendre fervice qu'à lix ou fept ans, 
au lieu que lailîànt les poulains plus long-tems tous leurs meres, ils 
s’endurcifl'ent la bouche, & s’accoutument par confequenc plutôt à 
vivre auléc, que lorlqu’ils lont encore trop tendres: ce qui leur arrive 
quand ils font leviez de trop bonne heure, Si fe rendent par ce moicn 
capables de fervir dès l’âge de trois à quatre ans. Je laiilè après cela à 
juger lequel des deux cxpcdicus cil le meilleur. 

Il y en a qui font d’avis de faire teter les poulains julqu’à ce qu’ils 
aient un an ou deux; mais c’ell un abus, pendant ce tems-la le fruit 
que peuvent aporter les Cavales, & cette manière d’agir rendant les 
poulains extrêmement lâches & pefans. 

De la manière de gouverner les Poulains apris quils font fevret. 

Les poulains étant mis hors de deffous leurs meres, dans l’un des 
tems que je viens de marquer, Si qu’on jugera le meilleur, on les 
mettra dans une écurie qui lira toujours tenue nette, oit la man¬ 
geoire Si le râtelier feront U* ; la lrtq,ere ue leur manquera pas, &aia 

H A & 1 
différence dcChevaux, c’cftqu’fisne feront point attachez, & qu’on les 
touchera le moins qu’on pourra de crainte de les blcller. 

Le bon Foin ne leur manquera pas ni le Son, qui les excitera à 
boire, Si leur fera par conlcquent avoir du boiau : Si l'Avoine leur 
lcra donnée aufli a leur oïdinaire. 

On peut dire que tous ceux qui dilent qu’il ne faut point donhet 
d’Avoine aux poulains de crainte qu’il ne deviennent aveugles, s’abu- 
fent lourdement : 8c que lices poulains tombent dans ccs inconveniens 
quand ils en mangent, ce n’ellpas par cet aliment que ce malheur leur 
arrive : mais c’cft a caulc de la trop grande dureté de l’Avoine que ccs 
poulains veulent concaffer, & que ne le pouvant taire fins quelque 
effort, ils s’étendent tellement les fibres qui corrclpondenr des délits 
aux yeux, que venant à fc rompre, il ne le peut que la vûé n’en loir 
endommagée : car pour prouver que ce quejedittfl vrai, qu’on folle 
moudre groffiercment de l’Avoine, & qu’on en donne aux poulains, 
on verra s’ils ne fe maintiendront pas a.nfi en bon état, & avec des 
yeux les meilleurs du monde. 

Ce que je dis ici paraîtra prefquc extraordinaire à des gens femblables 
en lenunens a de certaines perlbnr.es que j’ai connues, qui aiant des pou¬ 
lains livrez, lé concentoient delcs tenir jour & nuit en pâture, ctoïant 

ue cette nourriture fuffiloit pour les avoit beaux & de bon fervice ’ 
ans la fuite du tems. Que ceux qui lont de ce (intiment le trompent 

encore fortement aujourd'hui: puis qu’une fàcheufe expérience leur 
fait voir, fans qu’ils veuillent connoitte leur défaut, que jamais ces pou • 
lains ne font fi robuftes au travail, ni de li bon fervicè que ceux a qui 
on donne du grain. 

11 eftvraique lorfque les poulains pâturent l’herbe, ils ont ordinaire¬ 
ment les dents agacées. Si qu’à caule de cela ils ont de la peine a man- 
get l'Avoine; mais ce n'elt pas la une ration qu’il faille alléguer pour les 
en priver j on n’a, comme je viens de dire, qu'à leur en faite moudre, 
& leur en donner a l’heure acoûtumée: De plus ce fi.in ne peut durer 
que jufqu’à ce que leur bouche foit endurcie, ce qui n’cil tout au plus 
qu’un foin de quart émois qu’on les aura peu a peu accoutumé a man¬ 
ger l’Avoine entière. 

Que ceux qui jufques ici font tombez dais ccs défauts, s’en corri¬ 
gent comme d’une choie tout-à-foi: contraire à la bonté des Poulains. 

Oui, la pâture leur elt bonne pendant tout l’Eté, mais il ne faut point 
oublier de leur donner du grain: l'Hiver venu il les faut tenir chaude¬ 
ment dans l'écurie, &obfemrce que j’euai dicci-dtllits. Voila ceqt* 
j’avois a dire touchant le luras des Chevaux propres au harnois, & ii 
nécellaiies pour le bien public. Quant à la manière de les élever pour 
le fervice lorfqu'ils lont dans un âge convenable au travail, ceuxqtu s'en 
voudront lèrvir obfervcront ce que j’en vas dite. 

De la manière délever les Poulains pour U harnois. 

Je ne répéterai point ici ce que j’ai déjà dit touchant la manière de 
les nourrir, je parlerai lculemcnt de ce qu'on doit obfcrvcr lorfqu’on 
commence a vouloir les foire travailler. 

C’clt ne lé point payer de railbn que de vouloir demander d'ua 
jeune Poulain, te qu’on trouve dans un Cheval acoùtumé au travail, 
le premier adroit naturellement de vous refulêr ce qu’il ne fait que vous 
lui demandés; au heu que le lccondvous l’acorde, parce qu'il encend 
ce que vous lui voulez dire. 

Quelques-uns, aufli peu raifonnables que les Poulains qu’ils feondui- 
fent, ulent d’une extrême rudellè pour s’en foire obéir; nuis d’autres 
plus avifez leur enlèlgr.ent doucement ce qu'ils veulent qu’ils foilent, & 
c’elt toujours de cette douce manière qu’il fout fe fervir pour drellèr 
des Poulains. 

La première fois que vous les mettez au harnois, tenez-lesen bride, 
de crainte que voulant s'échaper ils ne prennent quelque éfott à vouloir 
entraîner un fardeau qu'on leur donnera pelant, dans l’aprehenfion 
qu’étant trop léger ils ne l’emportent avec nop de précipitation ; aiant 
été trois ou quatre fois a;nh attelez, ils commenceront a fe ralentir. 

Après cela on leur foit entreprendre une petite voiture, d’une petite 
dilfoncc de Chcmn, n'abandonnait point toujours leur bride; au¬ 
jourd'hui les domptant un peu, demain davantage, Si fucceflivenienc 
on les traite ainfi julqu’à ce qu’on voie qu’ils y foient entièrement 
acoûturoez. 

Un bon Valet Charretier, & qui aurabeaucoup d’adrefle nefe fera 
qu’un jeu de drefler de s Poulains, foit à la charrue, cnlcuraprenant ce 
que c’ell que kGuiaSc Huran; loriqu’il leur aura fait fentir plufieurs 
lois fon fouet, il les intimidera plus dans la fuite par le bruit que par le s 
coups, Si prendra garde de ne les jamais furebarger, ni de ne les point 
trop pouficr au travail. Je l’ai déjà dit, Si je le recommence, toutes 
les fois qu’on fera travailler les Poulains, qu’on ne s’avife jamais de les 
vouloir trop pouficr dans les commcncemcns, cela les abat tout d’un 
coup; au lieu que leur laifl'ant prendre haleine, ils ne lè rebutent point, 
& a.hevent régulièrement l’ouvrage qu’on leur fait faite; c’eil-a-dirc 
un ouvrage proportionné a lent âge Si a leur force. 

Tels avis ne lont point, cemcleuible, ici hors de propos, &: quicon¬ 
que ne les furvra pas, pour vouloir trop s’arrêter a Ion caprice, peut 
compter qu’il ne fera jamais choie qui vaille d’un Poulain. 

Du Mulet. 

Comme en beaucoup d’endroits on fe fertdeMulcts au lieu de Che¬ 
vaux , je n’ai pas' crû les devoir palier fous ülencej n'étant pas moins 
propres qu'euxà labourer la terre, & a fuite les autres choies neceflair es 

i a la commodité delàmaifon. 
I Pour la manière de les nourrir, elle ne différé en rien de celle des 
; Chevaux, lturs ma’adies lont lemblablcs, Si parconfequcnt il y fout 
i apporter les mêmes remèdes, 
I Les Mule ts (ont extrêmement forts, & fujets à être lunatiques ; & lorf¬ 

que e ette maladie leur arrivera, il les faudra traiter comme les Chevaux. 
Voiai neanmoins quelques maladies qui fc traitent diftèremm r.t Je 

• Z z iij cdlss 
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celles des Chevaux ; telle eft la Maigreur, dont on guérit un Mulet, 
en lui iàiiant avaler une chopinede Vin rouge, dans laquelle on aura 
mis une demi oncedcSoufïeenpoudrc, unOeutciud, & une drachme 
-<le Myrrhe ; ce breuvage réitéré à diverles lois lui donne oc 1 enbom • 

P°Cc même remède lui fait palier les douleurs de ventre & la toux, 

lorlqu'il en eft atteint. . . • 
Pour le haras établi pour avoir des Mulets, il n efl: different de celui 

des Chevaux, que par raport àl'efpece de l'étalon: car pour taire pio- 
duire de beaux Mulets, il faut toujours que ce fort une jenu-nt qui les 
-engendre avec un Ane, qu’on choilira âgé de trois ans ; grand de corps, 
le col gros, large de flancs, lepoittail ouvert, bien menioru , decmr- 
lcur de poil de fouris, de qui ait les yeux & les oreilles ^r alerte. 

A l'Àard de la lument, clic fera au dellous de dix ans: elle poite 
fon petit douze mois. Ainfi le tems de la faire couvrir efl le mois d’Avri!, 
afin que Panne (uivantc le petit Mulet vienne au monde environ le mois 
de Mai, ou les pâturages font abondans. . 

Les petits Mulets dans leur jeuiieile feront traitez comme les lou- 

Jaius, comme on vient de dite. 

De l'Ane. 

HAT. HAU. HAY. HEU HEM. 
HAROÜT ALY. Terme deChafiè. C’cfl le mot dont le Valec 

de limier doit ufer, parlant à Ion limier, lorlqu'il 1 aille courre une des 
bétes dont on traite. 

HARY, harry. Terme de Challè. C'eftle mot dont ufele Piqueur 
pour donner de la crainte aux Chiens, lorfque la béte qu’ils cliallènc 
s'efl accompagnée, afin de les obliger d’en garder le change. 

HAT. 

H A TI P. Terme de Jardinage, qui fe dit de tout ce qui vient dans 
un Jardin devant les autres choies de la même elpece ; ainli on dit, 
l’ois hâtifs, Cerifes hâtives, pour marqua- les Pois &lesCeri(ès qui 
viennent devant les Pois Scies Cerifes ordinaires. Du mot hâtif dérive 
celui d’hâtivitév Ainli nous difons que certains fruits font eftimablcs 
pmi' four hàtivité, 8c d’autres pour leur tardivité. 

HATIF & Précoce, fignifient la même chofe, 8c pareillement 
hàtivité 8c précocité. 

HAU. 

HAUT à haut, à moitié à haut. Terme de Caflè. C’eft celui 
donc on le fert pour appcllcr ks Chiens, & les faire venir à foi. 

HAY. 

S’il étolt neceflaire de faire ici la louange de l’Ane, 8e que ce jnjet 
.convint a monœconomie, j’aurois alfezdequoi mcmploicr la délais; 
mais n'étant ici d'aucune utilité, on veut bien que je nen dite limple- 

niL’AncefïXnneC chère quand on le veut. & s’en pafl'e facilement 
fans que cela l’obligede diminuer en aucune façon 

11 îoutire les coups de bâtons, 8c la faim lui efl un mal indiffèrent, 
trouvant bicn-tôt dequoi l'apailer, ne fuflènt que des chardons : Ce ce qui 
elt de particulier en cet animal, c'cftquc moin, il travaille, moins il vaut. 

Si cet animal n’eft pas beaucoup recofnmandable en loi, on a cela 
de bon avec lui qu’il ne demande point qu’on l’étrille, ni qu’on le donne 
beaucoup de foins a le panier j car tel la nature l’a tait, tel on le laillê, 
làns craindre qu'aucun inconvénient lui en arrive. 

Cependant li le pere de famille a quelque pitié de fon Ane , au cas 
qu'il lui furvicnne quelque maladie, il aura recours à celles desChc- 
vaux pour v appliquer les remèdes qui lui feront necefl rires. 

HARBOU Chiens. C’eflun terme de Challè, dont le Piqueur fe 
doit ici vit pour faire chafl'er les Chiens courans pour le Loup. 

H A RD K, le Cerf en harde, comme les autres fauves. Terme de 
Challc. Ce fl quand ils font en compagnie. 

HARDKR les Chiens dans l’otdre. Terme de Challè. C’eft mettre 
les Chiens chacun dans là force, pour aller de meute, ou aux relais. 

H a R D e R, en Terme de Challè, efl encore ternir cinq ou lix Chiens 
courans couplez avec une longue lclle de crin, qui fervent pour donner 
à un relais i on hardi' les nouveaux Chiens avec les vieux pour les drelicr. 

HARDOIS. Ternie de Chafle. Ce font de petits brins de bois, ou 
le Cerf touche de Ci tête lorlqu’il veut ôta cette peau velue qui la 
cou vie; on les uouve écorchez. 

HARENG. Votez Harang. 
HARGNE. Votez Hernie. 
HARICOT, en Latin Phazeolus. 
Defcrtption. C’eft une plante qui poulie de longues tiges qui rampent 

par terre. Scs feuilles (ont larges parlabafe, allez fcmblables à celles 
du lierre, mais moins épaillès; elles paillent trois fur une queue comme 
une Trèfle. Scs fleurs font legumineufes, ordinairement blanches. Scs 
le menées reflcmblenc a un pet.t rein, elles font contenues dans des 
gouflès qui font vertes au commencement, mais qui fe lèchent en mu- 
ridant. Un donne le nom de Haricot ou de Feverolesmx lenenccs, 8c 
celui de Haricots -verdi aux gorilles, lorlqu’elles lont tendres8c bonnes 
à manger. 

Lieu. On cultive cette plante dans les champs 8c dans les Jardinages 
au Primems 8c après la moilfon. 

Proprietez. Les Haricots (ont amoliflàns, apéritifs, 8c refolutifs. La 
farine de Haricots entre dans les Cataplâmcs. On fait un grand ulage 
de Haricots dans la Cuifine. 

Culture des Haricots. 

11 faut femer les Haricots fur planche, 8c dans une bonne terre à 
potager bien labourée. Quand ils font levez il faut avoir loin de les 
ramer, afin qu’ils donnent plus de fruits. Ils montent d’eux-memes 
liir les appuis 8c s’y entortillent. En cueillant les goutlès, il faut pren¬ 
dre garde de ne point rompre la tige, qui rapporte julqu’à ce quelle 
feche lür pied. 

Méthode pour conferver les Haricots verds. 

Premièrement on les confit dans le Vinaigre avec de l’eau 8c du Sel, 
comme on le fait a l'égard des Concombres. Secondement on les éplu¬ 
che, on les fait blanctiir, 8c on les fait lécher au Soleil, 8c lorfquiis 
font fecs on les met dans un endroit ou il n y ait point d’humtditc. 

Quand on veut les faire revenir il les tant laitier tremper pendant 
deux jours dans l’eau tiède, par ce moien ils reprennent prefquc la 
même verdeur qu’ils avoient en les cueillant. Enfin quand on veut s en 
fervir on les blanchît, Sc on les apréte a 1 ordinaire. 

Autre méthode. 

Prenez des Haricots verds Tes plus tendres, tirez-en les filets, enfilez- 
les enfuitc par chapelets & les mettez un peu de tems dans I eau bouil¬ 
lante, rctirez-les 8c les mettez fccher au Soleil, 8c quand îlslciont lecs 
fcrrcz-les dans un lieu lec; quand on veut les manger on les met trem¬ 
per dans de l’eau tiède pendant trois ou quatre heures & on les préparé 
a l’ordinaire. 

HAYE. Terme de Chafle. C’eft le terme dont on doit u(èr pour 
arrêt, r les Chiens qui chaliént le change, & les ôter de deliiisla voye: 
8c pour lesairéter lèulcment loriquilschailènt ledioit, pour attendre 
les autres, il faut dire, derrière. 

HAYE. Voyez Hâte. 
H E L. 

HELICRISON. 
Defcrtption. Le Myriophillon premier de Mathiole, ne pouflè qu’une 

tige molle 8c tendre qui nage fur l’eau, aiant une infinité de feuilles 
ch- velues, menues, ibrtant de leurs nerfs par intetvalcs égaux en ma¬ 
nière de plumes, tendres 8c découpées , comme les feuilles nouvelles 
du Fenouil, ou de l’Alperge lauvage: mais elles font plus molles, de 
couleur vert-bran. Ion ombelle elt jaune, & du même goût que 1* 
Prèle des marais. 

Lieu. Cette plante croit dans les lieux marécageux. Elle fleurit au 
mois de Mai. 

Froprutcz. L’Hclicrifon empêche l’inflammation aux plaies récentes, 
fi on l'applique tout vert deilus, ou bien étant lec avec du Vinaigre : 
On en lait aulh boire avec du Sel 8c de 1 eau a ceux qui font tombez de 
haut! Galien dit qu'il efl deflicauf, qu’il foude les plaies. 

HEM. 

HEMIONITE, en Latin Hemionitis. 
Velcription. C'eft une plante qui a les feuilles fcmblables'au Dracun- 

culus, mais plus larges, faites cncoillanc & courbes. Elle a quantité 
de racines menues 8cattachéesenfcmble. Elle ne jette ni tige, ni fleurs, 
ni graine, 8c fon goût cft âpre. 

Lieu Cette plante croît dans les lieux pierreux & humides, comme 
dans des-nôtres, dans les ruyncs de Rome 8c autres lrcux d’Italie. Elle 
dure tout l’Hiver, 8c produit des nouvelles feuilles en Avril. 

Proprietez. L'Hemionitc efl altringcntc 8c amere. Etant bûë dans 
du Vinaigre efl unfouverain remède aux incommoditez de la rate en¬ 

durcie & opiléc. , - , 
HEMORRAGIE. C’eft une peite de long par le nez. 

Remèdes pour Vhemorragie. 

I. Pilez des feuilles d'Orties, appliquez-lesfous les pieds, & dans la 
paume de la main, trempez un linge dans fon lue & appliqucz-le fur le 
ferotum, faites des tentes de linge que vous tremperez dans le même 
lue en ks introduifant dans le nez. 

II. Scringucz de l'cfprit de Vin dans le nez, il agit comme par mi¬ 
racle fur le champ. J 

III. Prenez de la Véronique dans la main, tencz-la jufqu’à ce qu’elle 
s’écaulfe, 8c vous vous trouverez foulage. 

IV. Exprimez le jus de grandes Orties en les pilant, mettez le jus 
8c les feuilles pilées dans un mouchoir pour en taire un bandeau, que 
vous appliquerez fur le front, enfoitequi’l touehe les deux temples. 

V. Prenez une bonne poignée dePerlil que vous approcherez du nez. 
C’eft un remède infaillible. 

HEMORROÏDES. Ce font comme des petites bubes ou petites 
tumeurs qui abouiillèiit à l’entour du fondement; c’eft par la que le 
làr.g le plus greffier , 8c le plus mélancolique s’écoule. Il y en a d'inter¬ 
nes, te d'externes; les internes ne parodient pas, clics fe font d’un fartg 
mélancolique 8c fcreux, qui cil conduit par un petit rameau de la veine 
Porte, elles ne font pas beaucoup de douleur en allant à (à lclle , 8c le 
lùng qui en fort eft leparé île la matière, c’eft ce qui fait la différence des 
autres, qui viennent d’unlâng mélancolique, 6c grollier, fortant d'un 
rameau de la veine Cave, 8c qui lé mêle parmi les telles. 

Les Hémorroïdes qui ne Huent point font bien plus de douleurs qu* 
celles qui coulent: celles qui font endéhois reflemblent à des verrues, 
& a une figue entre-ouveite, le plus (ouvent enflâmées, avec de 
la douleur, de la rougeur, 8c de la fièvre, les autres fe font connoi- 
tre a une pefanteur qui elt autour du liège, 8c à la difficulté d’aller à 
la felle, 8c au iàng comme l’on a déjà dit, qui n'cft point mêlé avec ks 
excremens. 

Remèdes pour les Hémorroïdes. 

Les Hcmorrhoidesguéiillènt la mélancolie, 8c les douleurs de reins. 
Quoique les Hemorrhoidcs fallènt de la peine, il eft certain quelles 
détournent fouvent pluiieurs maladies, & a ceux qui font accoutumez 
d'en avoir, on ne leur conleillc pas de (è faire entièrement guérir à caille 
des dangers qui en pourraient arriver; mais aufli lorfqu’elles fluëront 
cxceilîvement, il faudra doucement les arrêter. 

Prerajétement, par une ou deux tkignées du brus, enfuit* pn fe frot¬ 
ter* 
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te'ra'd'une Pomade faite avec deux dragmes d’Antimoine, de Cota!, on 
de Corne de Cerf brûlée & d’Encens, de chacun une demi dragme, l’o'ft 
mêlera le tout avec trois cuillerées d’Huile Rofat, ou l’on pourra fe fer- 
vir de la Rccepte fuivantc. 

IL Prenez de la graille de Canard & de Poule, de chacune une once, 
■deux onces d’Huile Rofat, vingt grains d’Opium, dix grains de Safran 
en poudre , un jaune d'œuf , mêlez le tout enfemble, faites-cn une 
Pomadc. Avec cela, on doit obferver un regimeaflez exaét, qui fera 
de ne point manger de viandes grolïietcs > ni d’emploier danslesra- 
goûts trop de Sel, nid'Epices, md'oignons, ni d’Ails, ni de Poireaux, 
ni de manger trop de Légumes, de tremper beaucoup fon vin. Lorlque 
l’on voudra fe purger. Ton mettra infufer deux gros de Rhubarbe pen¬ 
dait une nuit lur des cendres chaudes dans un verre d’eau, de décoétion 
d'eau de Chicorée, y ajoutant, après être coulée, une once de Sirop de 
Rofes feclics. 

IIL Faites infufer dans un verre de décoéfion de Tamarins, & de Plan¬ 
tain, deux dragmes d’écorce de Myrobolanscitrins, & après être cou¬ 
lée l’on y ajoutera une once de Sirop de Chicorée compote. 

IV. On pourra encore arrêter l’Hémoirhagie des hémorrhoides en 
donnant à boire pendant quelques jours h s matins a jeun deux cuillerées 

■de’jus de Mille leuilks, ou de Tormcntillc. 
V. On fera prendre dans un jauned œuf pendant plulïeurs jours une 

dragme delèmencede Trifolium. 
VI. On avalera dans un peu de Lait une dragme de poudre de Bouil¬ 

lon blanc. 
VII. Prenez une demi dragme de poudre de Coquilles d’œufs, dans 

un demi verre de vin blanc. 
VIII. Mettez fous la plante des pieds, & fit les hémorrhoides, des 

feuilles de la morelle avec autant île feuilles de Prêle bien pilées enlèm- 
•blc. 

IX. Ufez de la poudre d'Aîoës mêlée avec un peu de fucre, ouduvin 
•d’Elpagnc, ou d autres liqueurs. 

X. Rcduifczdes Grenouilles cn cenJres, & appliqucz-les dcITus. 
XI. Pour le plus prompt 6c alluré remède l’on donnera un Lavement 

compofé avec deux dragmes de Bol d’Armenie, une dragme de Gomme 
Adragant & de Gomme Arabique, une dragme & demie du Sang de 
Dragon & dcSpode, lolquc tour cela fera bien pulverilc, onledelateia 
dans trois once: d’eau de Plantain, & autanc d eau Rofc, illepcutréï- 
«eret deux à trois fois la femaine. 

XII. Prenez du lue de Plantain, dufucdeBourfeàPafteur, dufuede 
Bouillon blanc, de chacun deux onces, du Sirop acereuxiimpletrois 
entes : faites bouillir le roue ehfemble l'cfpace d’un quart d'heure, en- 
filite coulez-le, & y ajoûtez une once de Sang de Dragon, une dragme 
& demie de Bol d’Armcnic, autant de Terre Sigillée Sc de racine de Bi- 
,flotte avec une dragme de Ccrulè, laiilêz-lc refroidir & fervez-vous-en. 

XIH. Pour guérir entièrement les hémorrhoides, il n’y auroit qu’à 
boire durant quelques jours de ladécoétion d’Arréte-Bœuf, ou a cha¬ 
que verre de vin, & d’eau que l’on boita, y jetter une pincée de 
poudre de Biilorie, (mon on avalera pendant trois jours de fuite deux 
dragmes de Galbanum, avec un peu d’eau; ou l'on ufera de cette 
Pomadc. 

XIV. Prenez trois onces de Miel, deux onces de vinaigre, unedrag- 
mede Vitriol Lrûlé. une dragme te demie de T utiéptéparée, autant de 
Litaige, & autant de Plomb brûlé; il faudra faire cuire le Miel, &lc 
vinaigre enlemble, jufqu’a ce que le vinargic foie confirmé: Jettezen- 
fuitc vos poudres dans l’huile, & remuez les jnlques à ce que la Pomade 
loit froide, après il faut en frotter les hémorrhoides. 

XV. S’il y avoit de la douleur jointe à une inflammation, l’onfefer- 
vira de celle-ci. 

Prenez dix dragmes de Ccrufe, deux dragmes de Plomb brûlé, vingt 
grains de Camphre, autant d’Opium, & de Tragac ant en poudre, deux 
dragmes de Cire avec une fuffiîànte quantité d’Huile Rofat, fàites-en 
une Pomadc, & commentant à le refroidir, l’on y ajoutera deux jaunes 
d’œufs. 

XVI. On peut faire encore une autre Pomade avec d’Haile d’Arnan- 
des, d’Abricots, ou d’Huile de Boüis, ou d’Hurlc de Noix, dans la¬ 
quelle on aura fait bouillir des Cloportes, ou de la Morue. 

XVII. On mêlera une dragme de poudre de Cloportes avec une once 
d’Huile de Lin, & deux à trois grains d’Opium , ou une cuillerée de jus 
dejufquiame, ou une dragme de laSemence en poudre, oubien du 
Souffre en poudre ; il Ici a meilleur fi on le fait brûler. 

XVIII. Il faut faire un Uniment avec Huile Roiàc lavé en eau de Vio- 
licr. Beurre frais, huile de Semence de Lin, jauned'œuf&unpeude 
Cire, ou bien faire un petit Cataplâme avec de la mie de Pain blanc, 
trempé en Lait de Vache, en ajoûtant deux jaunes d’œufs, fort peu de 
Safran, & de l’Onguent Populeon. On pourra aurti préparer un petit 
Uniment avec Beurre frais, Sc poudre de Liege brûlé. Dans la dou¬ 
leur des hémorrhoides rien n’eftpluslîngulicr que le Parfum fait de ra- 
pure d’Yvoirc. 

XIX. C’eft un remède finguÜer de boire une dragme de Cotai rouge, 
ou d’écume de Fer avec de l’eau de Plantain; même faire une fomenta¬ 
tion d’une décoétion de Bouillon olanc, ou de Hannebannc, & au lieu 
de ce Cataplâme on peut feilivir de poudre de Papier brûlé , ourapurc 
dePlomb, ou de Bol Arménie, avei blanc d'œuf, ou des Coques pul- 
verifées fubtilement, ioit crues, loit brûlées des Fluitres incorporées 
avec un peu de Beurre frais. 

XX. A l'égard des hémorrhoides qui feront bouchées, & que l’on 
•voudra faite fleut, on les ouvrira avec des Sangfuës, ou en les not ant 
avec des feuilles de Figuier, ouenaaplrqùancdujusdeCyclamcn, ou 
en les fomentant avec au vin, dans lequel on aura fait bouillir de l’Ache : 
finon broiez de la Pariétaire avec un | eu de Sel, &l’apliquezdcflus, ou 
bien étuvez- les avec du jus de racines de I-lamme. 

XXL On tient que de s’allèoir fur la peau d’un Lion, on arrêtera 
les hémorrhoides, ou de porter une Topafe au doigt, ou du Jafpe, 
eu du Corail pendu au col: ou un petit lat rempli deceudivsdc Gre¬ 
nouille*. 

HEM. HEP. H E R> 
XXIT. Il y a des gens, qui pour n’y être pas fujets naturellement ont 

cette incommodité en menant une vie déréglée, particulièrement en 
beuvant du vin par excez , & en mangeant des viandes extrêmement 
falées , ou poivrées. S'ils lé contcnoicnt la-defliis, ils en ferment bien¬ 
tôt guéris. 

XXIII. Que fi les hémorrhoides étoieht ulcérées, frottez-lcs avec de 
l’huile d’œut, que l’on auroit long-tcms agité dans un mortier de 
Plomb. 

•XXIV, Prenez quatre onces d’huile rolat, une once de Cerufe, Une on • 
ce de Litarge d’or, fix dragmes de Cire, huit grains d'Opium & faites- 
en un Lini ment. 

XXV. Prenez de l’Encens mâle , de la Myrrhe & du Safran de cha¬ 
cun une dragme , un jaune d’œuf, quatre grains d’Opium, un peu 
d’huile rofat, & du Mucilage de Vfillum , compofez cn une Poma- 
de. 

XXVI. Prenez du Sain de Cochon frais une demi-livre avec de la bar¬ 
be d’un Point au, coupez-le bien menu avec de la faillie dePoirrcau» 
de cette feuille verte ne prenez pas ce qui cft bien vert. Le tout étant bic» 
coupé pilez-le bien menu, mclez-le avec le Sain de Cochon, Scbattez- 
le avec lcrefte, & puis prenez chez les Apoticaircs trois onces de 1’Em- 
plaue Diachilon limpk, battez le tout dans un murtier & graiflèz-cfc 
les hémorrhoides. 

XXVII. Prenez un jaune d’œuf tout frais, autant de Sucre en groflctir, 
de l’huile de Lut une once & demie ou environ, battez tout cela enlcmbl e» 
& graillêz-en fouvent les hémorrhoides. 

XXVIII. Mettez une terrine où il y ait du Lait, fur un réchaud de feu, 
dans un liege percé liir lequel le malade s’alliera, le feu venant à échau- 
fer le Lait, la Mimée qui en viendraadouciraleshémorrhoides, &lcs 
guérira. 

XXIX. Prêtiez un quarteron de Sain Doux de Porc mâle: (îx liards de 
Cire blanche : trois deniers de Poix noire a l'ulàge des Cordonniers : pour 
un loi deVcrd de Gris, & pour un fold’huiied’Alpic; mettez toutes 
ces drogues dans un pot de terre neuf que vous ferez bouillir fur un re¬ 
chaud pendant une demi heure en remuant toujours avec un bâton : vous 
ferez de cct Onguent une Emplâtre lut du linge que vous aphquerezlùr 
le mal, Sc l’y lanlercz trois ou quatre jours. Quandoniraalaielle, on 
l’ôtcra, & aufli-tôc on le remettra fon chaudement. 

XXX. Prenez une poignée de Joubarbe, une poignée de Cerfeuil» 
pilcz-les dans un mortier, & pallcz-les par un linge blanc, ajeûtez-y la 
grolleur d’une noix de beurre frais, & autant de Miel avec deux jaunes, 
d’œufs fans germe, mêlez le tout, battez-le, & faites un onguent pour 
mettre fur la partie ave* du linge ou du coton. 

XXXI. Prenez une feuille de Tabac, que vousierez tremper du jouï 
au lendcma.n dans l’eau. Si l’apliquez fur les hémorrhoides, elles gué¬ 
riront. 

XXXII. Prenez de la feuille d’Ofcille, que vous plierez dans un pa¬ 
pier , & ferez cuire fur les cendres chaudes, enluite vous les battrez avec 
onguent rofat, égale partie, faites en conliltancedeCataplâme, que 
vous apliquerez fou tk matin. 

XXX11I. Frottez la partie avec l'onguent Gris Ncapoliranum. 
XXXIV. Prenez un morceau deLicge, faites-Icbrûler, fclorlqu'il 

j fêta en charbon écrafez-le; mettez à peu près autant de beurre frais, 
battez cette cendre de Liege Sc ce beurre enlemble, cela fera une Poma¬ 
de que vous apliquerez lurlapartie malade. 

HEP. 

HÉPATIQUE, en Latin Lichen. 
Description. C’ell une plante dont les feuilles font larges, grades, car- 

tilagineules, étroites auprès du pied, & s’élargiilantamefurcquelles 
s’en éloignent, elles font découpées en trois ou quatre endroits feule¬ 
ment , elle jette dès la racine certaines petites tiges tort menues, au bout 
delquelles il y a de petits chapiteaux faits en étoile. 

Lieu. Cette plante lé trouve attachée fur des pierres hues, qui font 
fouvent arrolëes d’eau ou de roice, tout de même que la moufle. Elle 
jette fes fleurs ou étoiles en Juin & Juillet. 

Propriétés L’Hépatique cil: altringenre Sc vulnéraire; on la donné 
en décoétion & on l’aplique fur les plaies dans les hémorragies. On 
l'emploie dans lcsmaladicsdupoûmon, comme lafthme&; la toux in¬ 
vétérée. Enlin elle cft bonne pour les dartres & autres maladies de la 
peau. 

Autre hépatique. 

Dcfcription. C’eft une plante dont les feuilles font faites «n triangle, 
& attachées a de longues queues, qui font rouges au bas comme le Cy- 
c amen : au deilùs elfes font marquetées de blanc. Ses tiges font fort me¬ 
nues, & ptoduilènt d’abord au Printcms une fleur bleue. Elle a quantité 
ce racines qui font rougeâtres Si menues. 

Lieu. Cette plante croit parmi les arbres, dans les lieux humides &: 
ombrageux, fur tout dans iamontagnedelafàintcBaume. ElleparoïC 
de bonne heure en Mars. 

Propriétés Toute la plante eftbonfte appliquée fur les bleflures. Une 
demi cuillerée de la poudre de cette herbe prilè dans du vin gros, iert 
aux ruptures Si défi.entes de boiaux: La décoétion de l'herbe dans dé 
gros vin lètt aux inflammations du gofier, prife en garganlme. 

HER. 

HERBE. C’eft le nom qu’on donne ordinairement aux plantes» 
dont les tiges perillènt tous les ans. On fait plulieuis diftinétions entre 
les herbes. Car il y en a qui meurent la même année aptes avo:r por¬ 
te leurs fruits, on les appelle Annuelles ; les autres font appcllées Viva- 
ces, parce que leurs racines fé confervcnt pendant pluiieurs années ; fl 
y en a encore qu’on nomme Bis-Annuelles, à caulc qu elles ne don¬ 
nent des fleurs Sc des fcmences que la fécondé Sc la troiiiéme année 
après qu’elles ont levé, clics periilcnt enluite. Le Segle, le Froment 



»tt HER. 
io'it des plantes annuelles; lesGcroflces jaunes, les Marguerites, les 
Oeillets font des plantes vivaces; enfin l’Angclique des Jardins elt un* 
•de ces plantes qu’on appelle Bis-Annuelles. 

On diftingue encore les herbes en herbes potagères & en herbes lau- 
■vages, parmi lclqucllcs font comprifesles herbes medecinales. 

Des herbes potagères. 

Les herbes potagères font cellesqu’on cultive pourl’ufage de la onli¬ 
ne. On lait qu’il y en a en grand nombre. Onpeutconiûltcrcequiaéte 
•dit de chacune en particulier dans leur oidre. 

Les herbes odoriférantes . St autres > que vous devez principalement 
avorr dans votre Jardin, font celles qui l'e mettent en faladcs, & dans les 
aprets de cuifinc, taillant les auttres a votre volonté-, comme Souchet, 
Balilic , Lavande. Garjerobe, Hifope, Stcca, Melille, Camomille, 
& autres : nous traiterons ici feulement de celles dont vous ne devez pas 

être dépouivû. _ 
Pour les faladcs, le Baume, i'Eftragon, laPcrcepierrc , feCréllon 

Alcnois, la Corne de Cerf, laPimpremllc, &la Tfipc-Madamc. font 
celles que l’on y emploie d'ordinaire, conjointement avec celles que j’ai 
•décrites ailleurs. I a Salade étant d’autant plus agréable, qu’il y a de ui- 
Verfcs fortes d’herbes qui la compofent. 

Quelques-unes de ces hcibes fe fement, & d’autres fe plantent de ra¬ 
cine , quoi quelles portent ptclque toutes de la graine , maisnoniiva- 
leureule queleplaat enraciné. 

Celles qui le fement Sont la Corne de Cerf, laPimptcnellc , & le 
Crellon : les autres fe plantent avec racine, St toutes fc gai lent fort bien 
dans terre, y paflant l’Hiver. 

Vous pourrez les laitier au ant d’années que vous voudrez au heu ou 
vous les aurez Cernées & plantées, n’y .liant d'autre loin que de les biner, 
Sc en labourer lesfentiers, de crainte que les méchantes herbes ne les 
étouffent. 

Les autres qui fe portent alacuilîne, fontleTliim, IaSurriere, la 
Marjolaine des deux efpeces, & le Roinaiin: toutes ces jl.nies lbnt 
allez faciles à faire venir, & vous devez vous en fournir plus que fufli- 
(ùmment. 

Entre celles dont on pourrait parler ici, & dont on a pat lé ailleurs, 
nous dirons quelque choie des Bettes cardes, pour fuppléet a ce qui pour- 
toit avoir etc omis dans leur Article. 

Des Bettes-Cardes, 

Les Bettes ou petites Bettes fe fement au renouveau, les gelées étant 
^entièrement palîées: vous pourrez vous û rvtr des planches ck voselpa- 
licrs pour ce fujet, puis quand elles auront hx feuilles, vous les replan¬ 
terez en terre qui aura été profondément labourée dès l’Automne, & 
mûrie par les gelées durant l’Hiver. Avant que de les îeplantcr, on 
portera force tumier fur la t- itc. & on la labourera en tnerunc le fumier 
au fond de la jauge ; puis aiant ciré les Bettes de leur pepiniere, on leur 
rogncialepivot, & on les replantera paçplanchcs deux rangs feulement 
à chaque planche, & a tiors pieds l’une de l’autre, failanc comme un 
petit rayon. 

Il y a des Bettes-Cardes qui font rouges : mais li vous en voulez avoir, 
que ce toit plutôt par curiolité, que peur votre ufage ; car elles ne font 
les cardes que petites, & étant cuites elles perdent beaucoup de leur cou¬ 
leur rouge, devenant pales: ce qui foie quelles ne mut pas h bonnes a 
manger, ni fi agréables a la vue , que les blanches. 

Pour la graine vous en taillerez monter des plus blanches & plus lar¬ 
ges , fans leur arracher aucunes feuilles ; vous arrêt , r z le montant a quel¬ 
que bon pieu, de crainte que fa trop grande charge ne le fallu abattre, au 
préjudice de la graine qui pourrirait au lieu de mûrir. 

Deux plantes au plus fuftiront pour voi s en fournir amplement : vous 
l’arracherez par un beau tems, quand vous jugerez qu’elle fera mûre par 
la couleur jaune qu’elle prends, & vous lalaiUirezbien (ccher ; puis 
vous la frotterez avec les mains fur quelque nappe, vous la nettoierez dé¬ 
toure ordure, & U ferez encore bien lécher, de crainte qu’elle ne moi- 
filf- : car --oinme elle cft Ipoagicufc, aullî bien que celle de Berces- Ra¬ 
ves , elle gardera long-tems lbn humidité. 

11 y aune petite elpece de Bettes qe l’on nomme Arrache, ouBonne- 
Damc , qui eft fort agréable a manger, elle rend le | otage très-beau, 
& qui porte fon beurre d’tilc-même. 

Elfe veut la même cultuïc que la Bette-Carde, excepté qu’elle fe plan¬ 
te plus près;, elfe vient bien aulfi iàns être replanté., liifiic quelle loit 
lardée St binée dans 1c befoin. 

Des herbes fauvages. 

Le bétail tiie fa nourriture des herbes: celles qui viennent dais les 
prez. dans les pâturages, & dan, les bois font fore bonnes pour les bê¬ 
tes à corne, mais elfes (ont tropfubftamicllcs St tiop nourriliantes pour 
les Montons & les Brebis, aulquels on fe contente de taire brouter l'her¬ 
be des gucrets & des montagnes. 

Des herbes medecinales. 

Les principales herbes medecinales font l’Ellcborc , la Scamonée, 
l’Agaric, leTithimalc & lemblab.ee. Si vous ks fartes cuite avec du 
Froment ou de l’Orge, & que vous nourriflicz les Poule,, Chapons, 
Perdrix, Pigeons, Poulets, jeunes Canards, Tour:<relies, Alouettes, 
Grives & autres Oilcaux , après que ce Froment & cette Orge ainli 
cuits auront été fechcz, la chair de ces animaux mangée fera laxative, 
lins être de mauvaisgoût, felonl'opiniondesanciens&desnoivcaux 
Médecins, St fur tout d’Antoine Mcilaud Médecin, dans fon livre du 
Jardinage. Galien dit que le Lait d’une Ch-vie qui aura mangé de la 
Scamonée ou de Tithimale ou de Chou marin, fera laxatif. Hipot ra¬ 
te dit la même choie, non feulement du Lait d’une Chèvre , mais en- 
cote du Lait de Femmes. Voyez, 1e mot n’Arbre uiatu, ou 
chair des Animaux, qui purge doucement. 

H E R- 
Remèdes contre les accident qui furvicnnent oui herbes. 

Il cil: bon de faire tremper les femences dans le jus de Joubaf. 
bc : on peut mêler de la Sine avec les femences , ou ariolcr les fc- 
menccs avec de l’eau, ou l'on ait fait tremper de la fuie de che¬ 
minée. 

En général contre toutes les bétes qui nuifent aux Jardins , enter¬ 
rez dans le Jardin a l'endroit ou vous croirez à peu pics qu'il yen j, 
1e vcmrc d’un Mouton plein de fes ordures, & couvrez le deqi elque 
peu de terre, vous verrez deux jours après toutes ces bétes s’y amal- 
fer ; avant que vous l’aicz r.nouvellcz deux ou trois fois, vous aurez 
le moicn de tuer St d'exterminer toutes ces bêtes. 

Herbe aux Cuilliers, en Latin Cochlearia. 
Defcription. C’cft une plante qui a les feuilles prefque cpaifibs, 

comme le Telephtum : mais elles lont rellèmbfentes en figure a celles 
de la Violette, & creules en forme de cueilliers, d’ou elle a thé Ion 
nom Latin. Elles font un peu plus douces que celles de l’Ozallc 
ronde. Ses tiges font petites, angulaires, de la hauteur d'une paume 
de main, ou d'un pied. Ses fleurs iont petites & blanches. Sa graine 
eft petite, rougeâtre St renfeiméc dans de petites goulicttcs. Sa ra¬ 
cine elt menue, chevelue St blanchâtre. 

Lieu. Cette plante aoit en Hollande , en Frife , St Angleterre le 
long des haies, St dans lt s prez, tomme fait en Fanée l‘Ophiogloflum. 
Elle fleurit en Mai. M 

Propnetez. L’herbe aux Cuilliers cft deterfive, elle refifte à la pour¬ 
ri ure : a caufe de quoi clic cil ipecifiquc St linguliere à la maladie de 
S.oibut, dite Stomacsué j.at les Gre.s, dont ceux de Frife ont con- 
nodfance , dont ils fe fervent pour remède. Elle ell d un goût 
âcre comme le Cicllon. 

Defcription de la fécondé efpece d Herbe aux Cuilliers. 

Ccllc-ci ne poulie qu'une fe fille quand elle commence à paraître*. 
Se, fleurs font rouges, & loifqu elle flcuiit elle a plulieurs feuiilcs. 

Lieu. Cettcplantecroitdaaslcsbois. Elfe fleurir en Mai. 
Projetez. La racine de cette plantpbûë au poids d’une dragme avec 

du vinaigre, elt excellente contre la pelle; mais il faut enfu, te faire 
fuir 1c malade. 

Herbe â deux feuilles. C'cft une plante dont on dillingue deux 
fortes. 

Defcription de la première efpece d'herbe d deux feuilles. 

Elfe ne produit que deux feuilles qui relfemblint icelles de l’F.Uebore 
blanc, du milieu dclquelles fort une tige garnie de petites têtes, qu» 
produifent de fleurs blanchis fort menues, qui rclfemblent adeslangues 
en forme de grapes, comme celles desOrchis, en quoi elle approche 
de leur efpece. Elle a la racine fore mince, attachée à plulieurs fifamens 
qui ont bonne odeur, & qui font un peu vilqueux. 

Lieu. Cette plante fc trouve dans les Vallées St dans la Montagne de 
Sardon proche Nantua. Elle fleurit en Mai, & en Juin, aux lieux om¬ 
brageux. 

Proprietez. Toute la plante efl bonne à noircir les cheveux, a guérir 
les fractures, & à fermer fes blclliiu s, aufii elt elle gluante quand on U 
goûte. 

H e r b e à éternuer, en Latin Vtarmica. C'elt une plante’donr on di¬ 
llingue deux efpcces; la première qui ef t la commune, &lafcconde. 

Defcription de la première efpece. 

Elle pouffe plulieurs tiges rondes & menues, qui rclfemblent à cel¬ 
les de l’Auronne ; elle a quantité de petites branches gai nies de feuilles 
longuettes, prefque femblablcs à celles de l’Olivier : Elles produifent a 
la cime de petites têtes rondes, qui rclfemblent à celles de Camomille, 
lefquclh-s aprochécs du nez font éternuer ; d’où elt venu le nom grec de 
Pt or mua. 

Lieu. Cette plante croît dans les Montagnes, & dans les lieux pierreux. 
Proprietez. La fécondé clpe-e de l’herbe à éternuer cft aperitivc, Sc. 

dilcullive : elfe provoque ht fubtilife les humeurs. La poudre des faill¬ 
ies , ou h s fleurs miles dans le nez provoque 1 ctcrr.umcnt : la racine mâ¬ 
ché-loulage le mal de dents, &décharge les flegmes du cerveau. 

Defcription de la J'econde efpece. 

Elle pouffe quantité de tiges droites St minces, lâns branches, accom¬ 
pagnées des feuilles, qui croiflent alternativement des deux cotez : elles 
l'ont femblablcs aux feuilles d’Olivier , comme celles de la première 
elpece, elles font aulli ornées de chapiteaux â leurs fommitez.1 

Lieu. Cette plante croit dans les prez, le lorg des chemins, dans les 
lieux pierreux, ombrageux St montagneux. 

Proprietez. Les chapiteaux de cette teconde efpece d’herbe à étcrnucc 
provoque l’éternument comme la première elpece; quoique cendrée 
pas celle dont Diofcoi ide a pai lé. 

Herbe de l’Epcrvicr, en Latin Hiersuium. 
Defcription. C’elt une (liante qui elt tort lemblable au Laiteron ou à la 

Laitue fauvage. Sauge eft iudc,rouflitre,épineufe St cteufe au dedans.Lcs 
feuilles qui viennent par intei valcs, (ont raremcnc découpées, quoique 
celles Ju pied le foient beaucoup. Ses fleurs (ont jaunes, enfuite elles 
fc changent en bourre. Sa racine eft unique, elle cil droite & entière¬ 
ment fcmblable â celle de la Laitue. Sa tige rend un jus blanc âcre' 
St amer. ’ » 

Lieu. Il naît aux champs, dans fes lieux incultes, & quelque fois daco 
les Blés; il fleurit en Juin jutques en Septembre. 1 

Propnetez. Il elt lioid & un pcualhingcnt : on l’appelle Hieracium 
par.e oue le lut qu’il jette guént coures fes maladies «les yeux étant mêlé 
avec 1- lait de femme ; les Enervrers s’tn fervent pour confervet leur vue' 
l’eau qu’on tue de la (liante cft bonne contre la toux, éteint la trop gun- 
ue crulcur du corps, & endort comme le Pavot. * ° 

Herbe jaune ou Gaudc, en Latin Luteola. 
Description. Ccrte herbe elt ainfi nommée parce que les Teinturiers 

s«n fervent a donner la couleur jaune a la l0jk St aux draps, apn s 

leur 



H E k: 
leur avoir donné lâ couleur de paftel, en la mettant dans leurs chau¬ 
dières pour cet éfet: elle a les feuilles fort longues, gradés & étroites. 
Sa tige haute d’une coudée & plus, fort greffe & charnue. Sa fleur eft 
jaune, dilpofée en forme d’épi, enftiite desquelles dans des petites gouf- 
lbs fe renferme la graine. 

Lien. Cette plante croît par tout. Elle fleurit en Mai. 
Fropriétez, Outre ce qui a été remarqué ci-deflus, pour la teinture 

elle fait auflt du vert, fi on a premièrement teint le drap en couleur 
bleue, avant que de le plonger en cette couleur jaune ; on allure que 
cette plante elt excellente contre les venins, & o* l'appelle thériaquœi- 
re à caufe de cela. L’acrimonia que le goût fait remarquer en la raci¬ 
ne, montre quelle a la vertu d’échauffer, de difeuter, refoudre & ra¬ 
réfier, Si intérieurement d’émouvoir Burine 8c les fucurs. 

Herbe aux Mites, en Latin Blattaria. 
Vefcription. C’eft une plance qui elt femblablc au bouillon pour la 

tige Sc pour la fleur •• mais les feuilles ne font pas fi blanches & font den¬ 
telées tout à l’entour. Ses fleurs lont jaunes lorsqu'elles viennent à fe 
flétrir, il paraît autour des tiges de petites bourlês, comme celles du 
lin qui font pourtant plus unies & plus dures, dans lclquclies eft en¬ 
fermée la graine. 

Lieu. Cette plante croît dans les campagnes. Elle fleurit en Jura Si 
Juillet. 

Fropriétez. L’herbe aux mites eft amere au goût, ce qui fait croire 
quelle échauffé & dcflèche. Quand on feme cette herbe, ou qu’on la 
couche à terre , elle amalfe quantité de cloportes, appcllfe en Latin 
Blata, d’où elle a pris fon nom. Ses fleurs rendent les cheveux blonds. 

Herbe au lait, en Latin Ttty malus. Voyez Titimale. 
Herbe au poumons, ou hépatique des bois, en Latin Lichen ou 

Vulmonarin. 
Vefcription. C’eft une plante qui eft (cmblable à Pratique , quoi 

quelle loir plus large, elle eft feche, verte deffus, 8c jaune deffous, 
tachetée de certaines piqueures, comme fi elle avoir été rongée des 
vers, avec des marques blanches. Elle refemble par la figure au pou¬ 
mons , ce qui lui a donné fon nom. 

Lieu. Cette plante naît fur le chêne, & fiir les autres arbres fauva- 
ges. 

Poprietcz. Quelque-uns à caufe de fon nom s’imaginent qu’elle eft 
bonne aux poumons ; mais cela n’eft pas bien alluré. Elle eft bonne 
pour la toux des moutons & des autres animaux: suffi les bergers s’en 
fervent à cet éfet. Elle fett aulli pour conlolider les blelfures, Si pour 
guérir les ulcérés des parties. 

Herbe aux poux, en Latin Staphifagria. 
Vefcription. C’eft une plante qui a les feuilles comme la lambruche. 

Scs tiges font droites, tendres & noires. Ses fleurs lont femblables à 
ci lies du G'lajlum. Ses gouffesfontvcites comme celles i ci pois chiches: 
elles enferment un noyau triangulaire, rude, de couleur de noir, rou¬ 
ge blanc au dedans, & piquant au goût. 

Lieu. Cette plante naît a l'ombre proche de Pezenas en Languedoc. 
Elle fleurit au milieu de l’Eté. 

Fropriétez. Douze ou quinze grains de la graine de l’herbe aux poux 
bue dans l'hydromel, fait vomir s mais il faut enfuitefe promener tou¬ 
jours , & prendre Couvent de l'hydromel, autrement cette pot.on fuffo- 
queroit ; en général cette purgation eft dangcreulè. La graine étant 
pillée & enduite avec de l'huile , tuë les poux, Si guérir tes gratellesi 
étant mâchée elle fait cracher quantité de flegme, & ôte la douleur 
du mal de dents. La graine melée avec de la farine fait mourir les 

Herbes aux puces, en Latin Ffyllium. C’eft une plante dont on 
diftingue trois elpeces. Elles ne different prefque point les unes d’avec 
les autres ; c’eft dourquoi nous nous contenterons de les indiquer Ions 
une même defeription. 

Vefcription. Chacune des efpeces a les feuilles larges & de mauvàife 
odeur, elles font femblables a celles de l’olivier, grades & velues. La 
tige croit à la hauteur de deux coudées. La fleur eft fragile, de cou¬ 
leur jaune & un peu amere, qui s’en va en papillottes. Les graines lont 
menues, liftés, noirâtres Sc femblables à des puces. 

Lieu. Cette plante naît dans les campagnes Si dans les lieux humi¬ 
des i Si agréables. Elle fleurit en Août. 

Proprietez. L’herbe aux puces eft amere Sc piquante. Scs fleurs Si 
fes feuilles bûës en décoélion provoquent les mois , l’enfantement & 
l’urine : étant prife avec du vinaigre, elle fert au mal-caduc ; elle fait 
mourir les chevres qui en mangent ; étant mife à terre elle chaffe les 
ferpens, les couzins, & fait mourir les puces. 

Herbe aux icorpions. 
Vefcription. C’eft une petite herbe qui produit peu de feuilles & qui 

a la graine faite comme la queue des Icorpions , dont elle a pris Ion 
nom. 

Lieu. On feme cette plante dans les jardins. Elle fleurit en Juin Si 
Juillet. 

Fropriétez. L’herbe aux feorpions étant mife en emplâtre fur les pi- 
queurcs des feorpions , eft un remede infaillible contre leur venin. 
Quand les feorpions font touchez de ectre herbe, ils deviennent com¬ 
me morts; mais ii enfuite on les touche avec la racine de l’ellebore 
blanc, on diroic qu’ils reffufeitent. 

H e k b e aux teigneux , bardanc , ou gletteron , en Latin Bar- 
dana. 

Vefcription. Ses figes font anguleufes, d’une couleur rougâtre, & 
croillcnt à la hauteur de trois ou quatre pieds. Ses feuilles (ont gran¬ 
des , vertes, blanches d’un côté, blanchâtres & couvertes d’un duvet 
de l’autre qui eft Je deilous. Sa fleur eft d’une couleur pupuiîne, elle 
(orme un bouquet à plufieurs fleurons découpez en lanières; elle s'at¬ 
tache aux habits de ceux qui la touchent en partant. 

Lieu. Cette plante croit prefque par tout dans les haies & le long des 
«hemins. 1 1 

Fropriétez. La racine de l’herbe aux teigneux à caufe de fa grande 
amertume & vertu deflicative, eft an remède fingulicr consce lapefte; 

H E R. 
efcr dèfechêe & mîfe dh poudre, puis bûë avec du vin, chatte tourna 
nin du cœur, pat la grande fueur qu’elle provoque : pour cet effet on 
ôte l’ccorce & le cœur de cette racine, on la fait tremper en vinaigre 
où l’on mêle du ius de rhue & de la thériaque, pour prendre dans les 
fievres peftilertriefles. La poudre de cette racine bûë avec du vin, eût 
excellente pour les fufforations d’amarri , & tranchées du ventre ; 
cette poudre fait auffi mourir les vers, guérit les ulcérés malins, la 
teigne , les mules aux talons, le farcin des chevaux, foit prife pa*‘ 
dedans ou apliquée par dehors en fon jus ou en fa dccocfioij. Voyez 
Bar b ane. 

H e r b e au Turc. Voyez ci-deffous herniole 
Herbe aux 'vaches. Cette herbe eftla même que l’ellebore noir: con- 

fultez fon article à fon ordre ; elle eft ainlï appellée (ans doute par 1* 
vertu particulière quelle a de fervir de remede aux maladies des va¬ 
ches. Un Ptêtre Millionnaire m’a dit qu’en l’année 1710, dans la Pro¬ 
vince de Bugey, où il demeure, on y éroit dans une conftcrnatior» 
étrange fur ce qu’on n’y avoit point de bœufs ni de vaches pour la¬ 
bourer les terres, ces fortes de bêtes mouroient toutes d’une malidio 
dont elles croient frappées, fans qu’on y pût remédier. 

Un jeune enfant étranger âgé de douze à quatorze ans,paflànc,8c enten¬ 
dant parler quelques hommes qui s’entretenoient fur ce malheur pu¬ 
blic. Il les écouta, St leur dit qu’ils ne doivent pas s’atrifter , qu’ils 
avoient le remede à ces fortes de maladies, qu’il avoit vû l’herbe pro¬ 
pre pour les guérir, cour prés d’eux , qu’il leur alloit montrer, Si leur 
en feroit voir la vertu ; ils allèrent avec lui, St leur montra à coanoi- 
tre eette herbe, ils en prirent St fur l’heure ils en firent l'expérience* 
Ce jeune garçon fit un troua la peau qui pend au gozierdes bœufs 8c 
des vaches, il y mit de cette herbe à travers ce trou qu’il y avoir fait» 
puis il lia cette peau avec une ficelle, & y laiffa cette her be, Si on vit 
dans peu de teins qu’il en couloit de l’eau, Si en fi grande quantité 
que cette bite en rut entièrement guérie. 

Comme je citois cet article à un Etcléliaftique du Comté de Bout- 
gne, ii me dit que dans fon Pars on prariquoit la même choie aves 
luccez, 8c ajouta que fi cette herbe ne Fait pas une tumeur. Si quelle 
ne fupure pas, c’eft une marque de mort a l’animal 

HERMÉTIQUEMENT, ou l'ceau d’hermes. Terme de chi¬ 
mie, C’eft la maniéré de boucher les vailleaux pour les opérations 
chimiques, fi exactement que rien ne le puiftè exhaler, non pas mê¬ 
me les efprits les plus délicats. Ce qui fe fait en fondant à la lampe le 
cou du marras, en tortillant fon goulet ou orifice, avec les pincettes 
propres pour cela. 

HERMODACTE, en Latin Hermodaéiilus. Qn diftingue ordi¬ 
nairement deux fortes d’hermodaétes, le vrai 8c le bâtard. On ne par-* 
lera ici que du vrai. 

Defeription. L’hermodadtc vrai produit des feuilles longues environ 
de deux paumes, ou davantage, elles font femblables à celles des por¬ 
reaux, ou de l'Haflula Regta : mais celles qui font auprès de la racine 
font beaucoup plus étroites. Si plus courtes; il a quatre racines qui 
forcent par un même endroit, faites en forme de doigts, de couleur 
roufl'e blaffàrde, avec des ongles blanches au bout, fans "aucunes chcve-. 
lurcs ; car teiles qui font en cette plante fortenc au deffus des racines. 
Sa tige eft même couverte d’une membrane verdâtre , aiant un gros 
bouton au bout comme une poire pour la fleur; Mathiolc dit ne l’a¬ 
voir pas vûë. 

Lieu. Cette plante croit aux environs de Conftantinople, & prefque 
dans toute la Turquie. 

Fropriétez. On n’cmploîe dans la Médecine que la racine de l’hct» 
mo lade qu’on apporte feche de la Syrie 8c de l’Egypte. On lui donne 
aulli le nom d’Hermoda&e. Cette racine contient une humidité fiipcr. 
fluë, flatueufe, & qui fait envie de vomir, par laquelle elle nuit à 
l'eftomac: particuliérement quand il eft charge desexcremensdequel- 
qu’autre partie : pour empê hcr que l’eftomac ne l'oit offenlc dans lès 
tondions à caufe de l'inimité 8c ventolùé de la pinte, qu'il ne s’y 
amallè des excrémens, il faut ajouter du cumin, du gingembre, & du 
poivre-long, de la livéche, ou du inencàcre. L’hermodude étant réduit 
en trochifquts avec un peu de gingembre, de fuc de refort, Si de 
fquillc rôtie, il purge mieux Si plus promptement, il évacuë 1e flegme 
gros, principalement des jointures : non ieulement en le prenant par 
dedans , mais auffi en l’apliquant par dehors en cataplâme, avec de*, 
jaunes d’œufs 8c de la farine d’orge, ou de la mie de pain, il engriif- 
fe, il augmente lalëmcncc génitale; il corfiume Se monoifie 1a chair 
pourrie des ulcérés. 

On doit choifir lesh crmodades blancs, gros, ronds, pleins, pefans Sc 
durs, fans aucune carie : ils fe préparent de toutes manicics. On les pile, 
on les infufe, 8c on les cuir. 

HERNIE, HERGNEouHARGNE. C’eft une maladie qui 
eft cauféepar la defeente del’inteftin. On l'appelle Bxomphale, quand 
I inteftin pallê dans l’ombilic ; on la nomme Btwonocelle, quand l’inteftin 
tombe dans l’aine; enfin on lai donne le nom de Hernie complété, lorf- 
qiic Pinteftin defeeud dans lelcrotumaux hommes, Sc dans le bas des 
lèvres de k matrice aux femmes. .... 

Pour gérir la hernie, il faut fou vent emploïer la main du Clurur- 
gien 8i ioufffir l'operation; cependant on peut empêcher le progrès 
en le fervant de brayer, Sc loulaget k douleur pat le moicn dureiué- 
mede iuivant. 

Bemlde pour la Hernii. 

Prenez poix d’abies, acacia, gales, balauftes, de chacune dnqdrag- 
mes ; tra^acanc, myrche, encens, gomme arabique, farcocofle, de 
chacune trois dragmes ; fang de dragon, bol d’armenie , minium , 
aloës fuceorin, de chacune deux dragmes. Faites de toutes ces drogues 
une poudre fubtile, 8c pétrilfez-la avec du vinaigre, dont vous ferez 
une emplâtre , que vous appliquerez fur le mal. 

Autre. Prenez de petite chchdoine, de herniole, de chacun une poi- 
gneç de ça&jnsS/ tiges,& feuilles d’hyehle, Sc une demi-livre de beurre de 

A a a Mai, 
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Mai. II faut piler toutes ces herbes, enfuite les faire cuire avec le beurre 
dans un pot de teire vernilé. Quand elles feront cuites vous en expri¬ 
merez par un linge bien net le fuc, que vous ferez bouillir dans le me¬ 
me pot nettoie, jufqu’àce que l'humidité foie confuméc. Ce fera un 
Onguent que vous confervcrez pour le befoin. 

Quand On veut s’en fervir on en frotte la partie affligée, on remet 
le boiau , on le bande & on continue jufqu’à ce qu'on foit entièrement 
guéri. Ce qui n’cfl point long-tcms a arriver. 

Cet onguent l’e doit faire au mois de Mai, & l’on y peut mêler de 
l’oxicroceum. 

HERNIOLE , Turquctteou herbe au Turc, en Latin Herniaria. 
Defcriptton. C’eft une plante dont les rameaux (ont couchez par¬ 

terre ; ils font menus. nouez, St garni s de petites fouilles longuettes. La 
graine cil au® petite, ronde, blanche, enrallèc, Si elle vient en fi gran¬ 
de quantité, qu’on diroit que toute la pi ;nte n’elt que graine : Au® quel¬ 
ques-uns à caufe de cela l’appellent Millegrana. 

Lien. Cette plante croît dans les lieux l'ccs, St fur tout fur le bord des 
torrens. Elle fleurit en Juin, jufqu’a la fin de l’Eté. 

Propriétés. Le lue de toute la plante 'où dans le vin blanc, non-feu- 
lement provoque l’urine retenue-, mais brife les pierres dans les reins, 
Sc les fait fortir. On l’appelle Hermann, a caufe qu’étant mêlée dans la 
boiflon, elle guérit admirablement les ruptures 8c les defeentes de boiaux 
ou appliquée par dehors. L’herbe feche, ou réduite en poudre, eft bon¬ 
ne à la diflcntcric, flux de fang , & contre les vipères Sc bêtes venimeu- 
fcs, tant prife qu’apliquée. Son eau diftillée, prife pendant huit jours, 
guérit la jaunitle, Sc l’opilation du fo*. 

Cette herbe réduite en poudre, &bûë avec du vin, provoque l’urine 
retenue , Sc rompt la pierre, fi l’on en ufe pendant quclque-tems. 

HERPES. Lotfque la matière de l’érefîpel eft retenue entre cuir Si 
chair, elles engendrent l’herpcs, qui n’eft autre choie qu’un feu ardent qui 
fe jette à la peau, produifant en même-tems quantité de petits bour¬ 
geons errans qui la rongent & la dévorent. 

On en diflwgue deux loi tes: l'un clfc fait de bile pure, il eft fcmbla- 
ble a des boutons de la groilcur d’un grain de millet, qui viennent; fur 
la fùperfide de la peau , que l'on appelle épiderme. L’autre qui elt mé¬ 
langé, brûle & ulcéré toutrlc cuir, & fi-tôt que les pullules font cre¬ 
vées , il s’étend en largeur, & en rondeur avec toute apparence de vou¬ 
loir pénétrer dans les chairs. 

Enfin l’un Sc 1 autre fegliflent& rôdent de tous cotez, en faifàntun 
tel circuit, que le milieu lé trouve guéri, 8c les environs vont toujours 
en augmentant. 

Quant à la cure du premier, elle eft fcmblablc à celle de l’éréfipclc, 
au regard du régime de vivre , des faignées, & des purgations : mais 
pour l'extérieur, on appliquera fur celui qui fera ulcéré une telle pom¬ 
made. 

Pommade pour f Herpts. 

Prenez deux onces d’huile rofat, autant de graille de cherrc ou de 
mouton, ou de brebis, une once de cerufe & de tutliie en poudr* , 
une demi-once de cendre d’écorce de pin, deux dragmes de cire ; 
après que la graille Sc la cire feront fondues avec l’huile , onajoêtc- 
ia les poudres, & on les remuera tant que la pommade foit refroidie. 

Cntaplâme pour tHerpes. 

Prenez delà farine d’orge Sc de lentille, de chacune deux onces, 
cuifcz-lcs en bouillie avec de la décoélion de plantain & d’écorce Je 
grenade, ajoutez enfuite une demi once de poudre de rofes, Si dab- 
iifithe, avec une once d’huile de Myrthe, ou d’huile commune. 

Pour la guérifondu fécond herpès on employerace Uniment. 

Uniment pour l’Herpts. 

Prenez quatre onces d’eau rofes, trois cuillerées de bon vinaigre , 
«ne once d'huile de myrthe, lix dragmes de noix de Gale, autant dc- 
corcc de grenade, & de bol d’Arrnenie bien pulverilez , battez-le tout 
enfemble, Sc vous en fervez. 

L’Onguent que l’on appelle Enulatum, ou de Morbt, y peut au® 
convenir. 

H E T. 

HETRE Fau ou Fouteau , en Latin Fa gus. 
Defcrrption. C’cft un grand arbre dont le bois eft dut Si blanc. Son 

ecurce elt grile ccndrce, allez unie & luilantc. Scs feuilles font min¬ 
ces , noirâtres & douces au toucher. Semblables a celles du charme , 
mais plus fermes ; les fleurs font en cloches, découpées lur leurs bords 
Si ramallccs en chatons arrondis. Son fruit eft de ligure ttiangulaire 
couveit d’une écorce mince Sc unie de couleur de châtaigne. Il vient 
dans «les endroits féparez des chatons , il cil armé de pointes un peu pi¬ 
quantes , & il contient deux cfpeccs de noifettes, dont la moelc quel- 
les renferment eft bonne a manger, d’un goût agréable quoi qu’altrin- 
.gcm. Ce fruits’appcl!e/«»r. 

Lieu. Cet arbre croît à la campagne, dans les bois, Si dans les lieux 
montagneux un peu humides. Il fleurit en Avril Sc en Mai. 

Propriétés. Les feuilles du hetic font rafraîchi (Tantes 8c aftringentcs, 
on les emploie en gargarifmc dans les maux qui lurv ennent à la gorge 
& à la bouche. La décodion des feuilles, quand elles, font tendres, ar¬ 
rête le flux de ventre. Les feuilles étant mangées gnériflcnt le mal des 
gencives & des levres: pilées Si appliquées elles fortifient les mem¬ 
bres engourdis. Si les inflammations. La femence eft bonne dans les 
maladies des reins, elle facilite l’cxpullïon du gravier Si de la pierre, 

en fait du pain dans le rems de famine. 

IIfagt du Hctre. 

Le hetr* eft agréable, 6c c’eft Jui qu’on chçj£t pour faire des bpj^ 
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des allées, Sc des paliflades, à caufe de la beauté de fa feuille qui eft 
luifante, Si qui fut toujours d’ornement lingulier dans les lieux où elle 
eft. Cependant il eft fort fujet aux hannetons & aux chenilles. 

Les forées nous fourniflcnt allez de ces fortes d’arbres : s'il*y avoir 
cependant quelqu’un qui voulût avoir la curiofité d’en élever en pepi- 
niere, il auioit foin d'en faire amalfer delà graine, ce qui fe fait com¬ 
me le gland fous les hautes futaies. 

Culture du Hetre. 

La nature du bois de hetre, eft d’aimer pour ainfi parler, toutes 
fortes de terres, pourvû qu'elles foient bien labourées ; & aux pépiniè¬ 
res qu’on en fait, il n’y a pas plus a oblcrvcr qu’aux terres qu’on defti- 
ne a élever des chéneaux. 

A i’égard de la graine, qu'on appelle faine, elle fera choifie la mê¬ 
me année : car fi elle étoit plus vieille, elle ne feroit chofo qui vaille. 

On la femera au mois de Mars, comme on fait le gland, Sc fi on 
la met tout l’Hiver dans des manequins pour l'obliger de germer , elle, 
n’en viendra que plutôt. 

Lorlque le hetre fera devenu fort, on ne manquera point de lui don¬ 
ner des labours dans le tems , de la même manière qu’on le doit prati¬ 
quer quand le bois commence à paroitre ; Si fi on prend le foin de gou¬ 
verner ainli le bois de hetre, on aura lieu d’être fatisfait tant par le plai- 
fir, que par le profit qu’on en tirera en peu de tems. 

H I A. 

HIACINTE. Voyez. Jacintl 

H I B. 

HIBOU ou CHAT-HUANT. C’eft un oifoau de nuit, gros 
comme un chapon, qui eft de couleur fauve. Il a comme une couronne 
de plumes qui lui entoure le deflus des yeux, elle le prend par les deux 
côtcz de la tête Si par le deilbus de la gorge Sc fait une manière de co- 
lier. Il a les yeux enfoncez Sc noirs, k deilbus du ventre blanc, mar¬ 
qué de taches noires, le bec blanc, les ongles crochus, & les jambes 
couvertes déplumés, le dos moucheté de taches blanches. Le hibou 
prend les fouris comme un chat, & pour cela on le nomme chat-huanr. 

On croit que la chair de hibou guérit les paralitiques & les mélanco¬ 
liques , que fa cendre mife fur un abfcez qui vient dans le goficr, l’ouvre 
admirablement bien, Si que fon fiel ellâce les caches qui paroillênt dans 
les yeux. 

Les œufs du chat-huant étant cuits en aumclctte & mangez par un ivro 
gue, lui feront haïr le vin. 

H I D. 

HIDROPISIE. C’cft une maladie cauféc pat une abondance d’eaux 
qui lé font amallces dans quelque pairie du corps, comme dans la poi¬ 
trine , dans le ventre, dans le cerveau, ou dans les jambes. 

Il y en a qui difent que l’hidropilie eft une enflure caulée parla foi- 
bfollc du foie , ou des autrcÿparues, la maricreelt contenue tntre le pé¬ 
ritoine, Sc les intellins , Sc dans l’efpa.e de la poitrine , & de toutes 
les veines. 

Quand l’hidropilîc vient du propre vice du foie, clic fc connoît à une 
duretS, Si à une douleur que l’on lent en le touchant, à une petite toux 
feche, a un tetiiemcnt de poumons en bas : a la pareilè du ventre, Sc à 
des matières recuites. 

Quand elle dérive des autres parties, comme de la rate, d’une ob- 
ftruttion de la veflie & des reins, ou d'un flux fuprimé ou cxceffif de la 
matrice, ou des hémorroïdes, ou du chilc refroidi, ou des poumons, 
chacune le inanifeftc allez par leur propre indilpofition. 

La plupart de ceux qui le font fait guérir de vieux ulcérés, ou de 
vieilles hémorroïdes , deviennent pour l’ordinaire hidropiques. Si 
l’on font a l’entour des reins, & du nombril des douleurs en manière 
de colique, Si qu’aucun remède ne foulage, on tombe dans l’hi- 
dropilic umpanite. Si la rate cil indifpolce , enforte qu’elle menace 
d'hidropilie, on en fora plutôt attaqué en Automne qu’en d’autres lâi- 
fons : nuis elle n’efl pas fi dangereufe que celle qui attaque le foie. 

Ceux qui font d’un tempérament fort chaud Si fec, font menace* 
plutôt d'hidropilie, que d'autre maladie. 

S’il forvient des ulcérés aux jambes des hidropiques, il n’en revien¬ 
nent jamais. 

Un pauvre guérira plutôt d’hidropifie qu’un riche, d’autant que la 
diète à cette maladie cil un reinede admirable. 

L'afcite eft plus dangereufe que la timpanite, 8i la timpanite que 
l'anafarque, qui font trois différentes hidropifies. 

L'afcite fo fait de beaucoup de lerofuez , Si de très-peu de fang par 
la propre foibkflc du foie & des reins, lelquelles s’étant répandues 
entre l'épiploon & le péritoine , flottent dans le ventre, ainfi que 
flotte le vin dans une bouteille à demi remplie : elle eft commune 
aux perfonnes qui mangent par excez des viandes trop falées, ou épi¬ 
cées , ou qui boivent beaucoup de vin , ou d’eau de vie, ou d’autres 
liqueurs qui dcfochent tellement le foie, qu’il faut de néce®té, qu’il 
s’ouvre, Sc fo fendent de même qu’un pot de terre proche du feu, làns 
humidité. 

Par fois elle fuccede à des fièvres chaudes, aux fréquens vômilTc- 
mens, au flux de fang, venant de quelque veine d’entrailles écorché» 
ou rompue. 

Remèdes pour fHidropifie Afcite. 

Dans cette hidropifie le corps fe fond, Si s’a.. 
devicnt difficile, on rend les urinesépaiflès8c roug 
la fièvre quoique petite eft toujours continué. ° 

IJ fiy a qu'en celle-ci que l’on ordonne «le 

naigrit, la refpiratiôn 
jes fans envie d’uriner; 

faigner hardimenc ; 
c’eft 
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t'eft pourquoi on le pourra faire de tems en teins. Les lavemens fe» \ 
ronc aulli d’un grand fccours : on les compoièra avec de la merania'e» ! 
de la poirée , des mauves & de la camomille , y mêlant quelques 
feuilles de rhuë & d’anis : & dans chaque décodion on y ajoûtera 
quatre onces de fucre rouge, une pincée de fel, avec trois cuillerées 
d’huile d’olives. 

L’on purgera une fois ou deux la femaine avec un gros de rhu¬ 
barbe , &. autant d'agaric à demi battus 8c infolez pendant urte nuit 
fur des cendres chaudes , dans un verre de décodion d’agrimoine & 
de bctoinc i le lendemain après avoir pallié l’infufion, l’on y dliloudra 
lix gros de catholicon double , ou bien l’on prendra du lue d'iris ou 
de flambe , autant qu’il en pourroit tenir dans la moitié d’une coque 
d’œuf, avec deux gros de rhubarbe en poudre , 8c dans quatre on¬ 
ces d’eau miellée ; on les mêlera enfcmble , & on donnera à jeun 
cette potion , que l’on réitérera deux fois la lemaine, elle fera un 
effet admirable. Le remède fuivant n’aura pas moins de vertu fi l’on 
s’en veut fervir. 

Prenez une once de fuc de racine de palma chrifti, avec autant de 
fucre : il faut que ce foit à jeun,il n’euflatnmera pas tant la gorge que 
le précède.,t. 

On pourra tous les matins faire avaler dans un bouillon une demi- 
dragme de racine de fougue, ou de la racine de concombre fauvage 
pulvérilce , ou trois dragmes de graine d’hieble , en prendre dans du 
vin blanc , ou l’on fera boite cinq onces d'eau de genêt , trois heures 
avant que de manger. 

Que fi on avoit peine à uriner, on prendra cinq grains de cendre de 
grillon (ce lont de petits animaux que l’on trouve aux fours des Bou¬ 
langers ) dans un verre de vin blanc ; ou bien l’on fera bouillir deux 
dragmes de graines d’épinards dans quatre a cinq onces de petit la.it de 
chevre que l’on donnera a jeun ; ou l’on appliquera fur le nombril un 
cataplâmc fait avec partie de lie de vin , partie de fiente de bœuf, 
ou de bouc , ou de pigeon, pourvu que celle-ci (oit feche, de l'huile 
de lis ou d'olives deux onces : une once de fouhe en poudre , autant 
de farine de lupins, que l’on mêlera bien enfemble.ou bi.n l’on pilera 
des limaçons avec leurs coquilles, que l’on mettra fur le ventre , & l’on 
les y taillera tant qu’ils fallent opération ; linon l’on frot.era le nom¬ 
bril d'un peu d’huile de feorpion. 

Pour nourriture, on fera uler du pain d’orge & de viandes chaudes, 
fechcs & de facile digeftion, comme poulets, pigeons, moutons , per¬ 
drix , grives, merles", alouettes & autres lemblablcs. 

L’on defFendra la faladc , les fruits cruds , les légumes, le poif- 
fon : on fera boire du vin (bbrement , dans lequel on trempera par¬ 
fois des fleurs de romarin. Si après avoir employé tous ces remèdes 
on ne s’en trouvoit pas plus foulage , alors l'on le refoudra à la pa- 
racentefe , qui clf une opération, par le moyen de laquelle j lafieurs 
perfonnes ont été guéries. 

La timpauite elt une hidropifie qui rend le ventre feu! enflé , 
tendu & raiformant, lotfqu’on y touche, comme un tambour. El¬ 
le dérive d’une extrême chaleur d’entrailles jointe à une codion im¬ 
parfaite , caulée par la foiblellê du diaphragme , qui toutes deux fe 
communiquent au foye, cnfbttc que fies principales fondions en étant 
offenfées engendrent beaucoup plus de vents que de ferofitez , ce 
qui a donne lieu de l’appellet hidropifie feche , laquelle approche 
beaucoup de l aïcité ; c’eft pourquoi on pourra mettre en uiàge les 
mêmes remèdes & le même régime, excepté la faignee que l’on mé¬ 
nagera davantage. 

On pourra encore de plus pratiquer les bains comme aulïi les ven- 
toufes feches fur le nombril ; on y mettra une emplâtre compofée 
de deux onces de gomme ammoniac , autant de (agapœnunt, une 
once d’antimo ne crud , deux dragmes de myrrhe , une dragme 
de caftor. Faites fondre les gommes dans du vinaigre , & pallêz-les 
par un linge , après rcmettez-les fur le feu , & laillcz-lcs confir¬ 
mer jufqu’a confiftance de miel ; enfilite mêlez les autres drogues 
bien pulvérifées avec deux dragmes de florax liquide , étendez cette 
emplâtre fur une peau de mouton, enfbvte qu'elle embl'allc la rondeur 
du ventre. De jour à autre on la relèvera pour l’efluyer & la remettre 
au plutôt. 

On pourra faire ufer entre les repas, d’une poudre digeftive , com¬ 
pofée avec de l'anis, du fenouil , de la coriandre , du cumin , de la 
canelle , du galanga , de l’écorce de citron & du (ucrc ; ou l’on fera 
mâcher feulement de l’anis on du fenouil, ou bien on donnera un peu 
de rolïolis ou de vin d'Efpagne. 

On fera encore prendre fi l’on veut les matins à jeun quatre onces 
de jus de cerfeuil mêlé avec autant de vin blanc & d’une dragme de 
r.tcine de fougère en poudre. 

On boira pour l’ordinaire du vin blanc dans lequel l’on mettra de 
la pimprenelle. 

Ou a vû par expérience que plufîeurs perfonnes, anrès avoir pris 
trois mois de fuite les matins à jeun une dragme de pilules de rhu¬ 
barbe avec un verre de vin blanc par-deilus .dans lequel on aura mis 
infufer durant la nuit vingt grains de rhubarbe, en ont été parfaitc- 

L’uEgè des eaux de fpa pendant trente jours de fuite y cft encore 
admirable. 

I ’anafarque cft une hydropific qui dérive du foie tellement re¬ 
froidi , qu'au lieu de faire du làng, il engendre une matière aqueufe 
& fi glacée , que ne pouvant lortir des porcs , elle éteint peu-a-peu 
la chaleur des parties naturelles. C’eft pourquoi elle rend également 
le corps enflé, bouffi , molall'e X tellement blême , qu’il rellèmblc 
a un mort, & lorlque du doigt on enfonce dans la chair la mar¬ 
que y refte imprimée ; & pour peu que le malade travaille , ou qu’il 
marche , ou qu’il s’occupe , il en cft tout abatu & en langueur. Les 
urines font claires , blanches & fort crues ; toutefois c’eft la moins 
dangereulc , & qui fe guérira aifément, fi l’on obferve l’ordonnan¬ 
ce drivante. 

II faut commencer par faire pratiquer l’abftjnence, deffendre de man- 
Jorm l. 
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ger des viandes bouillies, ni poillbns , ni fruit crud , ni laitage , ni 
légume , de boire du cidre, ni biere, ni eau crue; il faut encore faire 
ouvrir la veine pour donner de l’air aux vailléaux & aux elpr.ts qui (c 
trouvent comme enfévelis pat la plénitude d’un fàng froid , & on la 
pratiquera d’autant plus iurement , ii l'on voit que i’anarlaque foie 
caulée , par une fupreffion de mois ou d'hémorrhofdes . ou par la 
bonne cheie, ou par la crapule: On aura toutefois égard aux forces 8c 
al âge, Enfuite on fera prendre lo.r êc ou.ii deux ve.rcs de la décoc¬ 
tion de gaiac , de fallait,s & de fàitèpjrcilie. 

On purgera une fois la femaine avec dix grain, de rhubarbe , au¬ 
tant d’agaric , une demi once de tablettes de citron , le tout délavé 
dans un verre de décoction de feuilles de fureau, ou de racines d’achc 
ou d’afperges ; on permettra l'ulage du vin ddbnn.hc , ou une dug- 
me de thériaque les matins à jeun. - 

Sinon on pratiquera cette reteptej prenez une once de cendres d’ab- 
finthe , autant de celles des feuilles de lie. te & de genêt, quatre on¬ 
ces de gimgembre, une dtmi-once de fiftian, deux dragmes de macis ( 
après avoir mis toutes les cendres dans un petit fat de toile, faitcs-lcs 
infulcr avec les autres drogues l’efjuce de vingt-quatre heuies dans deux 
pintes de vin blanc, duquel vous donnerez rous les jours deux a trois 
verres entre les repas. 

On peut encore ufer du firop d’hifope. 
Tous les foirs & les matins on frotera le ventre des hidtopiques avec 

de Purine de petit enfant. 
Les perfonnes riches pourront ufer des ba ns chauds, dans lefqueis on 

mêleia toutes foras d’herbes aromatiques ; il ne faut pas aulli que 
leurs lits fiaient fort mulets. 

Ceux qui font menacez d’hidrofilie , pour s’en garantir , porteront 
attaché à leur ceinture par-deilus la chemilc une pierre qui le trouve 
dans des couleuvres, ou prendront un crapaut vif qu’ils feront lécher 
au foleil, enfuite ils le couperont tellement en longueur , qu’en tou¬ 
chant la chair elle puiife deftendre depuis le col juïqu'aux reins , ou 
bien ils porteront fur eux une picirc qui lé- trouve dans les grenouil¬ 
les de prez. 

Pour appaifer la foif qui tourmente continuellement les Hidropiques, 
ce fera de tenir (bus la langue un petit morceau d’oignon de Iquile. 

L’hidropifie venant enfuite d’une fièvre continue, ou d’une lièvre 
ardente , cft plus difficile a guérir que celle qui îucicdc à une longue 
maladie. 

Si le fehirre caufe l'hidropific , particulièrement lorsqu'il eft au 
foie , elle eft très-dangcreule. 

Toute hidropifie qui dérive du propre vice du foie, fe guérit fort 
raremenr ; mais celle qui vient des indifpofitions, ou de la foiblellê des 
autres parties , peut être guérie, (bit par les remèdespartkulicrsdont 
on a parlé ci dellirs , foit par ceux qu’on indiquera dans la fuite. 

Il n’eft pas toujours certain que le cours de ventre tire de péril un 
Hidropique , quelquefois il en cft pour un rems loulagé ; nuis quel¬ 
quefois il en meurt plutôt , a moins qu’il n’ait allez de force pour en 
luporter l’évacuation , & s‘,1 lui vient des ulcères aux jambes ou ail¬ 
leurs & que la toux lui prenne , il approche de là fin. 

A l’hidropific qui fuccedc ordinairement aux longues maladies , 
on peut pratiquer ce remède. Prenez une cuillerée d’eau de vie , roé- 
lez-la avec trois cuillerées de miel blanc , partagez le tout en quatre 
prifies , & donnez-cn une à jeun de deux jours fun. On pourra réité¬ 
rer cette rcccpte en taillant lépt ou huit jours d’inurvale. 

L’hidropifie de poitrine arrive fouvent aux afthmatiques : quelque¬ 
fois elle fuccede à d’autres indilpofitions des poumons & de la poitri¬ 
ne; mais la véritable & la plus ordinaire, cft celle qui attaque les pir- 
fonnes d’un âge fort avancé, fujets aux catarres , aux rhumes , a il 
chute & au débordement d’une pituite froide & glacée, joint à lapro¬ 
pre foiblellê & refioidillémcnt des parties vitales. L’Automne & 
l’Hiver y font fort contraires , la raifon en eft fort naturelle. Sitôc 
que l’on s’apperccvra que le cerveau lê débordera plus qu’il n’a accou¬ 
tumé , on commencera a retrancher la moitié de la nourriture ; on 
mangcia peu les loirs , & parmi ies viandes on mêlera tantôt de la 
fauge , tantôt du thim , ou de l’hifopc , ou de la mulcade, de l’a¬ 
nis ou du fenouil ; on boira du vin vieux plus pur qu’à l'ordinaire, 
quelquefois du vin d’Elpagne , ou du roifolis , du chocolat , ou du 
cafté ; de fois à autre ion mâchera de la rhubarbe , ou bien l’on en 
prendra la pclanceur d une demi - dragme en poudre dans quelque 
confiture. 1 

L’ulage delà thériaque en fe couchant ou en fe levant, fervira à 
cuiie & a digérer autant la pituite que les alimens ; ceux qui n’apré- 
hendetont pas le tabac en pourront fumer , ou sefforceront a fumer 
de la fauge , ou du romarin , ou de la lavande. 

On le gardera bien de fe faiic faigner ni de prendre aucune forte 
médecine : la rhubarbe ou les tamarins luffiront à un tel bcloin, tou¬ 
tefois les gens moins âgez pourront librement fe purger avec des pi¬ 
lules angéliques,ou antt dlum ,en (émettantau lit plutôt quôutajple. 

Quand une fois cette hidropifie s’eft formée peu-a-peu, l’on avauit 
de s’y précautionner de bonne heure. 

Autre remède contre f Hidropifie. 

I. On donnera au malade deux médecines. La première fera com¬ 
pofée avec quatre grains de tartre ftibié & une once de ma me , que 
l’on aura foin de bien dillbudre dans un demi bouillon a la viande , 
afin d’évacuer par ce doux vômitif les vilcolitcz êt les mauvais levains 
de l’eftornac. La féconde lcra compofée d’un gios & demi de lconé . 
d’un gros de fel végétal , d’une once & demie de nunne & de trois 
gros de diaprünier folutif dans un verre de tiiànne de chien-dent, de 
chicorée fauvage , d’agrimoine & de regliflè 

L’ufage de quelques petits bouillons amers fera très-falutaire. Pre¬ 
nez une demi-livre de rouelle de veau , faites-ta bouillir dans cinq 
demi-fepeiers d’eau jufqu'à ce qu’ils fiaient réduits à deux , jettez-y 
fur la fin une bonne poignée de chicorée fauvage, autant de cer¬ 
feuil , & imc pincée de crcllbn de fontaine j iJ fAUt fajie cc 

Aa* ij kouil. 
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bou lions au bain-marie , ou dans un pot de terre. On fera de ces 
<ieu>: demi-feptiers deux bouillons , dont le malade prendra l’un le 
marin a j.un, & l’autre l'aprés-midi fur les quatre heures. 

Régime de vie. 

Le malade prendra [ oui nourriture Quelques petits potages pref- 
que (ans bouillon & de la viande blanche rôtie dans lés repas , il 
ulèra d'un peu de vin détrempe dans de l’eau de chien-dent, & il fera 
un exercice modelé tant du corps que de l’ciprit. 

Mperitif. I. Prenez un gros citron a jus , piquez-le de beaucoup de 
clous de gérofle , coupez-le en deux , Sc faites le infyler dans une 
chopinc de vin blanc pendant douze heures , vous la partagerez en 
trois ou quatre verres dont vous ferez prendre un chaque matin. 

II. Muez trois ou quatre onces de lue de cerfeuil avec autant de 
bon vin blanc. 

III. Prenez une bonne pincée de la lècondc écorce de lirrcau , que 
vous ferez infufer dans un verre de via blanc. 

P. em arques. Si le ventre devient pardieux on aura recours a 
quelques lavemens ordinaires. 

S'il lurvient des vailfies aux jambcs.il faut les laillcr fuinter, &ks 
étuver avec de bonne eau de vie , dont on mêlera une cuillerée dans 
trois «l'eau tiède. Il ne faut pas les délié cher ni les faire fermer : car 
li clics fuintent iong-teins, ce fera un foulagenacnt pour le malade. 

IL Prenez cinq ou fîx onces de racines de col cm vice , autrement 
appelles' brionc ïraclez-les bien , & coupcz-lcs par rouelles ; hites-les 
infufer depuis le loir juf ju’au matin fur les cendres dans une demi- 
chgpinc de vin blanc : coulez cette infulion le matin par un linge 
blanc , Sc donnez-la à boire au malade. 

Si le malade ne guérit pas dès-la première priée, il faudra continuer 
de lui en donner: mais il faut qu’il prenne deux jours de repos d’une 
prife a l'autre. Il faut encore qu'il prenne un bouillon trois heures 
apres avoir bû ce vin. Ce remède fait vomir , purge un peu St fait 
beaucoup uriner. Remarquez que cette rcccpto ce me un peu violente, 
11 ne s’en faut fervir que pour les [jalonnes un peu robukes. 

III. Prenez une dragrrse, ou le poids «i’unécu d’or de fleuis de fou- 
ci bâtard,qu’on appelle fouci (auvage ; fa.tes-le inlulcr dans un v.rre 
de vin blanc , depuis les lîx heures du foir julqu’a lîx heures du len¬ 
demain matin , lur les cendres chaudes: coulez le & donnez a bo re 
le vin au malade ; deux heures après faites-lui prendre un bouillon. 
Continuez ce remède huit jours de frite. _ 

IV. Prenez le fuc de la fécondé écorce de furent, donnez en deux 
doigrs à boire au malade avec un plein verre de lait de vache , une 
heure avant le repas, cela vous fera vurder quantité de flegmes & vous 
pu: gci a doucement. 

V. Il faut prendre la fleur de fouci quand elle fera bien fe lie , la 
bien piler comme on pile du lel ; quand elle eli en poudre , faites-cn 
infufer à froid le poids d’un écu d’or , pendant vingt-quatre heures , 
dans un verre de vin blanc; vous avalerez le tout apres l’avoir bien re¬ 
mué : continuez pendant trois foraines d’en prendre. On [.eut Ibitir 
& agir après ce remède li s danger. 

tau de fouffre tniracultufe peur la Htdropiqua i5* pour 
les Pulmoniques. 

VI. Prenez un grand pot de terre bien verni , qui ait le ventre 
fort gros, rcmpliflèz-lc de brailè & de cendres chaudes jülqu’a un pou¬ 
ce près du bord ; jettez litv cette brailc un quarteron de IbuHrc en 
poudre , couvrez ce pot «l'un autre qui fort de la même grollcur, & 
qui s’aflemble bien avec celui-là; luttez-lcs avec des bonnes libres grof 
les , fie laifl'ez-lcs pendant quatre heures. Quand le pot fêta refroidi 
débitez-le & remuez le poc de délions , au bord duquel vous trou¬ 
verez des fleurs de foudre, Sc au fond du pot de l’huile ; cropliffez le 
pot tout plein d’eau; l’ayant laide infufer pendant une heure, donnez- 
cn à boite au malade , & vous verrez que cela fera merveille. 

H I E. 

HIEBLE , ou YEBLE , en Latin Etulus. 
Description. C’eft une cfpeee de furcau , quoiqu’il foit plutôt une 

lieibe qu'un aibrc. Sa tige cft quarrée & notieufc. Ses feuilles font 
comme des ailes , dentelées tout autour , picqliantes «Se mouchetées. 
Ses fleurs 8c fes grains font fcmblabhs a ceux d i furcau. 

Lieu. Cette plante croit «lans les malùres 8c auprès des foflèz. Elle 
fleurit en Juin & Juillet. 

Propriétés. L’hiebie a toutes les qnalitez du furcau ; elle cft bonne 
pour lécher fie évacuer les humeurs aquaills ; mais die nuit a l'efto- 
mae. Le fruit cuit & confit avec «lu li., rc , pris au poids d'une «Irag- 
ine de trois en trois jours, vuide l'eau des Hidropiqucs : la racine mi¬ 
le en poudre a le même effet. La graine bien lavée , mile en poudie 
à la quantité d’une, dragme ,8c trempée toute une nuit dans du vin , 
guérit l'hidropilie , parce quelle lait vuider par bas 8: vomir mande 
quantité d’eau. Le jus exprimé de racines dhicble , btl par certain 
tenis , preferve des gouttes: line emplâtre de feuilles d’hieble Sc d'or- 
tic, cft admirable contre la goutte : mifc dans le lit elle fait mourir 
les punaifês. On en fait un onguent fouverain pour adoucir les mi¬ 
mes douleurs. 

H I P. 

HIP O CRA S. C’eft une forte de liqueur compoféc. I! y a diffé¬ 
rentes maniérés de faire l’hipocras. 

Maniéré de faire tHipocras. 

I. Pour quatre pintes «le vin > prenez une livre de bon fucre fin , 
deux onces «le bonne canelle concaflée groflîcrcmcnt , une once de 
graine de paradis , autant de cardamomum fie deux grains «.'ambre- 
gris du plus exquis, broyez dans un moiticr avec du fuctc candi ; vous fe¬ 

rez de toutes ces «bogues unlitop clair, que vous purifierez en le paf- 
fant deux ou trois fois à l'étamine ; vous mélangerez ce fi top. avec 
quatre pintps d'excellent vin, fie vous aurez ie meilleur hipocras que 
Ion puifle boire. 

Pour faire de bon Hipocras blanc ou rouge. 

II. Pour en fai.c la quantité de deux pintes , il faur prendre deux: 
pintesbon vil a huit ou a dix Ibis la pinte,blanc ou rouge, bien 
fort & bien vineux; s’il cft rouge bien foncé en couleur; lut ces deux 
pinces de vin vous mettrez une livre de {livre en juin , deux citrons 
à jus , fept ou huit zelts d'oranges aigres avtc leur jus. Si vous avez 
de l’orange de Portugal vous ch mettrez le jus d’une avec dix ou 
douze zells de la même orange : vous mettrez encore lur ccs deux 
pintes de vin un demi-gros de canelle copcallée , quatre clous de gé- 
rofles rompus en deux, une feuille ou deux de macis, autrement die 
fleurs de mufcade.cinq ou fis grains de poivre blanc concaflèz ,1a moi¬ 
tié d’un bâton de poivre long. ec une petite poignée dç coriandip aalli 
concaflée, la moitié d’une pomme de renctee ; ou li elle cft petite 
une toute entière,que vous pelciez & couperez par tianches , Sc un 
demi-feptier de bon lait. Puis vous remuerez bien le tour cnlèmble 
avec une cuillère ou un bâton , & le pailcrez cnliiite jur une duuflc 
bien nette jufqu’à ce qu’il devienne clair ; & lorfque vous aurez tout 
mis dan> la chauflê , vous le palièrez peu-a-peu , afin qu'il lé clari¬ 
fie plutôt : 8c iorlqu’il tera b.en clair & bien tranlparcnt, vous le fe¬ 
rez couler fur une ciu .he ou autre vaiflèa i, que vous couvrirez d’une 
étamine, linge ou aune cLolc , que vous enfoncerez dans le milieu, 
de l'embouchure, où vous ferez couler la chaude,puis vous prendrez 
fur la pointe d'un couteau de la poudre de mille & d'ambre préparé, 
que vous jetterez fur l'étamine où coule votre hipocras, & en partant 
i le paifunera : il faut prendre garde de n'y en pas trop mettre ; 
car le bon hipocras doit avoir de tout, & rien qui le domine ; il 
gardera ainfi un an Sc plus (ans fe gâter. 

III. Prenez trois demi-lèpricrs de bonne eau bouillie & froide avec 
un «i« tni-lè) tiu uc bon vin blanc , deux jus de citron , avec cinq ou 
fix zelts, un ju, d’orange aigre fans y mettre les pépins une , demi- 
l.vte de fucre , la moitié d’un demi gros de canelle , deux ou trois 
clou, du girofle , une feuille de ma is , une bonne pincée de corian¬ 
dre comaltèc , quatre grains de poivre blanc concaficz , un quartier 
de nomme de remette coupé par tranches,la moitié d’un dcmi-lcptier 
de lai: 8: une demi orange de Portugal, avec quelques zells : mêlez 
le tout cnlèmble , rcmucz-le bien , pillez le à la clutillè comme ci- 
dellùs, Sc parfumez-le de la même in'anicre à proportion ; cependant 
comme beaucoup de perfonnes n'aiment pas le parfum, vous pouvez 
n’en point mettre ; mais augmenter la candie. Au lieu de lait pour le 
clarifier , vous pouvez prendre un quarteron d'amandes douces que 
vous pilerez bien , lin. toutefois les réduire en huile , & les mettez 
avec toutes les autres chofcs. 

IV. On peut suffi .faire de l’hipocras de vin d'Efpagnc ,de vin muf- 
cat , de vin de Champagne, en m.ttant lur tous tes vins la ,nêrae 
do le jul'qu’a celui ci- dcllus, il faut avoir loin lur tout de le bien da- 

HISOPE , en Latin Hyfopus. 
Description. C'efl une plante dont les tiges qui font nouées & ra- 

meules s'élèvent a la hauteur d'environ un pied & demi. Scs feuilles 
font longues , étroites , approchant de celles de la (àrrietc , mais un 
peu plus larges. Elles gainaient les tiges depuis le bas jufqu’au haut. 
Ses fleurs font engueule, ou formées en tuyaux découpez par le haut 
en deux lèvres, elles viennent enferme dépi & font ordinairement 
d'une belle couleur bleue. Ses fcmcnces font renfermées dans unccap- 
fulc. Sa racine cft gioflc comme le petit doigt, longue, dure, ligncu- 
fe. Toutes la plante a une odeur lotte Sc aromatique. 

Lieu. Cette plante fe cultive dans les jardins. 
Propriétés. L’hiiopc contient beaucoup de (cl volatil & d’huile exal¬ 

tée, [.eu de flegme Sc de terre. Elle cft incifïvc, digeftive & vulné¬ 
raire. Elle fort beaucoup pour les afleétions des poumons,* pour 
provoquer les mois aux Icmmes , li on en fait des bouillons pour 
prendre le matin a jeun ; l'on dit que le firop pris fréquemment,avec 
quatre fois autant d’eau Je pariétaire , fait vuider beaucoup de gra¬ 
ve! le des reins. L’hifope mêlé avec des figues , de la rue 8: du miel, 
bouillis cnlèmble avec de l'eau , fie bue,cft bonne pour les courtes-lu- 
Itincs fie les toux invétérées: pilée avec du fcl, du cumin & du miel 
appliquée lui les piqueures des ilrpcnr., clic les guérit : pilée av«.c dû 
(cl & de l’huile,elle raie mourir le. poux. Les pilules faites d’hifopc, 
de marrouchoum & de racines de pivoine , guérillcnt le mal-caduc à 
la longue. 

H I V. 

HIVER. C’eft une de, quatre faifons de l’année. 11 commence 
veis le vingt-deux de Décembre , loi (que le Soleil entre au licnc du 
Crpr.cornc , & il finit vers le vingt de Mars. 

l’ouï connoitre li l’Hiver fera long Sc quel tems il fera. Voici des 
coimoilfanccs qui ne font point inutiles;un Laboureur peut s'en lèrvis 
P H|r le précautionner contre la trop grande rigueur de l’Hiver ; c’cft 
pourquoi il pourra s’aflùrcr comme fur un prélagc certain, qUC toutes 
les années ou il y a abondance de glands, l’hiver cil toujours fort rude 

Un Berger fera foigneuxde remarquer li lès brebis qui ont dé>a cù 
e male, !c recherchent encore : & delà il conjedlurera qu’il fera froid 

1 Hiver j rochain. 
U même celui à qui la conduite du bétail tft commit, obfervc 

” 1 ccs animaux paillènc jiar troupeaux , ou li les cochons fouillent la 
terre ayant la tête tournée du côté de bile ; pour lors il fait h™ iL 

* büi‘ ‘ “ mi,ct Sîï * 
Obfovez quel fera le vingt-quatrième jour de Novembre, tel foa 

l’Hù 
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l’Hiver ; '& tel fera le vingt-cinq dudit mois, tel aufli fe palfera le 
mois de Janvier. 

Ou reconnoit ailément la conflitution de l’Hiver par les remarques 
qu'on fait des derniers jours de la Lune , qui vont de Novembre en 
Décembre; car tels ils lé font lênrir, tel l’Hiver fe gouverne. 

Et pour lavoir quel léra l’Eté, les grands Oblêrvareurs des fiifons 
dilent, que les trois derniers jours de la Lune, qui vont d'Avril en 
Mai, font des préûges infaillibles de là conflitution. 

H O. 

HO lo lo lo lo îoooo. C'eft Je terme dont ule un valet de limier le 
matin quand il ift au bois , pour exciter l'on chien à aller devant, & 
le rabattre des bêtes qui pallêront ; il le peut exciter de la langue. 

H O M. 

HOM ME.O’cftun efprit & un corps unis cnfcmble, de telle ma¬ 
niéré que Pefprit dépend du corps en pluficias façons , & le corps dé¬ 
pend aufli de l’ef.rit en plulieurs occalions. 

Parmi tous les animaux il n’y en a point qui ait plus de grandeur ou 
plus de noblelîe que l’homme. Si les autres animaux ont en partage 
l’écre , la vie , le mouvement & le fentiment, li l’on veut, l’homme 
fcttl a le bonheur de fe connoitre foi-même, les choies créées & le 
Créateur , qui cil le maître abfolu de toutes chofcs La raiion le dif- 
tingue infiniment de toutes les bêtes ; l’intelligence le mer au-dellits 
de toutes les créatures. 

Ces deux qualitcz l’approchent en quelque façon de Dieu. 
L’homme remarquant donc en lui tous les traits de la Divinité, i! en 

eft d'autant plus obligé à rcconnoitrc celui qui l'a li avantageulémcnt 
enrichi, qu’il doit lui confervcr fa foi, & lui rendre fans celle lis hom¬ 
mages & fes adorations. 

Il eft compofé des quatre élemens contraires dans leur; qualitcz, qui 
le déclarent inccflàmmcnt la guerre. L’on ne doit pas s’étonner s’J eft 
fujet à mille infîrmitcz > & même à la mort. d’autant que la vie étant 
fondée fur la chaleur naturelle, & fur i’huiide radical, qui lui fende 
nourriture comme frit l’huile à la mèche , cette humidité venant à 
manquer, il eft de néccflité que la chaleur périlîc , & cria eft li vrai 
que l’humidité radicale ne peut pas toujours duier , parce que la cha¬ 
leur la confume à tout moment. 

' On ne nie pas qu’il ne s’en fallc une réparation par l’influence de la 
chaleur & de l’humeur qui vient du cœur par les artères à tous les 
membres : mais l’humeur radicale qui eft diflîpée, eft plus pure que 
cille qui prend fa place, d’autant que l’une eft faite de la Igncnce per- 
feélionnéc aux vaiilêaux fpermatiques, & l’autre vient du (àng qui eft 
beaucoup moins filtré ; de plus , c’eft une maxime,félon les Philofo- 
phes, que tout agent naturel s’affoibliflànt tous les jours, ne peut répa¬ 
rer ce qui eft perdu , en même degré de perfedion ; car ainft que le 
vm , plus il eft mêlé d’eau, plus il s'affoiblit, de même auflî la chaleur 
8c i’hmidiré radicale s’affoiblillcnt à toute heure par l'opofitioû du nouvel 
aliment, qui a toujours quelque choie de dillcmblablc; & de plus ce 
qui s’écoule ne fe remet jamais en pareille qualité, à caulê que ladif- 
fipirion eft continuelle, que fon rétabliflèmcnr ne fe fait que lentement. 
après beaucoup d’altération 5 de cetrc manière il faut de neceflicé mourir. 

Cependant l’on petit retarder la mort & prolonger la vie, garcntirdc 
maladie & conlérvcr la fin té, en pratiquant & obier vant exactement les 
régimes qui ont été ordonnez à chaque maladie, & en le précaution¬ 
nant contre celles qui pourraient arriver au corps par les pallions de 
l’ame , ou par l’altération de l’air , ou par le boire ou le manger. 

HOP. 

HOPITAL. C’eft une maifon où l’on renferme tous le s pauvres 
mendians & où on les fait travailler. 

Pour abolir la mendicité & établir des hôpitaux généraux & autres, 
le rems le plus favorable eft le tems Je la milcrc & de la taminc. La 
plupart des hôpitaux de la Chrétienté ont été établis dans cc tems-la, 
parce que plus la mifere eft grande, plus grand eft ce del'ordre ; car les 
mendians pillent, volent. tuent, & communiquent toute Ibrte de ma¬ 
ladies contagieufes par tout ou ils vont, & alors quand le mal cil au 
comble , on tâche d’y remédier. 

Quelque pauvre que foit une Ville ou une Paroi lie champêtre, fi la 
pcflc y vient on s’efforce d’atlïfter les malades pauvres pour empêcher 
qu’ils ne communiquent leur mal , allant chercher l'aumône. 

H O 

H O QU ET. C’eft un mouvement contre la nature, caufé par la con- 
vitlaon des mufclcs du ventriculcsil vient,ou de plénitude , ou d'inani¬ 
tion, quelquefois il dt caal'é pour avoir trop ns. Ainli il eft intérieur, 
on extérieur. 

Intérieur par le propre vice de l’eftomac ou de l’œfophage, ou d'un 
apoftume aux méninges, ou par l'inflammation des reins, de la matrice, 
du foie ou des inteftms. 

Extérieur, par quelques bleffurcs, ou par la qualité ou quantité des 
alimens , ou pour avoir bû à la glace , ou du vin par excez , OU pour 
s’être trop adonné aux femmes , ou pour avoir louffcrt lo:ig-tems la 
faim , ou ufé fins modération des choies lalces ou épicées. 

■ Si le hoquet arrive après un long fommcil, ou dans une défaillance, 
ou dans un tremblement, ou après l'avortement, il préfage une mort 
prochaine.' 

• Apres le vômiffement, fi lesyeuxdevienncntrougcs&quclchoquet 
prenne , ce font deux lignes très-mauvais , amfi que dans le Mtjertre, 
ou dans une perte de fang conlidérable à l’inflammation du foie & du 
cerveau, il eft mottel. 

Si enfui te du hoquet il paraît une apoftume du côté droit, ou fur le 
ventre , il n’augure rien de bon. 

Après le hoquet li on vient à perdre le jugement, ou qu’il arrive 
convulliqn, ce font des lignes aufli funeftes que s’il arrivoit auxplayes, 
aux blellures & aux coups. 
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Ceux qui .d’ordinaire ont le hoquet, lïtôt qu'ils éternuent, en fonc 
dél ivrcz. 

Tout hoquet qui vient de pituite,fe guérit par la loir,pourvu que 
la matière ne foit pas corrompue , ou qu’elle dérive d’une apoftume. 

Le hoquet qui eft interrompu n’cft pas fi dangereux que celui qui 
continue toujours. 

Celui qui fera caufé d’inanition eft prelquc fins rellburces, à moins 
qu’il n’arrive par des fièvres continués. 

Remèdes peur le hoquet. 

A l'égard du hoquet qui proviendra de la qualité ou quantité des 
viandes & des vins qui engendrent des humeurs âcres , on obfervera 
la diète, ou l’on provoquera le vômillemcnt. 

S’il vient de chaleur , on ufera de limohade , de cidre ou de bonne 
tifinne. 

S'il vient de froiJeur , on mâchera de l’anis , on boira du bon vin 
fucré , ou du rolfolis , ou du vin d’Elpagne , ou d'autres femblablcs 
liqueurs. 

Les enfans y font fort fujets à caufe qu’ils mangent goulûment, & 
plus qu’ils ne peuvent digérer, ce qui leur caufe beaucoup de pourri* 

II faudra leur appliquer un peu de thériaque fur le cœur , étendu 
fia du linge ou fur un petit morceau de drap , après cela leur donner 
de la poudre de rhubarbe , ou une once de firop de chicorée compo¬ 
fé , ou poudrer leur potage ou leur viande d’un peu de marjolane , 
ou du thim, ou leur donner à mâcher de l’écorce d’orange confite 
ou de l’anis , ou de la coriandre , ou du fenouil lucré. 

A d’autres on fera pallêr le hoquet en recevant la fumée d’anis par 
le nez ou en beuvant de là dé.odion. 

Si le hoquet vient d’humeur âcre , ou par de violens remèdes , l’on 
donnera à prendre de l’huile d’amandes douces ou de l’huile d’okvcs > 
ou du beurre frais, ou des bouillons avec de la poudre des yeux d’é- 
crevifl’es . ou du corail préparé avec un peu de coulave de rofes, ou 
huit grains de perles avec autant de corne de cerf préparée, dans une 
cuillerée de firop de grenade. 

I.a peur guérir aufli le hoquet, ou quelque forte ligature , foit aux 
i doigts des mains,ou en quelqu’autre partie. On tient aufli que de fai- 
! rc glifler un anneau dans le doigt du milieu du bas en haut , ou du 
1 haut en bas, cela l’arrête fur l’heure, ou de fenrir du caftor ; c’eft pour- 
1 quoi ceux qui y font fujets en pourront toujours porter fur cuxiquel- 
j ques-uns appliquent des ventoufes fcchcs fur l’eftomac , quand il eft 
i externe. 

S’il dérive du foie , ou des autres endroits que l’on a nommé. on 
en trouvera les remèdes dans leurs Article*. 

H O R. 

HORMINON SAUVAGE. 
Vefcriprton. C’eft une plante qui produit des feuilles femblablcs i 

celles de h làuge. Sa tige- cil haute d’un pied & demi,rude,quarréc, 
un peu velue Si canelléè. Sa fleur reflêmblc à celle de la làuge, tirant 
fur la couleur de pourpre : elle laillè en tombant plulieurs goullés tour¬ 
nées contre terre,qui enferment une graine ronde & noirâtre, prelque 
femblablc à celle de calbicrichum. 

Lieu. Cette plante vient dans les campagnes & dans les prez. Elle 
fleurit en Juin Sc Juillet. 

Propriétés. L’horminon fauvage a plus de force que celui des jardins. 
La décoélion de fes feuilles faite dans de l’eau , provoque les mois & 
l’aniere-faix des femmes , li on les fait afleoir delïùs. Ses feuil’cs dé¬ 
trempée dans du vinaigre, & appliquées toutes feule, ou avec du miel, 
refolvent toutes fortes d’apoftumes larges , & les frondes. 

HORTOLAGE. C'cft un terme allez barbare & allez greffier, 
pour lignifier tout cc qu'il y a de plantes, légumes & herbes^potage- 
res dans un jardin potager ; il n’eft plus gueres en ufige que parmi 
quelques Provinciaux. 

H O T. 

HOTTE. C’eft une maniéré de manequin fait exprès pour Para* 
cher fur le dos avic des bretelles , & par cc moyen porter facilement 
quelques fardeaux , par exemple, terre , fable , pierre , linge , fruit, 
&c. le côté qui fe place contre le dos cil plat & plus élevé que tout 
le relie , qui cil lage & rond par en haut, & un peu pointu par en 
bis , & qu’on peut appcllcr le ventre ; la partie plus haute s'appelle 
collet. 

HOU. 
HOU hou , hou, après P ami. Ce font les termes dont le Valet de 

l.micr doit ufer , parlant à fon limier, quand il lailfc courre un loup 
ou un finglier. 

HOUE. C’eft unemaniire de bêche renverféecomme un ctochct 
à fumier, & emmanchée d’un manche d’environ deux pieds de long, 
dont les vignerons (è (êrvent pour labourer leurs vignes , craignant, 
difent-ils, de blellcr les racines avec la bêche ordinaire. Quelques Jar¬ 
diniers même le fervent de cet infiniment pour labourer leurs jardins.' 
11 y a des houesfendu’és en deux bras, qui font un peu pointues pour 
travailler dans les terres fortes & picrrcufcSi un habile Laboureur, qui 
eft accoutumé a fe lirvir de cet outil , remué beaucoup de terre en 
peu de tems ; mais aufli il n’entte pas fi avant que celui qui le leit de 
la bêche ordinaire. ’ , „ .... 

HOUBLON, en Latin lupulus. Ccil une plante que 1 on uiitin- 
gue en male & femelle. Le houblon femelle ne diffère du houblon 
mâle , qu’en ce qu’il vient plus bas 8c qu’il ne porte point de fruit. 

Vefcrtption. Le houblon d’ordinaue s’entortille aux arbres 8e a cc 
qu’il rencontre. Scs feuilles font découpées comme celles de vfonc, en 
cinq endroits, & font rudes comme celles de concombre. Ses farmens 
font longs, âpres , velus8c un peu épineux. Ses fleurs font d’une cou¬ 
leur blalardc, rangées en raifin,d’où fortent quantité de petites bour- 
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les qui pendent, entafl'écs les unes fur les autres ; elles font de couleur 
jaunâtre , & enferment une graine noire Sc amerc. 
J ijeu. Les domeftiques viennent dans les jardins : Les fauvages cror!- 
fent le iong des hayes & des arbrifleaux, & fleuriflent en Août, & Ibnc 
mûrs en Septembre. 

Propriété*.. Le- houblon eft fcc & chaud ; mais les cimes que 1 on 
mange cuites en lalade font plutôt humides & froides que chaudes j 
«lies ne Iaiflènt pas de purger le fang, d'amollir le ventre , de del’opi- 
Lr le foie & la ratte , & fort bonnes au goût. Les fleurs de houblon 
entrrent dans la compofition de la biere , qui eft plus ou moins for¬ 
te félon la quantité qu'on y met. , 

HOUPER un mot long ou deux. Terme de charte. Ceft quand 
un Veneur appelle fon compagnon, lorlqu’il trouve un cerf ou une 
autre bête courable, qui fort de fa quête & entre en celle de fon corn- 

^flOUZURES ou crotures. Terme de charte. C’eft quand un 
fanglicr vient de fortir du fouille,qu’il entre dans le bois , où il met 
de la crotte fur les branches en s’y frottant, ce qui feit à en connoitre 

la hau’eur. H „ 

HUILE. Ceft une liqueur dont les particules font accrochées les 
wnes aux autres , & qui prennent aifément feu. On diltingue plufieurs 
fortes d’huiles. Elles fe forment toutes dans la terre extérieure. Celles 
qui font vers fa furface en grande abondance produifent des fontaines 
qui fort très-rares, telles (ont en France la fontaine ac Gabian , dont 
rhuile eft excellente pour l’endoueute des chevaux , & dans l’Archi¬ 
pel , celles qu’on appelle huiles de Pctrole, parce qu’elles fortent des 
rochers & des lieux pierreux. . 

Il y a d’autres huiles qui s’élèvent dans Pair ou elles coinpofcnt des 
exhalaifons, dont quelques-unes retombent enfuite fur les blés & les 
font périr. 

La plupart des plantes & h s animaux contiennent des huiles ; on ti¬ 
re les huiles des [liantes , comme celles de la lavande & du romarin , 
par le refrigeratoirc, le ierpentin & le bain vaporeux. On féparepar 
expreffion T’huile des noix & des amandes, en les pilant & en les met¬ 
tant à la preflé. On retire aulfi de l’huile de plufieurs maLetcs , com¬ 
me du papier 8c des briques. , 

Les Chimiftes & les Médecins donnent encore le nom d huiles a ces 
fucs cpaiflïs qui découlent de plufieurs arbres, comme font les baumes, 
les réiines , les gommes. Elles contiennent encore quelqu’autrc ma¬ 
tière ; car on en retire l’huile par le moyen de la cornue, comme on le 
fait atilTi des racines , des feuilles,&c. 

Enfin il y a des huiles qui font mêlées avec des parties de terre & 
qui entrent dans la compofition des métaux & des minéraux. 

Celles-ci font connues plutôt fous le nom de foufre, qui eft encore 
une autre efpece d’huile d'une coniiftancc folidc. 11 eft très-difficile 
pour ne point dire importible de fcparer les foufres des métaux Si des 
minéraux. _ , , 

On voit par ce que nous venons de dire, qu'on diltingue en general 
trois efoecesd’huile. La première eft liquide,elle retient le nom d'hui- 
lc. La fécondé eft d’une conliftance qui approche de la folidc ; on ['ap¬ 
pelle gomme ou réfine. La troiliéme eft folide , parce qu’elle eft unie 
intimement aux parties minérales , ou plutôt, parce que ce font < es 
mêmes parties minérales qui ont les propriétés d.s huiles , & c’cft ce 
qu’on nomme foufre des métaux & des minéraux. 

On fait encore des huiles d’olivette, de eannelin , de chcncve , qui 
eft une petite graine femblable à celle du millet. Toutes ces huiles fe 
font auflî en Bourgogne de la manière ci-dcfliis. 

Pour empêcher que [huile ne fume. 

Il faut faire diftiller du jus d’oignons & le mettre au fonds de la 
lampe , & l’huile par-dellus. 

Huile ou effènee de ctmtlle , (fie. 

Concalfcz quatre livres de bonne canclle , mette*-la tremper dans 
fîx pintes ou douze livres d’eau commune chaude ; lardez le tout en 
digeftion dans un vaifleau de terre bien bouché pendant deux jours : 
renverfez votre infufion dans un grand alambic de cuivre .auquel ayant 
adapté un récipient & lutté exactement les jointures avec de la veflïe 
mouillée; diftillez par un aticz grand feu, trois ou quatre livres de la 
liqueur , puis débutez l’alambic & verfez dedans par inclination l’eau 
•diftillce, vous trouverez au fond un peu d’nuile que vous verlcrez dans 
une fiole, & vous la boucherez bien. Faites d rfiller , comme devant 
la liqueur , puis ayant jette l’eaa dans l’alambic , ramafl’ez l’huile qui 

cl-,’-fera au fond du récipient , laquelle vous mêlerez avec la première. 
Réitérez ccttc cobobation, jufqu’a ce qu’il ne monte plus d’huile, ôtez 
alors le feu > & diftillez l’eau qui (ira dans le récipient, de la même 
manière que nous rectifions l’eau de vie pour fo.re l’cfprit de vin ; 
vous aurez une très bonne eau fpicitueufe de canclle. 

Propriétét. L’huile de canellc eft un excellent corroboratif : elle for¬ 
tifie l’cftomac & elle aide à la nature dans fes évacuations. On en don¬ 
ne pour faire accoucher les femmes & pour faire venir les mcnftrucs : 
elle excite aurti la feincncc :on en mêle ordinairement une goutte dans 
un peu de lucre candi pour faire l’oleofaccharum qui fe dilibut faci¬ 
lement dans les eaux cordiales & hyftenqucs. 

L\au (piritueule de canellc a les memes vertus ; mais il en faut 
deux ou trois dragmes à la dole. , ~ 

De cette maniéré on peut tirer prclque toutes les huiles des végé¬ 
taux odorans , comme celles de bois de rôle , de romarin , de lavcn- 
de , de genièvre , de gérofle Si d’unis , lefquellcs furn.rgent l’eau . ou 
fe précipitent au fond. félon qu’elles lont plus ou moins remplies de lels. 

Qjclques Auteurs ajoutent dansl’infufion de canclle, huit onces de 
falpetre,ou trois onces d’efprit de fel .pour fervir de véhicule à l’eau, 
afin qu'elle pénétre mieux la canellc & qu*on en tire davantage a nui- 
lcijnai* il ma paru que ces acides altèrent un peu Pfiuilc en fixant les 
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parties volatilles ; & que ce'le qui avoir été tirée de ccttc manière, ni 
rendoit pas juftement autant d’odeur que l’autre. Voyez. Disiu. 

Les huiles dont on vient de j arler,& celles qu’on peut extraire de 
la même maniéré , font, pour ainli dire , fimp'es i on en a inventé 
d’autres , qu’on peut appeller comportées & qui font d’un grand uli¬ 
ge dans la Chirurgie. Nous en décrirons quelques-unes. 

Huile de vin préparée pour toutes fortes de playes. 

Pour faire cette huile , prenez une livre d'huile d’olives , une cho- 
pinc de vin, une bonne poignée de feuilles de plantain, une poignée 
de confolide & autant de millepertuis, une poignée de feuilles de 
rofes i le tout mis enfembk dans un poêlon , il le faut bien faite 
bouillir jufqu’à ce que ces herbes l'oient cuites , les paffer enfoicc 
dans un linge, & Us bien ptefler pour en tirer le i’uc , que vous gar¬ 
derez dans une fiole. 

Pour fe fervir de ccttc huile , prenez on peu d’eau & de vin, faites 
les tiid.r fur le feu, lavc-z-or la plaie avec un linge & la lailfcz fecher. 
Puis vous prendrez un peu de cette huile & vous en frotterez la plaie 
avec une plume. Vous prendrez une feuille de chou rouge que vous 
pallcrcz fui le feu & que vous oindrez de cette huile : vous l’applique* 
îez fur la plaie, Si par-deliûs vous mettrez le même linge qui a itr- 
vi à la nettoyer. 

Huile de baume excellent. 

Prenez de l’huile d’olives quatre livres, fleurs d’hiperic , une demi- 
livre. Mettez le tout dans une bouteille de verte que vous expoicrcz 
au folcil l’cfpacc de trente jours pendant la canicule , ou l’elpacc de 
quinze jours furies cendres chaudes. Ce tems pâlie , il fout mettre le 
tout dans un grand pot de teire neuf, y ajouter une chopine de bon 8c 
gros vin noir, & la mettre fur le feu jufqu’à cc qu’il bouille ; après il 
fout jetter dedans'deux petits chiens en vie de l’âge de huit à quinze 
jours, Sc une iivre devers de terre lavez auparavant avec de gros vin. 
Il faut couvrir le [ or jufqu’a cc que le vin lbit confirmé ; après vous 
le coulerez , & garderez cc baume dans une bouteille de verre pour 
vous en fervir au bcloin. 

Propriétéz. Il fortifie les parties nerveufes Si les adoucit merveilleu- 
fement ; il eft excellent contre les plaies des armes à feu , contre les 
douleurs de la goutte & de la fciatiquc, &c. 

Huile de la Nobleffe ou du Samaritain Souverainement bonne. Ayez un« 
bonne quan.lté de feuilles de tabac verd, de feuilles de langue de 
chiens & de julquiame , pilez-les & humeêtcz-lcs avec un peu de vin 
pour en tirer plus facilement le jus ; prelfez-les fortement (bus la 
prertê & fur-un pot de jus mertez-y environ un demi pot de vrn , & 
un pot d’huile d’olives. Faites bouillir le tout cnfemble fur un petit 
feu jufqu’à ce qu’il n’y refte plus que l’huile que vous coMcrvetcz 
précieulement dans des bouteilles de verre bien bouchées. 
1 Propriétés Cette huile eft bonne à tous les maux extérieurs ; on 1» 
fait chauffer quand on veut l’appliquer. Elle guérit les plaies nouvelles 
en vingt-quatre heutes , modifie les vieilles admirablement , Si les 
guérit en peu de tems. Elle eft excellente aux dartres, éréfipcié4, aux 
fluxions qui viennent au vifage: Elle guérit les maux de dents Sc les 
fluxions qui tombent fur les yeux, en mettant aux temples & derriè¬ 
re les oreilles des comprcflès trempées dans ladite huile. Elic guérit U s 
furditez nouvelles, en foi tant tomber dans .l'oreille trois ou qrmic gout¬ 
tes chaudes en té couchant ; & mettant un peu de coton par-deflus. 
Elle guérit les angcleurcs , & fait mourir les cors des pieds. Elle (aie 
tomber la gangrené en mettant huit cuillerées de cette huile avec une 
cuillerée d’huile d’afpic : Elle fortifie mcrveilleufement bien les nerfs 
& les foulures cautées par des coups ou par des chutes : La teigne, le 
feu volage,les écrouelles,les herpès, les porreaux, les blcfliircschan- 
creufes, les flegmons, les charbons peftilcnticls, les crevaflcs des mains, 
les ulcères des" jambes : étant mêlée avec le Mercure doux & le lue- 
decreviflcT, elle guérit les fiftules lacrimales. 

Huile excellente de Monsieur le Grand Duc pour fortifier la mémoi¬ 
re. Prenez des fleurs de romarin que vous diftillerez par l’alambic, apres- 
que vous les aurez Lille fermenter an folcil , en remettant tous les- 
jours de nouvelles s’il fe peut, les unes fur les autres dans les pre¬ 
miers jours ; après vous les diftillerez par l’alambic au bain-mar ie. Vous 
prendrez cnfuiie ur.e livre de cette eau & la mettiez encore dans un 
urinai bien lutté, vous prendrez des noix mufeades , des gérofles, des 
graines de parad.s , de la canclle , des cubebes , du macis, du gin¬ 
gembre , de chacun une once,_ quatre onces carallc de mufe , du 
poivre long une dragme , du fofran trois dragmes, galanga deux 
dragmes. Pulvérilcz le tout (ubtilcmenr , & mctrez-lc dans l’eau de 
romarin pendant trois jours en putréfaction , puis vous diftillerez p ir 
les cendres, lui donnant feu jufqu’àce que lesfeces foient brûlées. Pre¬ 
nez une livre de l'eau des feuilles de romarin, Si mêlez-la avec l’eau qui 
eft fortic de la diftillation. Mettez le tout au feu dans un vaillèau de 
gros verre , & faitcs-lc bouillir julqu’a cc qu'il ne refte que la moitié s 
Vous y ajoûccrcz de l’huile d’olives la plus vieille une livre , de bein. 
une once , euforbe, caftor de chacun quatre onces, moutarde fix on¬ 
ces ,. huile de felàmc , huile de vipère , dephricum , de citron , d’af¬ 
pic , de civette de chacun quatte dragmes ; mettez toutes ces chofes 
dans une cucurbitede verre bien luttée,& laillèz-y quarante jours dans 
le fumier de cheval, puis vous le mettrez au folcil trois mois & ccrt* 
huik fera faite. 

Propriétés Cette liqueur a une telle nuirtance & vertu qu’elle charte 
tout ce qui peut occuper la mémoire, (i l’on s’en frotte toute la tcic Si 
l’cftomac quand on va fe coucher : il fout sVn abllenir les trois moi* 
d’Etéqui font les plus chauds,& tout le refte de l’année on peut 'Vn 
fervir fans danger. Cc remède eft incomparable pour fortifier la mé¬ 
moire. 11 a été éprouvé. 

j Huile ou Onguent pour fortifier les nerfs , refoudre les tumeurs ou 
enflures froides (fi ramollir les dureSez des jointures. 

a f*ut prendre quatre ou cinq poignées de liuge, les bien piler, les 
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fticttrt dans un poêlon, avec une livre de beurre frais, les faire bien 
bouillir enfemblc durant un quart d'heure , & les palier enluite par un 
gros linge pour en exprimer ce qu’on pourra, dont on oindra les par¬ 
ties malades & foibles : remarquez qu'il faut que cet onguent loit fon¬ 
du quand on s’en fetvira , & qu’il eft bon contre* le rlmmatifine. 

HUISSIER ou SERGENT. C’cft uA bas Officier qui fert a exé¬ 
cuter les ordres de la Juftice. 

Les Huiffiers conlerveront leurs biens ou l’augmenteront, s’ils rem¬ 
ploient leurs devoirs & s’ils font fidèles à exécuter ce qui luit. Car S. 
Paul dit dans la première Epitre àTimothée,chap. 4. verf. 9. La pie¬ 
té eft utile à tout, & c’eft elle à qui les biens de la vie préiènte, & 
ceux de la vie future ont été promis. Pie tas ad oir.ma utilis eft : promif- 
fioncm habens vit s., que. nttnc efi , & futurs.. 

I. S’ils favoient lue, & écriic avant que d’étre reçus à leurs char¬ 
ges 5 & s’ils avoient la probité, & la fuffi lance néccflàtre pour s’en ac- 
quiter en gens de bien, & n'y faire point de faute par ignorance, par 
malice. Charles VIII. 1490. Art. 3. François I. ifj|. An 4. Arrêt 
des grands jours de Rion. 1346. 

II. S’ils ont pris de plus grands falaircs que ceux qui leur font réglés: 
leur étant à cet effet ordonné d écrire > & parapher de leur main tout 
te qu’ils reçoivent des parties: foit pour épices, vacations, lalaires, &c. 
à peine de concullion, & de priva-ion d'office, s’ils y manquent. Fran¬ 
çois I. 1339. Art. 43. Edit de Charles IX. 1373. 

III. S'ils fe font fait pafer de leurs voyages, & de leur féjour à la cam¬ 
pagne par toutes les perfonnes pour ldqucües ils ont eu differentes 
exécutions à faire; les loix&Us ordonnances leur deffendent de pren¬ 
dre plulieurs falaircs d’un même voyage, quoi qu'ils fullcnt chargez de 
pîufieurs exécutions. Philippe IV. 1301,17. 

IV. S’ils ont fait des faullêtez: la loi veut qu'il foient punis de mort, 
Sc ils font obligez de réparer les dommages &de définterefler ceux qui 
en fouffrent. Banholc fur la loi : Si muher, fifervm, rcrttm amot ; & liir 
la loi : NuUam, cod. de tefttb. JollUitus. 

V. S'ils ont lailfez aux parties aflignées après avoir «exécuté* leurs 
commiffions, copies des pièces avec l’exploit, contenant le jour, le' 
teins devant ou après midi, leurs noms, domiciles, & ceux de leuts 
records, tant dans la copie , que dans l’original dudit exploit: y étant 
obligez fur peine d’amende & fufpenfîon de leurs offices. François I. 
1339. Art. ir. Etats de Blois, Art. 173. 

VI. S’ils ont donné aux parties des exploits d’affignation qu’ils n’a- 
voient point faits par crainte ou intérêt: ils font obligez à la reftitution 
des dommages qui ont fuivi. S. Thomas. 

VII. S’ils ont fait des Exploits, ou autres Aéfcsdcffcndùsles jours 
des Fêtes & Dimanches aux cas prohibez, fans pcrmillion. Exod. 10. 
1 in; 1. Decret, lib. 4. Art. 9. Pius, V. Cap. 2. 

VIII. Si les Huiflïers ou Sergens fubalterncs ont fait des exploits hors 
de leurs limites, pu fans pcrmillion, leur étant deffendu fut peine de 
punition. S. Ludo IL 1134. Philippe IV. 1301. Art. t8. 

IX. S’ils fe font fervis des commiffions qu’on leur avoit données 
pour maltraiter quelqu’un enfes biens, en la perfonne ou en fon hon- 
neur.ou faire des affaires injuftes. S. Thomas z. 1. q. 61. Art. a in. corp. 
& Ak. }.ad. 1. 
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X. S’ils ont recherché des commiffions dans la feule vûë de fe vanger, 

ou pour d’autres mauvailès fins. S. Thomas,fuprà. 
XI. S’ils ont fait fidèlement leurs procès verbaux de la réftftance qi« 

leur a été faite, & s’ils n’ont rien fupofé contre la vérité. Editd’Aui- 
boife, pour la juftice, 1566. Art. 1. 3. 4. 

XII. S’ils fe font comportez avec modeftie en toutes leurs exécu¬ 
tions félon l’état & qualité de ceux contre qui ils agiflènr, airrli qu’il 
leur eft ordonné, fur peine de faire réparation, & de punitioncorpu- 
rclle. Edit d’Amboife, Art. 6. 

XIIL Si en cas de folidité ils ont épargné quelqu’un des coobliger. 
pat argent ou autre intérêt. S. Thomas. Art. 1. in corp.& Art. 3. ad. 2. 

XIV. S’ils ont mis en exécution lesades juridiques, dont ils étoienr 
chargez dans le teins preferit : & s’ils n’ont point différé delefaitcp.tr 
intérêt, faveur , &c. ils doivent réparer les torts que les parties en ont 
fouffèrt. S. Thomas,q. 6t. Art. 4. in corp. 

X V. S’ils n’ont pas donné le tems convenable aux enchères des meu¬ 
bles , & s’ils n’ont point fait lellliccs enchères avec précipitation par fa¬ 
veur , ou interet. S. Thomas , fupra. 

X VI. S’ils n’ont rien louftrait dans les inventaires, ou ventes qu’ils 
ont fait, ou pour eux, ou pour d’autres : ils font obligez tblidaircmenr 
a la reftitution. S. Thomas, x. 1. q. 6t. Art. 1. in corp. 

XVII. Si Cuis aucun empêchement légitime, ils ont retenu dans 
leur mains les deniers qu'ils avoient reçus pour leurs parties, & s’ils 
ont fait naître des inddens, & fufettédes parties iunulées pour le faire 
faire arrêt dcccs deniers entre leurs mains, afin de ne les pas vuider fi- 
tôt: o utre le péché, il y a obligation a la réparation de tous les domma¬ 
ges qui liiivcnt ces retardemens : S. Thomas juprà Art. 4. in corp. cit. 

H Y P. 

HYPERICON, en Latin Hipericum. 
Dejcription. C’eft une plante rougeâtre, chargée de branches, 5c ItfU» 

te d'un pied. Ses feuilles font femblables à celles de la rhuë , toutes 
percées de petits trous. Ses fleurs font jaunes comme celles du Lcu- 
eoïon, lcfquelles étant preflées entre les doigts, rendent une liqueur 
comme du fang. Ses goulles font un peu velues, longues & rondes 
de la grandeur d’un grain d’orge ; au dedans delquellcs eft la graine , 
qui cil noire. 

Lieu. Cette plante n’aît dans les lieux cultivez &fauvages. Elle fleu¬ 
rit au mois de Juillet & d'Août. 

Propriétés. L’Hipericon eft réfolutif & apéritif. La graine bûë dans 
du vin eft bonne contre la pierre & les venins, à ceux qui crachent le 
fang, comme auffi à la feiarique. L’eau diftillée de toute la plante eft 
bonne contre l'épilepfie &■ la paralyfie. 

L’hetbe pilée étant mife furies mordues venimeufes, les guérit: Enf 
fin il y a peu de plantes qui aient fes vertus. 

HIPOCONDRIAQUE. MUancolii. 

H Y S. 

HYSOPE. Voyez. Hmopi. 

J- 



{ b«t— l ——w»?j A C fi E, en Latin ^acea. F^s, ~ - __-HJ Description. C’elt une plante 
vafSs ) f. ' .Jfifià qui poulie des tiges lanugineu- 

'*'© les. canelécs&cufEcilcsarom- 
, tire. Elle* deux fortes de feuil- 
I les, les unes font vertes-nuirà- 

• | t_ ,-1,1-, .. très, couvertes d'une laine blan- 
■yi J T_- : die & un peu déchiquetée» : les 
Y j autres qui font attachées aux ti- 

v U! ges fpnt [dus étroites & un peu 
* - - - durci. Ses fleurs croilTenc par 

\ ” . - bouquets attachées fur des tc- 
/} ]/ 9c>U. tcs ecaillcufes. Scs femcnce* 

font brunes, & aimées d'aigrct- 
y-- —JVü3 tes. 

Lieu. Cette plante vient dans 

les prez» & les autres lieux herbeux & incultes. 
Propriété*,. La jacéc cft vulnéraire & aftringcntc, on 1 emploie en 

earcarifmc pour les ulcérés de la bouche & de la gorge. 
JACINTE ou HY A CI N TE, en UmnHyumtu,. Ccltunc 

plante dont les curieux flemiftcsdiftinguentplufieurs fortes. La.Jaun¬ 
ie rie plufieurs couleurs, qui donne beaucoup de fleurs le long de lange: 
La peinte Orientale, dont la tige a une double tête: La freinte stHi¬ 
verou Printanière > qui eft bleue & odoriférante : La qarwsedeConfian- 
tirotlr , qui eft aufli bleue. & odoriférante: La qaeintt.violettee\\n le 
f-':. des autres par plufieurs petites marques: La cmte 
cc- ou eft un peu pâle: La Jacinti rougatre: La qaemse po- 
H^tt.e lynche. Si kjacinte poliante violette. Les différences «te tou¬ 
tes le» fortes de Jacintes ne lont point allez confidérables pur deman¬ 
der des defcripuor.s particulièresi nous les comprendrons toutes dans 
une (cul > & nous en parlerons plus en deuil dans leur culture. Nous 
avertirons cependant que la tubereufe qui eft la Jauntc des Indes, 
fera décrite dans fon ordre , ou l’en pourra confultcr ce que nous en 
dirons li on n’elf point content de ce qu’on trouvera ici. 

Description de lu lannte. C’eft une plante dont la tige cft ronde Si 
lillc, & qui s’élève a la hauteur d’environ un demi pied. Ses feuilles 
font vertes, luifantes, étroites & ordinairement égales en longueur a 
leurs tiges. Scs fleurs font en tuyaux obiongî, évafées par le haut & 
découpées en fîx parties; leur couleur eft variée, &lCur odeur elt agréa¬ 
ble. Scs fcmcnecs font noires, rondes , & renfermées dans un tiuic 
triangulaire, diviféen trois loges > qui fuccede à la fleur. 

Lieu. Cette plante croit dansles champs, le long des chemins, & on la 
cultive dans les jardins,Sc fur tout cnAngletcrre.oucUc cft fort commune. 

Propriété*.. La racine de la jacinte cft deterfive, & afiringente : Sa 
femcnce cft apc: itive, on la mec en poudre. La do(e eft depuis une 
dcuii-dragmc juiqu’à une dragme. Culture des jacintes. 

O b s i R v a t i o n s. I. Les jacintes pour leur diverfité lont comme au¬ 
tant de Prothccs dans les jardins,qui font agréablement la guerre avec les 

■narcifles ; car il s’en trouve de tan; de lortcs, & de fi différentes couleurs» 
que c'tft une merveille. a 

II. Les fleurs des jacintes remilcmblent à de petits godets qui forcent de 
leu r tige» attachez leparément chacun fur une petite qucucj clles forment 
pat en bas un pettit bouton audeflusduquel s’élèvent comme de petits ca¬ 
naux plus étroits qui s'élargillânt à l'ouverture avec certaines petites 1 cel¬ 
les découpées & renverlccs, font la figure d’autant de petits l’ys. Elles 
fleuriflent la plupart tout autour de la fige, les unes plus drues, les autres 

Plïlfll y cn a qui ne produifent que peu de fleurs, & d'autres qui 
fleuriflent en abondance, que l’on appelle pour ce fil jet poliantes, c’eft- 
à d re bien fleuries. Les uns ont des godets, fie Jes autres en onc de 
plus grands. Si on les appelle.Orientant 
1 1V II en a qui ont des feuilles, & d autres qui n’en ont point. Il 
V en à de Amples & de doubles. Il s’en trouve de hauts, de communs 

& v! Lacouleurdesjacintescft fi differente, que l’on en voit de blaqcs 
qui ont le godet incarnat : de ronges, de lavez, de bleus, de tendrez, de 
couleur de romarin, de verts & de plufieurs autres couleurs. De forte 
qu i 1 ne faut pas s'étonner fi étant fi differens les uns des autres, ils ne 
Jemandcnrpastousunefemblableculture, c’eft 
fétor s en trois ordres pour une plus grande facilite ; mais comme nous 
avons fuffiiamment parlé de leurs codeurs, nous n’en 
tage, & cette diftinftion que nous cn ferons, ne fera que pour parler de 

CUVJUNous mettrons dans le premier rang ceux qui demandentune 
culture générale. Dans le fécond . ceux qui en veulent n l| ^ 
lier . Dans le troiliéme & dernier, nous ne parlerons que des jacintes 

qui ont été apportez des Indes. , , 
V entier ordre des Oacinies. Les jacintes que nous mettons dans le prc- 

r.;.,ct rang font le blanc commun, le blanc dont le godet elt incarnat, 

le bleu clair, que l’on arpcllc jacinte de Parfumeur, le bleu tirant foc 
le romarin, le bleu couvât qui eft de la couleur d'une turquoife, SC 
très-odoriférant, on l’appelle jadr.te de Bizance ou de Conftantinoplc » 
le cendré , le violet cramoifi hâtif, dit lapis azury, le violet àfeuilles 
fiilces nommé le riche cramoifi , le violet marbré, le bleu mouranp 
double qui a quantité de petites feuilles. 

Leur clstttire. Tous les jacintes ci deflus nommez veulent être expofee 
au Soleil, ils demandent la terre comme celle des potagers, il leur 
faut donner la profondeur d'un bon demi pied, & autant de diftance de 
l’un à l’autre. Au bout de trois années on icsleve pour les décharger, 
d’une très-nombreufe multiplication. 

Second ordre des jacintes. Ceux que nous mettons dans le fécond rang 
font le blanc hâtif, le blanc tardif orienta!, le violet fcuillcux, l'incar¬ 
nat lavé tardif, le bleu poliante, le verd double, lefincux ou grenu, le cy- 
prez,leblanc de Flandreje turquois.l’incavnat tardif,&le tanné d’Efpagne. 

Leur culture. Le jacinte blanc hâtif fc plait allez au foleil dans une 
terre comme celle des potagers. Il lui faut quatre doigts de piofoiv- 
deur & un empan de diilance : Si d’autant qu il multiplie beaucoup, U 
faut le lever tous les deux ans pour cn ôtcr les cayeux. 

Le blanc tardif oriental veut aufli un lieu expofé au Soleil, dans une 
terre de même que le précédent, la profondeur d’un demi picd,& au¬ 
tant de diilance. Celui-ci fe leve tous les ans dès que les feuilles ca 
font lcches, parce qu’il a l’oignon fort tendre. Defbrte que fi on le laifc 
fe en terre, ou le foleil le biûle, ou l’eau le pourrit. 

Le violet fcuillcux, & l'incarnat lavé tardif demandent 1* mime cui- 
turc que le précédent. 

Le bleu poliante veut du Soleil, une terre neuve & maigre, un 
demi-pied de profondeur, & autant de diftance; il faut en recouviir 
les oignons, avec deux doigts de bonne terre grafle, & bien détrem- 
• ce, afin que la maigre qui cftdeflbus, empêche la pourriture, & que 
i : bonne Si grade de defUisleur donne un alimest tempéré; il faut le* 
lever tous les trois ans pour en ôter les cayeux. 

Le ve:d double fe plaie plus a 1 ombre quau Soleil , parce que le 
grand foleil l’éclaircit tellement qu’il devient cendré, il veut le terrois 
êtes potagers, un demi pied de profondeur, & autant de diftance; il fe 
kvc comme le précédent. 

Le refineux, ou grenu qui étend fes fleurs en forma de grape, de- 
mande du Soleil, la terre, la profondeur, la diftance, & veut être le¬ 
vé comme les autres ci-dcflus. 

I.e cyprez qui cft un jacinte femblable a 1 arbre de ce nom, cft en¬ 
core appelle jacinte de Sienne, parce que c’eft dans le jardin du Duc 
de Sienne qu’on dit qu’il a été élevé dans le commencement. Il ne veut 
pas beaucoup de Soleil', il veut une bonne terre forte, la profondeur 
*k quarte doigts & un empan de diftance. Il ne veut point être mêle 
parmi d’autres fleurs ; mais être levé comme ceux ci-deflus. 

Le blanc de Flandre, IcTurquois & l'incarnat ne veulent pas beau¬ 
coup de Soleil, demandent la profondeur de trois doigts, 6c quatre de 
diftance; Si comme leurs oignons n'ont point de robe, & qu’ils font 
fort petits, ils ne font pas trop bien hors terre, c’eft pourquoiilne les 
faut pas tirer, mais feulement en ôter les cayeux. 

Trotjiéme ordre des qsuintes. La jacinte qui eft renfermée fous cetroi- 
fiéine ordre eft celle qui a été apportée des Indes cn Europe où elle eft 
à prélent commune. On la nom me la Jacinte du Pérou Si le polian- 
tc étoilé. Elle produit a l'extrémité de fa cime comme un gros épi 
compofé de plufieurs boutons qui s’écartant Si fc fcparant les uns des 
autres, forment un bouquet rempli d’étoiles, varié d’incarnat blanc <Sc 
bleu, il eft bien vrai qu’elles ne fleuriflent pas toutes à la fois; mais 
elles commencent par le bas ; &: quand les uns fleuriflent, lcsautrcslc 
pallcnt, c'cft cc que nous appelions jacintes des Poètes. 

Sa culture. Cette fleur veut être à l'ombre, une terre de potager', 
quatre doigts de profondeur, & un empan de diftance : Si parce qu’elfc 
multiplie beaucoup, il faut cn lever l’oignon tous les ans. 

Les jacintes fe multiplient de graine qu’on feme en Septembre fc 
cn Oftobre : au bout de deux ans ontranfplante les jeunes oignons, IJ 
vaut mieux cependant le fervir d’oignons pour les faire multiplier. 

qaeinte artificielle. Pour faire la Jacinte artificiellement, mettez du 
plomb dans un pot de terre dur, & le pofez dans un fourneau de verrier j 
& laiifez-l'y féjournerpar l'efpacc d’un mois Si demi; & en cette ma¬ 
niéré vous aurez une imticrc qui imitera le verre, & la couleur delà ja- 
cintc naturelle, dont vous ferez tres-aife, & ne fe pourra connoître pour 
artificielle, & celle-ci fera tenue pour la première de toutes les autres. 

JACOBINE. -Soupe à la qaeobine. Terme de Cuifine. C’cft un 
potage fait avec de la chair de perdrix & de chapons rôtis Si défoflez, 
hachée bien menu avec du bouillon d'amandes qu’on verfe fur du 
pain bien mitonné & fur un lit de fromage , & de ce hachis & des œufs. 

J A L. 
J AL AP. C’eft une racine qu’on apporte des Indes Occidentales & 

des Ifles de Madère, où clic croit naturellement. On doit choilïr cel¬ 
le qui eft d'une coqjcur jjrife Si d’un goût nn peu âcre , qui eft pax- 

fonse 
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fernée de veines réfineufcs, Sc difficile à rompre avec les mains, mais 
ailée à cafl'er avec le pilon. 

La plante que porte cette racine eft une efpece de belle de nuic, 
dont les fleurs s’ouvrent la nuit, & fe tiennent ouvertes quand il pleut 
pendant le jour, ou que le Ciel eft couvert > mais au moindre raïon du 
Soleil elles fe referment. 

Propriétés du Jalap. Cette racine eft bonne pour purger les hu¬ 
meurs, & fur tout les férolitez. On l’emploie dans l’htdropifie & 
dans les obftruffions. Elle eft encore propre pour la goûte & les 
rhumatilmes. 

JALON & JALONNER. Ce font des termes fort particuliers 
pour les alligncmtns qu’on veut prendre. 

Les jalons font des bâtons bien droits, d’une hauteur raifbnnable, ar¬ 
mez en tête de linge ou de papier blanc, ou Amplement blanchis de pein¬ 
ture pour être vus plus diftinclement. On les plante de diftance en dit 
tance fur des lignes qu’on veut avoir bien droites, foit pour planter des 
arbres, foit pour faire des allées & des tranchées. Audi on dit : il faut 
jalonner; c’eft-à dire, planter des jalons, &c. 

Les Jardiniers (è fervent auffi des piquets, auffi bien que de jalons. 
Mais ils different les uns des autres, en ce que les jalons font de cinq 
ou fix pieds de haut, Sc que les piquets n’ont que deux pieds au plus 
de longueur. 

JALONNER, alligner, mirer, bornoier, font des termes qui fi- 
gmfient tous la même choie. Pour jalonner on fe recule de quelques pas, 
puis en fermant un oeil on applique l’autre vers le jalon, de maniéré que 
ce jalon couvre tous les autres jalons qu’on fait planter dans la même 
ligne par ce moien. 

J A M. 

JAMBE. C’eft l’extrémité inférieure de l’animal, Sc principalement 
de l’homme , fur quoi il fe foutient, & qui lui fert à marcher. Les 
Anatomiftes l’appellent encore grand pied , Sc ils la divifent en cuiflc , 
en jambe Sc en pied. La partie qui eft entre la cuiflc & le pied, re¬ 
tient proprement le nom de jambe, & c eft le nom qu’on lui donne 
communément. 

Remède pour la foiblefe des ïambes. 

Elles peuvent être guéries, en ufant d’eau où a trempé le colchotar, 
autrement poudre impériale. J’ai donné la maniéré de la faire dans 
l’Article du mot Coichoiar, 

Autre. Prenez trois livres d’eau rofe, cinq onces d’écorces d’oran¬ 
ges Sc de citions fechez à l’ombre , de noix mufeades, de gé- 
rofle, de canelle, quatre onces de chacun. Mettez le tout en m- 
fufîon dans l’eau rôle l’efpace de quinze jours; prenez enfuite des 

raines de chardons bénits, de lavande , de chacun quatre onces : une 
vre de rofes rouges cueillies de deux jouis, deux pincées des fbm- 

mitez de romarin, une pincée de feuilles de laurier, deux pincées 
d’hifopc, deux poignées de marjolaine, autant de meliflë, & autant 
de rofes d’églantier : vous mettrez toutes ces chofes enfemble avec 
l’eau rofe lit fur lit dans un alembic de verre, que vous diftillercz au 
bain-m.rie fort doucement; gardez l’eau qui en fortira pour vous en 
fervir au befoin. 

Vertus. Les vertus de cette eau font d’entretenir la perfonne en bon 
état jufqu’à l’extrême vicillefle, la fait paroitre fraîche. Elle fortifie 
toutes les parties du corps, en chaflb les humeurs, guérit les cathar- 
res. Elle eft fingulicre aux cancers. Elle empêche que le poifon ne 
faififlë le cœur en temsdepefte. Elle fait venir les fleurs aux femmes. 
Elle eft bonne aux maux de cœur. Elle gucr.t les maux d’eftomac, 
des yeux & des dents. On m prend les matins & les foits environ deux 
cuillerées, & on s’en frotte les lieux incommodez. 

Pour les démangeaifons des jambes & autres parties du corps. 

Il faut prendre de la gomme de prunier, la faire difloudre dans du 
vinaigre, & s’en frotter la parue qui démange. II y en a qui appliquent 
fur ces parties de fois à autre des feuilles de vigne , & même des 
graines de raifin écrafez, qui font heureufement couler de ces ulcérés 
l’humeur peccante. 

Pour les ulcérés des jambes. 

Prenez le poids d’un écu de plomb neuf, une once de vif argent, 
une once de fouffre en poudre. Faites fondre le plomb dans une cuil¬ 
lère de fer ; fi-tôl qu’il fera fondu, jettez defl'us le vif argent & le 
fouffre j remuez le tout avec une efpatule, Sc tenez toujours la cuil¬ 
lère fur le feu, jufqu’à ce que le fouffre foit confommé ; ce qui fe 
connoicra lorlqu’il ne paroitra plus de feu bleu dans la cuillère. En¬ 
fin vous incorporerez ce mélange avec une demi once de diapalme 
diflous dans de l’huile rofat. Vous en ferez une emplâtre pour vous 
en fervir au befoin, après avoir bien lavé la plaie d’eau de chaux avec 
une éponge. 

II. Prenez deux livres d’huile d’olivts , une demi livre de cire 
neuve , demi once de cinabre Sc deux onces de minium. Faites 
d’abord fondre fur le feu l’huile d’olives & la cire neuve ; quand ces 
matières feront fondues , & que vous les aurez retirez de defl'us le 
feu, jettez dedans le cinabre & le minium. Reœuez-lcs toutes avec 
une elpatule de bois jufqu’à ce qu’elles foient froides. Confervez ce 
mélangé dans un pot pour en uler au befoin. Vous en ferez des em¬ 
plâtres , vous les appliquerez fur les ulcérés, & vous les renouvellerez 
deux fois le jour. 

III. Exprimez le fuc d’épinard fauvage & de l’artriplex fylveftris, 
JaveVcn les ulcérés & appliquez le marc par deffus. 

Poser les enflures des jambes. 

Prenez des feuilles de choux rouges, ôtez en les côtes. Faites chau- 
Ibmc /, 
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fer ces feuilles, & appliquez-les chaudement fur les enflures. Ce même 
remède peut encore fervir pour les enflures des bras. 

Onguent pour les plaies des jambes. 

Prenez une demi livre de cire jaune neuve, une livre de térébenthi¬ 
ne, une demi livre d’huile d’olives, & un quart de graillé. Faites fondre 
toutes ces matières enlemblc, en les agitant toujours & prenant garde 
quelles ne bouillent. Quand vous verrez que l’onguent iérafait, reci- 
rez-le de defl'us le feu & remuez-le jufqu’a ce qu'il foit froid , pma 
vous le confervcrcz dans un pot. 

Pour les jambes cajfées. 

Il faut prendre une certaine quantité de ces vers de terre qui font 
longs, les bien laver pour en ôter la terre ou le limon, & les jetter 
dans un pot de terre plein d’eau, où vous les ferez bouillir julqu'a ce 
qu’ils foient réduits en onguent. Vous en ferez une emplâtre iur un 
lrngc double, dont vous envelopcrez la plaie : vous lierez le tout 
avec de petits morceaux de bois, après que les os amont étéréjoints 
adroitement. 

JAMBE de bête. Terme de Vcnerie. C’eft la partie qui eft depuis 
le talon ju (qu’aux os pour bêtes fauves, & aux gardes pour bêtes noi¬ 
res , qui en font auflî la largeur. 

JAMBON. C’eft la cuiflc ou l’épaule de cochon ou de fanglier 
qu’on lève pour la faler, la fumer & la manger comme un mets 
excellent. 

Maniéré de faire les jambons de Mayence. 

Il faut les Crier avec du (alpêtre pur, les prefler dans un prefloir à 
linge pendant huit jours, les tremper dans l’efprit de vin. oit l'on aura 
mis des grains de genievre pilez ou macerez, & les faire ietherà la fu¬ 
mée du bois de genievre. 

Autre maniéré de faire les jambons de Mayence. 

Il faut au même inftant que les jambons font levez de defl'us les 
porcs, les mettre contre terre , 8i les bien charger d’un arx & des 
pierres par defl'us, les y laillêr pendant vingt-quatre heures. Il faut 
apres les faire faler fur le porc, ou ailleurs, Si étant bien falez Icscn- 
veloper de foin, les meme dans une benne, & faire un lit de terre 
& un lit de jambons, & deux jours après les lever. Aprèsquoi il faut 
faire bouillit de la lie de vin avec de la fauge, du romarin, de l’hi- 
(ope, delà marjolaine, du tliim Sc du laurier; jetter le tout tiede 
fur ces jambons, dans un vaifl'eau ou benne bien bouchée, & les lait 
fer deux jours. Après quoi il faut les mettre à la cheminée , ou en 
une branche proche de la cheminée, Sc les parfumer pendant cinq ou 
fix jours par deux diverfes fois avec du genievre. 

II. Salez vos jambons, & les gardez ernq jours en leur fcl; puis t{- 
rez-les Sc mettez-les dans la feieure ou limcure de fer I'efjrace de dix 
jours; puis Iavcz-les dans du vin rouge, & cnfermez-lcs en quelque 
lieu petit. Faites-y deux fois le jour du feu de genievre pendant dix 
jours ou plus. Si vos jambons feront excellens. 

Maniéré d’apprêter les jambons, & de les fcure cuire. 

Je funpofe qu’un jambon ait été laïc comme il faut, &. bien parfu¬ 
mé. Cela étant, avant que le faire cuire , on le fait tiemper en eau 
tiede, & après l’avoir ainfî changé plufieurs fois, on le lave &onl’e(- 
fuie. Puis on le met dans un chauderon le plus preflé que l’on peut, 
afin qu’il y ait peu de bouillon, & que par ce moïen la trop grande 
abondance d’eau ne diminué rien de (à bonté. 

On obfei ve avec cela de mettre au fond du chauderon une poignée 
de foin délié, avec des fines herbes, deux gros oignons, &dcl’ecor- 
ce de citron; Si à mefure que Ion bouillon (c tarit, on a foin d’avoir 
de l’eau chaude pour en fubftituer toujours de nouvelle, & continuer 
ce loin jufqu’a ce qu’il acquis une cuilfon parfaire, Lorfqu’il eft 
bien cuit, on le tire pour le Iaiflir refroidir dans fon bouillon juiqu'à 
ce qu’on puillè l’ôter du chauderon avec la main. Puis on le met fur 
un plat, on lui laifl'e egoûterfon bouillon, après quoi on ieve la coüc- 
ne de deflus le lard pour le poudrer d’un peu de poivre & d’un peu 
de canelle broiée, y piquer quelques clous de gerofle, Sc le garnir 
de perfil haché, avec un peu de thrm & des feuilles de laurier', puis 
on le recouvre de la coiicne pour lui donner le loilrr de fe refroidir. 

Il y en a qui le font cuire avec le vin > mais on tient que cela lui 
fait faire la corne : au refte on Laide cela à la volonté de ceux qui ea 
font cuire. Voïer. Cochon Sc Porc. 

Ejjènce de 'Jambon. 

Il faut couper par petites tranches du jambon crud, les bien battre,' 
& les paflèr à la calfcrole. Puis vous les mettrez fur un réchaud plein 
de feu pour leur faire prendre couleur, en jettant defl'us un peu de 
farine & en les agitant en même ictus. Quand les tranches de jam¬ 
bons auront pris couleur, il faut y meme du jus de veau. un bou¬ 
quet "de ciboules, des herbes fines, de la rocambole , quelques clous 
de gerofle, des truffes, une poignée de champignons hachez, un 
peu de vinaigre Sc un peu de cro'utcs de pain. Lorfque le tout fer* 
cuit, vous le pafl'erez à l’étamine pour en exprimer le jus,qudvous 
confetverez dans un pot qui foit propre. On fe fert de ce jus, oit 
efl'ence, dans tous les ragoûts ou il entre du jambon. 

Jambon en ragoût en Hipocras. 

Prenez des tranches de Jambon crud, que vous pafl'erez à la caffç-'i 
rôle. Puis vous y ferez une faute avec un vin vermeil , du fcl, Ju 
poivre Sc du jus d’orange, que vous mettrez lorfque vous fèrvirez. 
On peut y ajouter un jus de citron au lieu d’hipocras. 

Jambon de Poifon. 

Aïez des laites de carnes, & de la chair de tanches, d’anguilles Sc 
B bb de 
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Je faumon. Mêlez bien toutes ces cha rs cnlèmble , en les bâchant 
fore menu avec du fel, du poivre , du pcrlil, &de bon bcurrc.JQuand 
le tout fera bien haché, donnez-lui une forme de jambon. Ayez en¬ 
core des peaux de carpes, enveloppez le tout dans un linge blanc, & 
coufez-le bien ferré. Enlùitc vous les forez cuire avec moitié eau , 
moitié vin , que vous aurez aflàifonné de fcl, de poivre , de clous 
de gerofle, de laurier, & de fines herbes. Quand vous croirez que 
ce jambon cft cuit, vous le taillerez refroidir dans fon bouillon. On 
Je fat entier ou coupé par tranches. 

J A N. 

JA N, Jonc-marin , ou Crin-foin d'Efpagnc. La graineeft fort me¬ 
nue, noire, qui produit, étant femée parmi le fciglc ou autre grain 
dans le mois de Mats, une petite plante ou épine pont la nourriture 
•des chevaux , vaches, &c. au lieu du foin , étant pilée dans une 
auge, comme celle dont on le fort pour donner a manger aux co¬ 
chons. On fauche ce jonc-marin, ou fain-foin d’Hiver, cinq ou fix 
fois l’année, apres qu’on a moillonné le leigfe ou autre grain parmi 
lelquels on l’aura feméi cette graine poulfera plus haut que la plume 
dune oye la première année. On la lailfo pendant quatre années ians 
la couper pour lui donner lieu de fc fortifier dans le pied : pendant ce 
tems elle devient grolle comme le pouce d’un homme; la quatrième 
année on la coupe, mais on fc fort pour la couper de gands de cuir de 
fouliers, parce qu’elle elf toute pleine d’épines. 

Le jan lert de foin étanc pilé, prenant la paftic de la plante qui fe¬ 
ra la moins grolle & la plus tcndie; c’eft-a-dire, celle qui aura poulie 
en dernier lieu; le relie de Ja plante fera, ou pour chauffer le four, 
©u pour fervir à la cuifine : on coupc terre plante commelcboisaun 

ouce de terre. Quand le pied elf gros comme le doigt, on peut le 
attre dans une auge de bois, comme celle qui fert à donner a boire 

aux pourceaux ou a d’autres animaux ; l'écorce de celui qu’on peut 
battre , fert pour la nourriture des animaux : on commence a le bat¬ 
tre dans le mois de Novembre ; & pour cet effet on fc fort d’un inf¬ 
iniment de bois, qui cft comme une cfpeic de marteau, aianr un 
manche de la longueur du bras ou plus fi Ton veut; les deux extrémi- 
tez du manche font de la grolhur d'un eflicu de charrette; à l’cxtre- 
mité des deux cotez il y a" un cercle de fer de lcjetillcurde deux et us 
blancs avec le maillet ainli ferré: on bat le foin, on le brifo , & on 
le met en état d’étre mangé par les animaux; on en fait la coupc de 
deux en deux arrs, comme la coupe du bois: fi on veut le planrct, 
on le peut faire, & en ce cas on le plante tout jeune de demi pied, 
il vient naturellement fans fomer dans les terres les plus ftcriles St les 
plus maigres ; mais fi on le ftme & qu'on prépare la terre, il vient 
bien plus grand , & -s'élève à la hauteur même des bois taillis jeepen 
dant l’Hiver on le donne à toutes lottes d’animaux, cequilesengraif- 
fe Sc leur fait avoir beaucoup de lait : un pré de cettefortedureradix 
ans > une bichcrée ou un arpent fomé de cette graine en vaudra deux 
de pré. 

Pour avoir de la graine il n’y a qu’à la faire ramaflèrpardesenfans, 
ou autres dans les landes, quand elle eft mûre, qui cft vers la font 
Jean , & la mieux leroit d’en avoir de la balle Bretagne, de l’Evéché 
de L.ton, où ce foin-foin d’Hiver eft en grand ufage : la bonté de la 
graine contribue beaucoup à la beauté de la plante, il n’en faut que 
trois pots ou pintes inelure de Paris pour fomer un a.pcnt ou trois 
bichettes. 

Pour la fomer également il faudra la fomer comme celle de raves 
& de navettes; fi c'cltdans le Printems qu’on la fome parmi les mais, 
orges, avoines, il ne fora pas abfolument néccllàire de la faire ger¬ 
mer , fi le tems eft difpolé a la pluie. Si e’cft dans un tems foc, il fo¬ 
ra bon pour que la graine germe promptement, qu’elle l’oit fomée 
également, & que fc Soleil ne la rôtille: vous picndrcz autant de me- 
l’ures de fable qu’il faudra de mefures de blé pour fomer la tcric où 
vous avez dcflèin de fomer votic graine de foin; mettez une couche 
de Cible dans un tonneau, par dciius une couche bien claire de votre 
graine, & ainli de couche en couche que toute votre graine foit mê¬ 
lée; pour la faire germer promptement jettez un leauou deux d’eau 
fur votre foblc dans le tonneau, ou un cuvier qui fera percé au fond 
en divers endroits , afin que l’eau s’égoûte ; ainli le tout prêt, 
quand vous verrez le tems à la pluie, du moins fi la làifon vous prcl- 
fc. Cernez le loir ce fable comme vous foriez du blé ; après avoir Ce¬ 
rné vous hcrcerez la terre avec une petite hcrce légère St renverfée, 
&l des épines à la queue pour couvrir la graine d’un rieu de poulfierc 
feulement, comme on fait à la graine de la laitue. 

JANVIER. C’eft fc premier mois de l’année ^ fuivant la fupputa- 
tion qui cft en ufage dans la plus grande partie de l’Europe. Le Soleil 
commence à entrer dans 1e Signe duVcrfeau vers 1e vingt de ce mois. 

Ves profits que les gens de la campagne peuvent faire 
au mois de janvier. 

Dans le mois de Janvier il fo débité des poules d’indc , des cha¬ 
pons, généralement de toute forte de volaille dont on voudra déchar¬ 
ger la balle-cour , St qu’on jugera en état d’étre vendué. Tout ce 
.qu’il y aura d'œufs , de fromages & de beurre en cette làifon, fe¬ 
ront portez au marché, & le vendront chèrement. Les œufs frais , 
ou bien ceux qu'on aura pris loin de garder depuis le mois d’Oéfobre 
jufqu’à ce tems-là, feront aulli vendus; l'argent qu’on en tire mis 
en d’autres denrées pour la proviiion de la maifon, rapportant plus de 
profit pour lors que ces œufs mêmes. 

S’il y croît des veaux au mois de Janvier, on ne fo fora point un 
forupule de les vendre, a caufo qu’ils font rares, & que ce n’cft pas 
la vraie làifon de les garder pour nourrir. 

Heureux qui dans ce tems-là a des vaches ou bien des bœufs gras 
à vendre, les bouchers lavent bien les venir trouver, làns qu’il foit 
befoin de les mener en foire pour les vendre. 

C’eft dans cette làifon aufli qu’il fait bon vendre les fruits qui fe 
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mangent dans ce mois; telles font les poires lanfac, la virgouleufè, 
le bon-chrétien d’Hiver, le beurré d’Hiver , la poire de Fribourg, 
la calle de Meaux, l’orange d’Hiver, le certeau , le fucrin, le pe¬ 
tit mufeat d'Hiver, le rateau gris , la poire d’amour , la bonne 
amet; car je fuppofo qu’un pcrc de famille ne fora pas fans^avoir un 
Jardin rempli de toutes fortes de bons fruits. L’œconomie demande 
de lui l’cmbcllillcment d’un pareil Jardin à fa maifon, St aiant appris 
comment il faut les conforver, il ne le défera point de cts fruits que 
par ordre, & dans le tems que chaque efpcce fora bonne à manger, 
afin d’en tirer un bon argent. Tels fruits dans ce mois apportant plus 
d’avantage à fon maître étant vendus que s’ils ctoicnt mangez chez 
lui, fi excepté ce qu’il en gardciapour là proviiion particulière pour 
être lcrvi à fa table, foit qu’il foit foui, foit qu'il lui furvienne corn- 

I y a aulîi quelques pommes qui fc mangent dans cette faifon, 
comme le rambour, la grollè rainette grife , les calvilles, St autres 
pommes qu’on pourra envoier au marché. 

On ne làuroit dire combien tout cela bien ménagé pendant toute 
l’année rapporte d’argent en fon tems. 

L'occupation du Laboureur dans le mois de janvier. 

L’emploi du Laboureur pendant le mois de Janvier , ou des do- 
mcltiques deftinez au labourage , St qui demeurent à la campagne, 
eft de fàirc à loifir pendant ce tems que le froid ou la pluie les con¬ 
traint de relier à la maifon, les chofcs aufquellcsilsftroientindifpcn- 
tàblemcnt obligez de s’occuper pendant la belle faifon, où pour lors leur 
emploi les appelle à des ouvrages de plus grande confoquence. 

Et h s ouvrages que l’on fait pour lots font de préparer leséchalas 
pour garnir les vignes, de racommoder les charcttes, les tombereaux, 
& de prendre garde s'il ne lui manque rien des inftrumensnécellàires 
au labourage, & s’ils font en état pour s’en fervir. 

C’eft dans ce tems qu’on doit faire provifion d’outils convenables au 
ménage des champs, qu’il faut tondre les bayes, ôter le bois inutile 
des grands arbres fruitiers, & qu’il eft tems d’achever de battre le blé 
dans la grange, tandis que les fiimats empêchent qu’on aille travailler 
dehors de la maifon. 

Pendant ce tems-là aulli, on apprête lesofiers deftinez pour attacher 
la vigne. 

La rncre de famille a foin que fes fervantes teillent fon chanvre, ou 
qu’elles filent, pendant que les incommoditez de la faifon ne permet¬ 
tent pas qu’elles fortent de la maifon pour aller fagotter des épines qui 
fervent à chauffer le four. 

Enfin , comme il n’eft point de momens qu’il ne faille ménager, un 
perc de famille fera tout ce qu’il pourra pour n’en point laifler écha- 
per d’inutiles, l’Hiver ne donne que trop de loifir aux laboureurs; & 
quand ce tems vient, c’eft fouvenc pour lors que tous les valets ont 
le tems de voir leur charrue de repos, & qu’il n’cft pas befoin de le 
leur dire. 

Et fi on ne les pouflbit au travail, quelque petit qu’il puiffe être en 
ce tems, ils ne foroient pas honteux de le tenir fans rien faire. 

Ouvrages h faire dans le jardin fruitier au mois de janvier: 

Quoiqu’il fomble qu’il n’y ait pas grand chofe à faire pendant ce 
mois dans les Jardins, les gelées était fort grandes, néanmoins c’eft 
le vrai tems de nertoier les arbres de toutes ordures , & de n’y laifler 
au unes feuilles foches, parce que ce font autant de nids à chenilles. 

Et comme on a dû découvrir les arbres au mois de Novembre , il 
eft nécellàue dans ce mois ici de recouvrir de bonne terre les arbres 
qui auront été découverts dès le mois de Novembre précédent. 

C’eft encore le tems de foireramafler des terres nouvelles, comme 
les boues des rues où palfolc bétail, ou proche les Boucheries que l’on 
nettoie ordinairement avant Pâquts, pour les garder tout l’Eté fans 
rien faire , pour rechaulftr les pieds des arbres au déclin de la Lune 
de ce mois. 

Au déd.n de cette Lune l’on coupe des bois pour les efpaliers & 
pour les treilles, li ccia n’a pas é:é fait dès la fan de la Lune de Dé¬ 
cembre , pour la raifon qu’il n’y a point de feve en ce tems-là. 

On peut encore commencer à faire des couches de fumier chaud 
pour fumer toutes choies dans lalùitc, & cela eft fort utile pour répa¬ 
rer le Jardin d’une année à l’autre. 

II faut de bonne heure faire piocher les framboifiers, parce que fi 
l’on attend l’autre Lune ce fora trop tard, à caufo qu’on couperoit 
le rejet qui fo fait dans la pire : il faut donc les tailler, mais non à de¬ 
meurant; c’cft-à-dire, que Tonne les caille point pour la dernière fois, 
mais feulement pour faire Tefpalicr & pour les piocher ; & après le 

I vingt-fept de la Lune de Février étant venu. on les taille à demeurant, 
Si puis on les lie. 

On doit encore dans le mois de Janvier tailler toutes fortes d’arbres, 
foir en buillon, foit en efpalier , en préparer quelques-uns pour les 
garentir des grandes gclé-s , ou les mettre à couvert des neiges: faire 
des tranchées pour planter des arbres, faire des fouilles de terre pour 
les amender : fouiller aux pieds des arbres, foit pour leur tailler les 
groifes racines, & par ce moïen les mettre à fruit, foie aux pieds des 
infirmes pour les racommoder. 

Ouvrages à faire au far dm des fleurs pendant le mois de fanvier. 

Il faut couvrir les plantes qui craignent le froid à la veille du mau¬ 
vais tems, & n’attendre pas que la terre foit endurcie par la gelée. 

Sur les carreaux couverts, il faut tenir des fouricieres tendues pour 
prendre les rats de Jardin & les mulots qui vont chercher dequoi 
paître. On fc fervirapour amorce, de pois, d’amandes, ou de noi- 

L’on doit préferver les anémones qu’on auroit plantéss dans des 
pots, des trop fréquentes pluies, aufli bien que des gelées ; comme aulli 
plusieurs jeunes plantes qu’on auroit lcmées dans des pots ou cailles. 

Foi. 
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Poires tint ft mangent au mois de 'Janvier. 

Poire de portail bonne au mois de Janvier, quand elle commence 
à piquer; c’eft-à-dire, qu’il fcmblc qu'elle va pourrir : elle dure juf- 
qu'en Février. 

Poire de latin vert, fruit fondant très-rare, & particulièrement bon 
en Janvier. 

Poire de gros mule, excellente & propre à fervir au mois de Jan- 

Poiie de ronville, ou martin-lîre, excellente dans ce mois. 
Poire de Milan rond, elpece de bergamotte, bonne dans Janvier, 

& va jufou'en Février. 
Poire de la Reine d’Hiver, bonne en Janvier. 

J A R. 

JARDIN. C’eft une pièce de terre qui cft ordinairement fituée 
derrière une maifon pour lui donner de l'air &qe û eft fermée de mu- I 
railles: cette pièce de terre eft deftinée, ou pour Jes fruits, ou pour les 
légumes, ou pour les fleurs. Delà on diftmgue trois fortes de Jardins 
qui demandent des foins particuliers. Le fruitier, le potager, fie le jar¬ 
din des fleurs. 

A ces trois efpeces de Jardin on peut en ajouter un quatrième, qui 
eft le Jardin de propreté. Celui-ci comprend les autres, fit y ajoute en¬ 
core quelques ouvrages d’une plus grande ou d’une moindre étendue, 
félon la dépenfe qu’on eft en état de faire, ou fuivant leterreinqu’on 
veut cniploicr. Les Jardins de propreté accompagnent ordinairement 
les maifons de plailance. 

Des Jardins de propreté. 

On peut établir quelques régies générales qu’il eft bon d’obferver Juand on eft le maître de faire un Jardin de propreté; cette forte de 
ardin eft prefque toujours accompagnée d'une maifon ou l’on pâl¬ 

ie quelque tems de l’année. C’ett ce qui fait que les avantages de l’un 
doivent être inléparablcs des avantages de l’autre. La fituation du ter- 
rein eft une chofe elf.nt.elle à un Jardin, fie qui renferme cinq con¬ 
ditions; favoit, i. Une expofition faine, a. Un bon terroir, y Une 
abondance raifonnable d’eau. 4. Une belle vue. Et /. la commodité 
du lieu. 

I. Le fommet d’une montagne, 8c une valée trop baffe ou maré- 
cageufe, font des extrémiraz qu’il faut également éviter. La mi-côte ' 
dont la pente eft douce, ou 'a plaine, donnent une expofition faine. 
Les promenades de plein-p ed dans la plaine , 8c le terrein qui eft de 
moindre entretien font d’un agrément infini. L’abondance de l'eau, 
l'abri des vents 8c la perfpeclive de la mi côte, (cmblcnt l’emporter lur 
les avantages de la plaine. La plus mauvaife expofition eft celle du 
Nord, celle du Midi, ou au moins du Levant, peut être regardée com¬ 
me la meilleure. 

IL La terre qui eft bonne n’eft point pierreufe ni difficile à labou¬ 
rer , elle ne doit être ni trop fcche, ni trop humide , ni trop forte, 
ni trop légère, ni trop (abloncufe. Quand on la fouillera, on la doit 
trouver bonne juiqu'à deux pieds au moins de profondeur. On juge¬ 
ra que le terrein cft mauvais s’il eft couvert de bruïeres, de fèrpok ts, 
de ct'ardo' S, 8c d’autresmauvaifes herbes, 8c fi les arbres qui croii- 
fent auprès font tor us, mal faits , rabougris, d’un verd altéré 8c 
pleins de moufle. 

III. Si les eaux font nécefl'aires pour confcrver les plantes qui pé- 
riroient par la trop grande fecherclfc, elles ne font pas moins utiles 
pour l’embellillemcnt des Jardins. Les canaux , les cafcades 8c les 
jets d’eaux, donnent des agrétnens que tout le monde connoît allez. 
Mais il faut prendre gardera deux chofis; la première, c’eft que ces 
taux ne (oient point en ttop grande quantité, elles rendraient l’air mal 
fain. Et la fécondé, c’eft qu’on ne doit point les lailler croupir, mais 
on doit ménager quelques tllùcs pour les faire écouler. 

IV. La vue fait encore un des plus beaux ornemens des Jardins, il 
faut prendre un extrême foin de profiter de tous les avantages que le 
lieu fournira, 8c ne pomt boucher la pcrfpeftivc par quelques bois ou 
paliflàde qu'on ferait obligé d’arracher dans là fuite. L’étendue du 
Pais qu’on découvre contribue beaucoup a la végétation des plantes, 
qui par ce moïen ont un grand air, 8c ne fe trouvent point cnfevclics 
par un air trop refl’erré. 

V. La maifon de campagne ne doit point être loin de la rivière, 
afin de pouvoir y faire commodément apporter ce qu’onabefoin, ou 
faire enlever tout ce quelle produit: fi la forêt eft proche elle fourni¬ 
ra du bois à la maifon. On fera encore attention au chemin, qui fera 
de fable ou pavé, afin qu’on puilfe y aller aifémenc, (oit en Hiver, (oit 
en Eté. Enfin , ces fortes de Jardins ne feront point éloignez des Vil¬ 
lages; car s’ils étoient fi:uez en pleine campagne, ceux qui s’y trouve¬ 
raient ne pourroient point être fecourus s’il leur arrivait quelque ac¬ 
cident. 

On peut ajouter à toutes ces conditions les foins d'un Jardinier 8c 
l’oeil du maître. 

Précautions à obferver pour les Jardins de propreté. 

L On doit faire choix d’un homme, dont la capacité dans l’art du 
Jardinage foit reconnue par quelques beaux morceaux. 

II. Il ne faut point exécuter fis defleins avec précipitation. Il eft 
bon de les laifler mûrir, pour ainfî dire , pendant quelque tems, 8c 
de confulter à loifïr les connoiflcuis. 

IU. Plus un Jardin eft grand, plus il en coûte à exécuter le dcfl'ein 
8c à l’entretenir quand il cil exécuté. C’cft ce qui fait qu’on doit exa- 
miner la dépenlc qu'on veut faiie, 8c proportionner l'ouvrage a cette 
dcpenlc. Un Jardin de trente ou quarante ai pens eft d’une belle gran- 

Maxrnes fondamentales pour bien di/fo/tr un Jardin. 

I. L'art doit céder à 1« nature, 
Tome l 
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Tout doit paraître naturel dans un Jardin. On placera un bois pou1 

couvrir des hauteurs, ou remplir des fonds, qui le trouveront fur le* 
ailes d’une maifon, un canal fera mis dans un endroit bas pour paraî¬ 
tre être l’égoût de quelque hauteur voiline. 

II. Un Jardin ne doit point être offulqué. 
Les Jardins Qui font trop couverts 8c trop remplis dcbrouflàilles font 

fombres fie triftes. Il faut laifler regner autour du bâtiment des cfpla- 
nades, des parterres 8c des boulingrins, 8c nemettte que des ifs 8c des 
arbrifleaux iur les terrafiès 8c en quelques autres endroits oit on le 
trouvera à propos. 

III. On ne doit point trop découvrir les Jardins. 
Il eft néceflàire d’éviter le défaut contraire à celui que nous venons 

de condamner. C’eft une chofe défagtéable de voir toute l’etenduc 
d’un Jardin d'un leul coup d’ccil. 

IV. Un Jardin doit paraître plus grand qu'il ne l'cft effectivement. 
Le véritable moïen de faire cet elpece d’enchantement, eft d'arrêter 
la vue dans certains endroits, par des bofqucts 8c des laies vertes or¬ 
nées de fontaines 8c de figures, 8c de ménager fi bien les allées 8c les 
ornemens, qu’on fe laflc a parcourir les unes, 8c qu’on emploie du 
tems à regarder les autres. 

Difpofetions générales qu'on doit donner à un Jardin de propreté. 

I. La longueur d’un Jardin doit être d’un tiers ou d’une moitié plus 
grande que Ta largeur ; les pièces bar-longues font plus agréables à la 
vue que les autres. 

IL On placera le parterre auprès du Bâtiment. Il eft bon que le Bâ¬ 
timent foit élevé au-deifus du parterre, afin que des fenêtres on puille 
juger plus aifémenc de la beauté du deflein du partcnc, 8c que la vue 
joüillént des différentes fleurs qui y font plantées. Il dépendra de la 
fituation du lieu de placer les bofqucts, les paliflàdcs > les fales vertes, 
dans des endroits convenables. Ce, pièces doivent accompagner le par¬ 
terre pour le relever. On pratiquera dans ce parterre des boulingr.ns 
8c autres pièces plates. Un parterre quelque beau qu’il foit demande 
à être diverlifié. 

III. La tête du pa terre doit être ornée de badins ou des pièces 
d’eaux. On plan era audeflûs des paliflàdcs, foit hautes, foit balles, un 
bois auquel on donnera une forme circulaire, percée en patte d’oyc 
pour mener dans de grandes allées. L’cfpacc qui fe trouvera entre le 
badin 8c la paliflàde lera rempli de pièce de broderie ou de gazon gar¬ 
nies d’ifs, de cailles 8c de pots de fleurs. 

Ce que nous venons de dite ne doit être obfervé que quand il n'y 
a point de vue, mais s’il y en avoir il faudrait fe conduite d’une autre 
forte. On pratiquera alors plufieurs pièces de parterre tout de luitc , 
foie de broderie, de compartimcns à l’Angloile, foit de pièces cou¬ 
pées, féparées d’cfpacc en efpace par des allées detraverfe. Les par¬ 
terres de broderie feront toujours près du Bâ iment. 

IV. La grande allée fera percée en face du Bâtiment 8c traverfée 
par une autre, d’équerre à fon alligncmcnt; à l’extiémicédeces allées 
on oivrira 'es murs. On placera des grilles à ces ouvertures, ou bien 
on fera un folié en dehors allez large 8c allez profond pour empêcher 
l’entrée dans le jardin. On aura foin de percer les autres allées detra¬ 
verfe , de maniéré qu'on puille profiter de la vue que donneront ces 
ouvertures. 

V. Tout ce qu’on vient de dire aiant été ohlcrvé, on difpo- 
fera dans Ses lieux les plus convenables des bois de haute futaie, 
des quinconces, des cloîtres , des galeries, des cabinets, des (aies 
vertes, des labyrintes, des boulingrins, des amphithéâtres, 8c autres 
pièces que l’on ornera de fontaines, de canaux 8c de figures, qui con¬ 
tribuent beaucoup à l’cmbcllillèment d’un Jardin. Dans les endroits 
bas 8c marécageux qu’on ne veut point relever , on pratiquera 
des boulingrins, des pièces d'eaux, ou des bofquets. On relever» 
feulement le terrein par où l’on doit continuer les allées qui y 
aboutiffent. 

VI. Il cft bon d’obferver qu’on doit diverfifier toutes ces parties du 
Jardin, les oppofer les unes aux autres, ne pas mettre tous les par¬ 
terres d’un côte 8c tous les bois d’un autre, mais un bois contre un par¬ 
terre ou un boulingrin ; en un mot le plein contre le vuide, 6c le plat con¬ 
tre le relief pour taire oppolition. Un baflin rond fera environné d'une 
allée oétogonc. 

VIL On ne répétera les mêmes pièces des deux côtcz que dans les 
lieux découverts, où l’œil en les comparant peut juger de leur confor¬ 
mité, comme dans les parterres, dans les boulingrins, dans les quin¬ 
conces, 8c dans les bofquets découverts a compartiment. Mais dans 
les bofquets formez de paliflàdcs 8c d'arbres de haute futaie, ondoit 
toûjours varier les defleins 8c les parties détachées. Cependant quel¬ 
que variées quelles foient elles doivent avoir entr'elles un rapport 
8c une convenance, enforte qu’elles s'alignent 8c s’enfi’ent lés unes 
les autres pour faire des percez, des pertes de vue & des enfilade* 
très-agréables. 

VU!. Les defleins doivent préfenter quelque chofe de grandi évi¬ 
tez les petites pièces, fur tout les allées où deux petfonnespeuvent à 
peine aller de front. Prevoïêz l’efpaceque rempliront les arbres quand 
ils feront parvenus à une jufte groflêur. • 

IX. Toutes ces régies s’obfeiveront diverfement dans les différen¬ 
tes fortes de Jardins que l’on peut réduire à trois; favoir. les Jar¬ 
dins de niveau parfait, les Jardins en pente douce , 8c les Jard.n» 
dont le niveau & le terrein font entrecoupez par des chûtes de ter- 
raffes, des glaces, des talus, des rampes 8c aunes. Les defleins qui 
conviennent à une forte de ces Jardins ne fauroient très-fouvent ton» 
venir à l’aucrc. 

Du Jardin fruitier, du potager, & du Jardin des fleurs. 

Nous réunirons ces trois fortes de Jardins, parce qu’il eft affez ra¬ 
re que celui qui s’applique a l’un ne s’applique à l’autre , 8c que 
d’adlcurs plufieurs choies conviennent aux trois. Le Jardin fruitier 
cft celui où l’on cultive les arbres qui portent de* fruits, comme 
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iis pêchers, les poiriers, les abïicoticrs, les pruniers, les cerifiers» 
% les autres. 

Le-Jardin potager éft celui où l’on cultive ks légumes & les herbes 5non emploie dans le parage, dans les fa!adcs& dans les ragoûts. Le 
ardin de fleurs cft celui où l’on élevé toutes fortes de plantes quidon- 

tienc des fleurs, comme les orangers, les violettes, les anémones»les 
tubercules, les tulipes, les girofliers & autres. 

•Gjualinz que doit avoir la terre d’un jardin. 

On connoît que le fond d’un Jardin eft bon, & particulièrement 
pour les arbres fruitiers. 

Si premièrement'tout ce que la terre y produit, loit d cllc-mcme, 
Toit par culture, eft beau, vigoureux, abondant ; & fi par confequent 
on n’y voit rien de chétif, rien de menu, quand il devroit être gros, 
tien de jaune, quand fl devroit être verd. 

En fécond lieu, fi cette terre à en flairer une poignée ne jette aucune 

ïiuuvailc odeur. - . 
En troiliéme lieu, fi elle eft facile à labourer & quelle ne foit 

jioinc trop pierreufe. . 
En quatrième lieu, fi à la manier elle eu fouple lans être trop lè¬ 

che, & légère comme les terres de tourbe, ou comme les terres tout- 

è-fait fabloneufes. ... , 
En cinquième lieu, fi elle n’eft point trop humide, comme les ter- 

tes marécagcufcs, forte comme les terres franches, & celles qui appro¬ 
chent fort de la nature des terres glaifes. 

Enfin à l’égard de la couleur, la principale cft qu’elle foit d’un gris 
ttoirâtre, il y en a cependant des rougeâtres qui font fort bonnes ; je n’en 
ni jamais vu qui fuflènt en mème-tems & fore blanches & fort bonnes. 

Il faut qu’au deflous de la fupcrficie qui paroit bonne il y ait trois 
pieds de terre lcmblabk à celle de dellus i maxime très-importante, 8t 
dont il faut être raifonnablement afliiré par le moïen de quelque fouille 
faite au moins en cinq ou fix endroits difféi ens. 

On lé trompe fort quand on le conrente d’ime moindre profondeur, 
•& fur tout pour les arbres & pour les plantes à longues racines ; 
lavoir, artichaux, bettes-raves, fcorlbnere, panais, &c. 

’Ejfai four etnnoitre la terre propre pour le Jardin. 

Si vous voulez favoir fi la terre fera bonne à Jardin, lavez-la & la dif- 
folvez en eaui fi elle a beaucoup de limon elle fera bonne, mais s’il 
y a plus d’eau que de limon elle fera ftérile ; fi vous la trouvez gluan¬ 
te & tenante, la manianc entre les mains comme fi c’étoit de la cire, 
vous la jugerez du tout inutile. Or il faut fur tout ôter les pierres du 
Jardin, n’y laifl'cr point de fendaflè, de peur que le Soleil pénétrant au¬ 
tant en terre ne vienne à brûler les racines des plantes. Or cette ter- 
Tc-là lira repofée, & aiféc à cultiver , & fertile. qui n’eft nas trop 
■mouillée, ni aufli pas trop fcche , Si celle que les oifeaux cherchent 
lorlqti’elle eft de nouveau follbyée, & (ur tout les corbeaux, fuivanr 
la traie du follbyeur, fi la terre n’eft pas bonne: il y en a qui difent 
quelle fc peut coriiger & amander; liir la petite terre on en met de 
çrafle, & li on met de bonne terre grallè & humide fur celle qui 
fera lèche, qu’on les mêle l’une parmi l’autre. 

Lu labour des terres. 

I.cs l abours les plus fréqners font d'ordinaire les meilleurs, tour au 
moins à l’ég ird des arbres en faut-il quatre par an ; favoir, au Prin- 
•teros, à la Saint Jean, a la fin il’Août, & immédiatement devant l’Hi¬ 
ver ; & généralement parlant il ne faut jamais fouffrir que la terre foit 
-en friche & pleine de méchantes herbes, ni trépignée, ni battue des 
■grandes ravines d’eau : elle fait grand plaifir à voir quand elle cft nou¬ 
vellement labourée. 

Les menues plantes; par exemple, les fraifiers, les chicorées, les 
laitues, &c. demandent d’étre Couvent ferfoaies, ou lcrfouctéespour 
mieux faire leut devoir. 

Des amandemens qu’on doit donner a la terre. 

Toutes fortes de fumier pourri de quelque animal que ce (bit, che¬ 
vaux, mulets, bœufs, vaches, &c. font excellons pour amanderlcs 
terres einploiécs en plantes potagères. Celui de mouton a plus de fel 
que tous les autres, & ainfi il n'en faut pas mettre en fi grande quan¬ 
tité : on doit penfer à peu près la même choie à l’égard de celui de 
poules & de pigeons, mais je ne confcillc gmres d’en emploiera cau- 
4c des pucerons dont ils font coûjouts pleins, & qui d’ordinaire font 
ton aux plantes. . 

Le fumier des feuilles bien pourries n’eft gucres propre qu’à répan¬ 
dre fur ks lèmcnces nouvellement faites, pour empêcher que les pluies 
■ou les arrofemens ne battent trop la fupcrficie, enforte que les graines 
-auroient peine à lever. 

Tous les légumes du potager demandent beaucoup de fumier, les 
plants d'arbres' n’en demandent point. 

Le feul bon endroit à mettre les amandemens clt vers la fuperficie. 
Le fuinicr le plus mal placé’ pour ks tranchées, cft celui qui fcmet 

dans le fond. 
A l’égard de ces tranchées, on ne peut dire qi> ellcs loient bonnes 

A; bien faites, à moins qu’on ne leur aie donné approchant de fix pieds 
de large, & de trois pieds de profondeur. 

Quelle chofe il faut ccnfidertr en fumant un Jardin. 

En quelque tems que vous vouliez fumer votre Jardin ou votre 
champ, il faut avoir loin Si prendre garde que le vcnt lbufflc devers 
l'occident équinoéfial (ans pluie; car il on a foin de faire cette obfcr- 
vation, on ne manque point d’avoir une grande abondance en procu¬ 
rant uae grande fertilité. 

J A R- 

Du tems propre pour arrofer-, & quelle -doit être teau. 

L’arrolèment qui eft recommandable, furtoutauxgrandes chaleurs 
quand la canicule commence à fc montrer, fe doit taire le matin 8C 
k foir, de peur que l’eau ne foit trop échauffée du Soleil & ne brûle 
les racines ; mais encore ne fauc-il pas trop arrolèr en ce tems ; «u 
cela pourroit nuire aux racines. 

11 ne faut pas tirer de l’eau d’un puis bien profond, de peur que par 
fa trop grande froideur elle ne gâte les racines. Que fi vous n’en avez 
point d'auwe, il la faudra tirer quelques heures avant que d’atrolcr, Sc 
î’expofer à l’air afin qu’elle le tiedifle. 

Quant a la quantité de l’arrofement, l’âge des plantes montrera la 
mcfuie; car les nouvelles plantes font moins fujettes à la foif,& celles 
qui l’ont accoûrumé veulent être fort artofées , & il Te fuur faire lé-»e- 
rcment avec l'anofoir, afin qu'elles l'oient également arrofées & non 
pas noiées; car par ce moïen la vie des plantes cft retenuè;, laquelle 
autrement s’évanouit; il les faut donc faire boire comme ii elles 
fucoient la mammcllc. 

De la difpofiteon qu'en doit donner aux Jardins fruitiers fa potagers. 

Pour la difpofition ordinaire des Jardins fruitiers & potagers .j’et 
time que la meilleure, aufli bien que la plus commode pour le Jardi¬ 
nier, eft celle qui fc fait, autant qu'on peut, par des quairez bien ré¬ 
glez, enforte que, s’il cft poflible, la longueur foit un peu plus °rande 
que la largeur : les allées aufli doivent être d’une largeur convenable 
Si proportionnée , tant fur la longueur que fur toute l’étendue du 
Jardin. 

Les moins larges ne doivent pas avoir moins de fix à fept pieds de 
promenade , & les plus larges, de quelque longueur qu’elles foient, 
ne doivent jamais excéder trois ou quatre toiles au plus. Pour ce qui 
cft de la grandeur des quarrez, c’cft, cerne flmble, un défaut d'en fai¬ 
re qui aient plus de quinze ou vingt toifes d’un fèns fur un peu plus 
ou un peu moins de l’autre; ils font allez bien de dix à douze fur 
quatorze à quinze, & tout cela fe doit régler furla grandeur du potager. 

Les fcntiers ordinaires pour la commodité du lervice le font d'envi¬ 
ron un pied. 

Bien entendu qu’un potager, quelque agréable qu’il foit dans la diÇ. 
polition, ne réulfira jamais fi la commodité de l’eau pour les arrofe¬ 
mens ne s'y trouve. 

Des Arbres fruitiers qu’on doit planter. A l’égard de cet Article, qui 
concerne la connoiflàncc des arbres fruitiers qu'on doit planter, il fof. 
fit, Si il cft important de lavoir qu'un arbre pour mériter d’être choi- 
fi, quand il eft encore en pépinière, doie avoir l'écorce nette & lui- 
fante, & les jets de l'année longs & vigoureux. Et s’il cft déjà hors 
de terre, il faut, qu’outre les conditions précédentes, il ait encore les 
racines belles, bien faines, & qu’à proportion de la tige elles foient 
pallàblcmcnt greffes: je ne prends jamais de ces arbres qui n’ont pref- 
que rien que du chevelu. 

Les arbres les plus droits & qui n’ont qu’une feule tige,me paroif- 
fent les plus beaux à choifir pour planter. 

En pêchers, & même en abricotiers, ceux qui n’ont qu’un an de 
greffe, pourvu que le jet foit beau, valent mieux que ceux qui en 
ont deux, ou davantage, & encore faur-il être en ceci plus rigoureux 
pour les pêchers que pour les abricotiers , & même ne prendre jamais 
un pécher qui dans 1c bas de la tige n’ait pas les yeux beaux, làins & 
entiers: la grofleur d’un bon pouce, ou un peu plus pourccttc tige, 
c’elf celle qu'il faut particulièremen t cftimer pour les pêchers. ° 

Les pêchers fur amandiers réuflïflènt mieux en terre fcche, légère 
que dans celle qui cft forte Si humide; il en eft tout autrement de^ccux 
qui font greffez fur pruniers. 

En toute autre forte d’arbres-nains, la grofleur cft celle de deux ou 
trois pouces de tour par le bas. 

Il n'y a que les pommiers fur paradis à qui la groffeur d’un pouce 
eft très-fuflfifantc. 

La grofleur des arbres de tige cft celle de cinq à fix pouces par le 
bas, & la hauteur de fix à fept pieds. 

La grctfc des petits arbres doit être à deux ou trois doigts de terre. 
Et quand elle cft- recouverte, c’eft une marque deviguenrau pied, 

aufli bien que de foin & d'habileté au Jardinier qui l’a élevé. * 
Toutes fortes de poires réuflïflènt en builfon & en efpaüer, elles 

réuflïflènt encore fur franc aufli bien que lur coignaflïm; mais'il cft 
bon de remarquer qu’il n’en faut que fur franc, foir dans les terres légè¬ 
res , foit dans celles qui font d’une médiocre bonté. b 

Les poires de Bon-Chrêticn d’Hivcr en buiffon ou en cfpalier , ne 
peuvent que difficilement acquérir fur franc la couleur jaune & incarnate 
qu’on y fouhaite: il fautdecclks-cifurcoignaflkrs. 

Les virgoulcufcs& les rebines fur franc font de la peine à les mettre 
à fruit ; mais enfin ce mal-là n’eft pas Cuis remède : conftamment elles 
fmdifient plutôt fur coignaflicrs. 

Les poires de bergamote & de petit-mufeat reufliflent peu en buiffon 
& fur tout dans les terres humides. 

Les principales cfpeces de fruits, foie poires, foit pommes, foit pê¬ 
chesfoit prunes, fonc allez connues; mais comme il cft de très-grande 
confcqticncc de faire un plan bien entendu , je crois que notre nou 
veau curieux doit avoir recours au Traité qui a été fait avec une gram 
de exactitude fut les choix & la proportion de toutes fortes de bons 
fruits a planter en quelque Jardin que ce foit. tant en buiffon en ar 

^!'cn cfTalf OU a™enr. J’ofc direqu’il court grand 
J 'n ' f ^cnJcS (““?.» a°m 11 Peine dc f.confokr Ce- 
pendant il doit favoir quen fait de poires les orincimW M,.: r i 

h ** Vr ■la poii la groile, la petite, celle a longue queuë, la robim- U ..n i" 
le Bon-Chrêticn mufqué , le rôuilèkr la falviati Les *; .*“5» 
d’Automne font les beurrés, la bergamote la verte loncr^ lnf‘Pa,es 
ta. le M. le taie, & SW.' 

d'Hivcr 
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«l’Hiver font les virgouleufes, l’efcaficric , l’épine , l’ambrettè, le 
Saint Germain, le bon-Chrêtien d'Hiver, le Colmar, le Bugy, le Saint 
Auguffin, & quelque matein fec. 

En fait des pommes les principales font les calvilles, tant la rouge 
que la blanche, les rainettesi c’elt-à-dire, la grife & la blanche, tous 
les courpendus & les fenouillets. 

En prunes les principales font la jaune hâtive, les perdrigons blans 
& violets, les mirabelles, les damas de plufieurs fortes , les roche- 
courbons, les Impératrices, les prunes d'abricot, & Sainte Catherine, 
l’Impcriale, la Roïale, &c. 

En pêchers les principales font l’avant-pêche, la pêche deTroye, les 
Magdclaincs, la blanche & la rouge , la rofanne, la mignonne , la 
chevreufe, le bourdin, les violettes, tant la hâtive que la tardive; 
les pèches, l’admirable, la pourprée , l’amiret, les jaunes lices , la 
jaune tardive. 

Et pour le pavie, le brugnon violet, le pavic blanc, le cadillat & 
le rambouillet. 

En fait des figues, celles qui font blanches dedans & dehors ; favoir, 
la longue & la ronde, font les meilleures pour la France. 

En fait de railins il faut particulièrement faire cas du mufeat, foie 
blanc, l’oit rouge, foit noir; le mufeat long quand il eft bien placé & 
en bon fond clt admirable ; le chailélas réullit plus fùrcment que pas 

En cerifes, tout le monde fait que la tardive & la griote, & même 
le bigarreau, font.de très bon fruits çn arbre de tige ; lacerife précoce 
n’eft a confiderer qu’en clpalier. 

Préparations qu'il faut faire aux arbres avant que Je les planter. 

Pour préparer un arbre tant pat la tête que par la racine devant 
que de le planter, j’eftime qu’il faut ôter tout le chevelu. C’eft contre 
le fentiment de Thcophrafte, qui die: Stultumeft amittere raslices quas 
hahemus , ut acquiramus novas contra Xenopbon. Ne confcrvcr que 
peu de grolfes racines, Si que ce foit fur tour les plus jeunes ; c’cft-à- 
dire les plus nouvelles. Celles-ci d'ordinaire font rougeâtres , Si ont 
un teint plus vif que les vieilles faites; il les faut tenir courtes à pro¬ 
portion de leur grolJ'cur. 

La plus longue racine en arbres-nains ne doit pas cxceder huit ou 
neuf pouces, & en arbre de tige environ un pied : on peut tailler un 
peu plus d’étendue aux racines de meurier Se de cerificr. 

Les plus foibles racines le.compteront d’un, de deux, de trois Se 
de quatie pouces au plus. Se cela l’elon le plus ou le moins de grofleur. 

Ccft allez d’un feul étage de racines quand il approche d’être par¬ 
fait; c'elt-à-dire, quand il y a quatre ou cinq racines tout autour du 
pied, 8e que fur tout elles font à peu près comme autant de lignes ti¬ 
rées d'un centre à la circonférence; & mêmes deux toutes feules, ou 
trois étant bonnes, valent mieux qu’une vingtaine de médiocres. J’ai 
fouvent p’a lté des arbres avec une lcule racine, qui étoit en effet très- 
bonne , 8: ils ont bien réuili , meme contre l’clperancc qu’on en 

Vu tons oit l'on doit planter. 

Pour bien planter il faut choifir un rems fcc, afin que la terre étant 
bien fcche elle fe glill’e ailcment autour des racines fans y laitier aucun 
vuidc, Sc que particulièrement il ne s’y falfc pas une elpccc de mor¬ 
tier, qui venant enfuite à s’endurcir empêche la production Se la fortic 
des nouvelles racines. 

La failon de planter eft bonne depuis le commencement de Novem¬ 
bre jufqu’à la fin du mois de Mats, mais en terres fechesil eft impor¬ 
tant de planter dès le commencement de Novembre: en terres humi¬ 
des il vaut mieux attendre au commencement de Mars. 

La difpolition des racines demande que l’extrémité la plus baffe ne 
foit pas plus avant que d’un pied dans la terre, & que celle qui approche 
le plus de la fupcrficie foit couvetre de huit ou neuf pouces de hau¬ 
teur ; on peut même fifre comme une manière de bute lur ces racines 
dans les terres fcches, pour empêcher que le Soleil ne les gâte, & 
quand l'arbre eft bit n repris on l'abat. 

Devant que de planter, après avoir taillé les racines, il faut couper 
chaque tige d’arbre de la longueur qu'elle doit demeurer, (ans attendre 
aies rogner,qu’ils foient plantez. 

Aux arbres-nains je régie cette hauteur à être de cinq à fix pouces en 
terre fechc, & de huit à neuf en terre humide. 

Et aux arbres de tige une hauteur de fix à i’ept pieds fait une jufte 
mcfurc en toutes fortes de terres. 

Il faut en plantant tourner les meilleures racines du côté où il y a 
plus de terre, & que pas un, autant qu’on le peut, nepanchetour-à- 
fait en bas, mais plutôt regarde l’honlon. 

Ceux qui aptes avoir p'anté fecolicnt ou trépignent les petits arbres, 
leur font grand tort; il n’en eft pas de même pour les grands, il eft 
bon de Us trépigner, 8c même de les butter pour Icsalfurcr contre 
l’impétuofité des vents. 

Des efpalicrs. Les arbres en cfpalicrs doivent avoir la tête panchéc 
vers la muraille, de manière pourtant que l'extrémité de la tête en foit 
éloignée de trois ou quati e pouces, Scquc la plaie n’en pareille pas. 

La diftance entre eux doit être réglée luivant la bonté de la terre, 
Si particulièrement fuivant la hauteur des murailles* ainlî on peut les 
mettre plus près les uns des autres aux plus hautes murailles, Sc moins 
près aux plus baffes. 

En ce fait particulier de diftance ordinaire des efjialiers, cela fe régie 
depuis cinq ou lix pieds julqu’à dix, ou onze, ou douze; bien enten¬ 
du que les murailles étant d’une hauteur qui eft de douze pieds, ou da¬ 
vantage, il faut toujours laitier monrer un arbre pour garnir le haut 
entre deux qui garniront le bas; Sc ainfi en tel cas on peut mettre les 
arbres a cinq ou iix pieds les uns des autres ; mais pour les murailles qui 
n’ont que hx à fopt pieds, il les faut elpaccr d’environ ncufpicds. 

La diltance des buillbns doit être depuis huit à ncufpicds jufqu’à 
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douze, ou même un peu plus fi ce font pruniers* ou fhiits à pépia 
fur franc. 

Et en arbres de tige, depuis quatre toiles julqu'à fept ou huit pouf 
les grands plants. 

Prenant garde que dans les bonnes terres il faut plus éloigner les arbres 
que dans les mauvaises, parce que les têtes y acquièrent pïus d'éttnduëi 

Si les tranchées Ibnt nouvellement faites, la terre s’affeflèra de trois 
ou quatre bons pouces au moins. 

O b s h r v a T r o N. Il eft néccilàirc de tenir les terres plus hautes que 
la fupcrficie voifine, Sc pour ne pas tomber dans l’incohvem'cnt d'a¬ 
voir des arbres qui foient enfoncez trop avant. Que la greffe foit de¬ 
dans ou dehors il n’importe gucrcs pour le fucccs des tfuits a pépin ; mais 
pour les fruits à noïau, il vaut mieux quelle ne foit aucunement couverte 
de terre. 

Cependant pour la bonté des uns Si des autres il eft à fouhairer 
qu’elle paroiife ; mais le principal eft que les racines foient bien pla¬ 
cées, enforte que ni le grand chaud, ni le grand froid, ni le fer de la 
bêche ne les puillè incommoder. 

De [exposition qu'on doit donner aux arbres fruitiers. 

A l'égard de l’intelligence des expofitions qui conviennent le mieux 
auxcfpèces, c’eft un détail qu’il eft bon d’étudier particulièrement dans 
le Traité qui eft fait exprès par Mr. de la Quintinie. Cependant on 
doit lavoir que généralement parlant la meilleure de toutes dans nos 
climats eft celle du Midi, Scia plus mauvaife eft celle du Nord, l'expo- 
fition du Levant n’eft gueres moins bonne que celle du Midi , Sc fof 
tout dans les terres chaudes; Si enfin l’expourion du Couchant-n’eft 
point mauvaife pour les pêches. les prunes , les poires , Scc. mais 
elle ne vaut rien ni pour le muftat, ni pour les chaifcJas, ni pour le* 
railins de grofle elpecc. 

Pour entendre raifonnablcmcnt la taille des arbres, il faut au moins 
lavoir le tems 8: la caufc, Sc fur tout, s’il eft polfible , en favoir U 
manière. 

De la taille des arbres fruitiers. 

A l'égard du tems, conftamment il fait bon tailler dès que les feuil¬ 
les tombent, jufqu’à ce que les nouvelles commencent de revenir, Sc 
il ne faut tailler qu’une fois par an quelque arbre que ce puillè être. 
Avec cette précaution qu’il n’eft pas mal de tailler plutôt ceux qui font 
les plus foibles, Sc plus tard ceux qui font les plus vigoureux. 

A l'égard de la caufc on taille pour deux raifons, la première pour 
difpofer les arbres à donner de plus beaux fruits, Scia féconde pour les 
rendre en tout tems plus agréables à la vue qu'ils ne feroient s’ils 
n’étoient pas taillez. 

Pour parvenir à l'effet de cette féconde condition, il faut que Ce 
foit par le moïen de la figure qu’on donne à chaque arbre. 

Cette figure doit être différente félon la différence des plans, & cette 
différence ne s’étend qu’à des arbres en buillon Sc à des arbres en efpa- 
lier ; car pour les arbres de tige on ne s’attache pas d’ordinaire a le* 
tailler (buvent. 

Il n’y a que les grolfes branches qui puiffent donner cette figure, 
laquelle il eft infiniment ncccffaire de bien entendre, enforte qu’on l’aie 
toujours préfente devant les yeux. 

Un burilbn pour être de belle figure doit être bas de tige, ouvert 
dans le milieu , rond dans fa circonférence, Sc également garni fur le* 
côtez : de ccs quatre conditions la plus importante eft celle qui preferie 
l'ouverture du milieu ; comme le plus grand défaut eft celui de la cotl- 
fufion de trop de bois dans le milieu, il le faut éviter préférablement à 
tous les autres. 

Un clpalier pour avoir la perfedion qui lui convient, doit avoir C» 
force Sc lès branches également partagées aux deux côtez oppofez, afin 
qu’il foit également garni par route Ion étendue, en quelque endroie 
que fa tête commence, (bit qu’il foit bas de tige, Sc en ce cas il doit 
commencer environ à un demi pied de terre, foit qu’il ait la tige hau¬ 
te, Sc pour lors il commence à l’cxtrcmité de là tige, qui eft d'or¬ 
dinaire de fix à fept pieds. 

Differentes fortes de branches k dijlinguer dans les arbres fruitiers. 

Le fccrct en cea dépend de la diftance à mettre entre les brandies 
& du bon ufàge qu’il y faut pratiquer ; les branches font ou grollcs Si 
fortes, ou menues Si foibles; chacune aiant là railon, foit pour être 
ôtée, foit pour être confervée, foit pour demeurer longue, foit pour 
être taillée courte ; parmi les unes Sc les autres il y en a de bonnes Sc 
de mauvaifes, l’oit grolfes, foit menues. 

Les bonnes font celles qui font venues dans l’ordre de la nature, Sc 
pour lors elles ont les yeux gros Sc affez près les uns des autres. 

Les mauvaifes tout au contraire font venues contre l’ordre de la na¬ 
ture , & pour lors elles ont les yeux plats & éloignez, ce qui fait qu'on 
les nomme branches de faux bois. 

Pour entendre cet ordre de la nature, il faut favoir premièrement 
que les branches ne doivent venir que fur celles qui ont été racourcies 
a la derniere taille, Sc aullî toutes celles qui viennent en d’autres en¬ 
droits font branches de faux bois. 

En fécond lien , il faut fàvoir que l’ordre des branchesnouvelles eft , 
que s’il y en a plus d’une, celle de l’extrémité foit plus grolle Sc plus 
longue que celle qui eft immédiatement au-delfous, sc celle-ci plus 
grofle Si plus longue que la troifiéme, ainlî de toutes les autres ;Sc 
par confcqucnt fi quelqu’une fe trouve grofle à Pendrait où elle devroie 
être menue, elle eft branche de faux bois : il y a fur cela quelques 
petites exceptions qu’il faut voit dans l’Article où il eft traité 4e J* 
Taille. 

Les bonnes petites en fruit à noïau & à pépin font pour le fruit, Si 
les bonnes grollès font poux le boj.s> Je contraire arrive à l'égard de* 
figuiers Si c!c la vigne. 
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Pour ce qui cft de la maniéré de tailler, on la croit beaucoup plus 

difficile quelle n’eft , dès qu’on peut lavoir les principes qui font ai- 
iez à entendre, on trouve une grande facilité à faite cette opération , 
oui eft en effet le chef-d’œuvre du jardinage. 
’ Ses principales maximes font premièrement, que les jeunes arbres 
font plus aii'ez à tailler que les vieux, & fur tout que eêux qui ont 
•été fouvent mal taillez, & n’ont pas la figure qu'ils doivent avqk ; les 
plus habiles Jardiniers fout fort empêchez a corriger les vieux défauts : 
je donne en ion lieu des régies particulières pour éviter ces inconvéniens. 

En fécond lieu, que les branches fortes doivent être coupées cour¬ 
tes . & d’ordinaire réduites à la longueur de cinq, fix ou fept pouces ; 
il y a pourtant de certains cas où on les tient un peu plus longues, 
mais ils font rares. Confultez la-ddliis ce qui en fera (fit fur le mot 
de T a 111 e. 

En rtoifteme lieu, que parmi les antres il y en a qu’on peut tenu 
plus courtes, & d’autres qu’on peut laillcr plus longues s c’eft-à-dirc, 
jufqu'à huit, neuf & dix pouces , & même jufqu’à un pied & un 
pied & demi, ou peut être davantage, & fur tout pour les pêchers, Erunicrs & ccriiiers en «(palier ; cela le régie fclon la force ou grof- 

:ur dont elles font pour être capables de bien nourrir & porter fans 
lompre les fruits dont elles fc trouveront chargées. 

Dans les arbres qui font vigoureux, & qui font en même tems d’une 
telle figure, il n’y fàuroit guexes avoir trop de celles que nous ap¬ 
pelions branches à fruit, pourvu qu’elles n’y faffent point de confu- 
ifon ; mais à l'égard des groflès que nous appelions branches à bois, 
il n’en faut d’ordinaire Lifter a toutes fortes d’arbres qu’une de toutes cel¬ 
les qui font forties de chaque taille de l'année précédente. 

A moins que les arbres étant très-vigoureux, les extrémitez des bran¬ 
ches nouvelles ne le trouvent fort éloignées les unes des autres, & 
qu’elles ne regardent des endroits oppofez, & qui (oient vuides fur les 
cotez ; fi bien qu’il eft nécellaire de remplir au plutôt les côtezpour 
achever laperfeétion de la figure; & en ce cas on en peut laillcr deux 
branches & même trois, à condition qu’elles foient toutes de différen¬ 
tes longueurs, & que jamais elles ne faflent une figure de fourche. 

Les branches à fruit périffent après avoir fait leur fruit, avec cette 
■diftinétion, qu’en fruits a noïau cela fe fait au bout d'un an, ou de 
deux, ou de trois au plus : Et en fruits à pépin, cela n’arrive qu’après 
avoir porté pendant quatre ou cinq ans. 

Et partant, la prévoiance eû fott nêteflâii?.pour penfer à faire vc- j 
nir de nouvelles branches a la place de celles que nous lavons devoir j 
férir, autrement or tombera dans l'inconvénient du vuide & de la I 
flérilitc. 

Ces fortes de branches à fruit font bonnes, en quelque endroit que j 
l'arbre lespouife, foit dedans, o.t dehors. 

Mais une groffe cft toûjouis mauvaife quand elle entre en dedans ; 
du bâillon. fi ce n’eft peut-étte pour rclferrer-celui qui s’évafe trop, 
comme ila:r ve d’ordinaire aux beurrez. 

La beauté des arbres & l’abondance & beauté des fruits dépendent 
donc principalement de bien ta111er & bien conduire certaines bran¬ 
ches qui font en même tems grollcs & bonnes, & de retrancher en¬ 
tièrement celles qui font grades & mauvaifes. 

Et parce qu'il arrive quelquefois qu’une branche, qui l’armée paf- 
fée avoit été laiflcc longue pour du fruit, vient à recevoir plus de 
nourriture que naturellement el'c n’en devoit avoir , & partant elle 
devient grolfe & en poulie d’auties grolics : un des principaux lorns 
de la ta.lle confifte non-leulement a traiter cette branche comme 
les autre s branches a bois, mais fur tout a ne bien laillcr aucune étof¬ 
fé venue à fon extrémité, a moins qu’on n'ait dtilètn de laillcr écha- 
per lout l’arbre & le faire de tige. 

Cette bonne conduite apprend à ravaler d’ordinaire les arbres ; c’eft- 
à dire, qu’il cft mieux à la taille d’ôter tout-à-fait les plus hautes bran¬ 
ches qui font grades, & conlérvcr feulement les plus balles, que de 
faire le contraire. 

Pourvu que les plus hautes ne fc trouvent pas mieux placées pour 
■contribuer a la beauté des arbres, que ne font pas les plus balles, ce 
qui n’eft pas d’ordinaire; car en ce cas i! faut ôter les plus ballis & 
confeivcr les plus hautes :1a première intention en ceci aboutit extrê¬ 
mement a avoir de beaux arbres, étant alluré que l’abondance du beau 
fuit ne manque jamais de fuivre une telle di'pofirion de belle figure, 
puilqu’on n ote aucune des petites branches qui font ce fruit, & qu’au 
comtaux on cherche à les muhipliet & à les délivrer enfuite de tout 
ce qui leur pourroit nuire. 

Le ravalement^ fait que dans la branche qui fc trouve à l’extrémité 
de celle qui a etc ravdcc, il entre tout ce qui ferait allé de levé dans 
la fupeneure ou dans les fupcncures qu’on a ôté.; & ainfi cette bran¬ 
che confervée devient beaucoup plus font-, pat confequent capable de 
plus grandes productions qu’elle n’auroit été fans cela. 

Et parce que quelquefois contre l’ordre accofituméde la nature, il 
fe forme des branches foibles à l’-exrrcmité de la groflc, qui avoit été 
lacourcic à la taille précédente ; cette conduite apprend à conferverccs 
branches foibles, & pour lors on fait fa taille fur celles des grollcs, qui 
étant au dcllbus de ces foibles fe ptefente le mieux pour achever la 
belle figute. 

Outre la taille dont nous venons de parler, on vient encore quel¬ 
quefois à une autre opération qu’on appelle pincer, & d’orJinairc 
cela cft pins utile au pêcher qu’aux autres aibres. fi ce n’eft à toutes 
fortes gre ffes faites en place fur les arbres qui font gros & vigou¬ 
reux: l’effet qui fuit du pin, er cft d’empécher que les branches ne de¬ 
viennent trop groflès, & par confequent inutiles à porter du fruit, & 
ne deviennent auffi trop longues, & par confequent ne fallc écha- 
pcv un a. bre trop tôt, ou ne viennent à être rompues pat les grands 
vents. 

Son effet cft encore de faire qu’au lieu d’une branche il s’en falîè 
pluficurs, parmi leiqnclles il s'en rencontrera de petites pour le fruit & 
quelques groflès pour le bois: fon ufage, ou plutôt le tems de s’en ler- 
•yir, cft au mois de Mai & de Juin, & fi» manière eû de rompre pour 

J A R. 
lors avec l’ongle la branche qui étant de fa longueur d’un demi pied 
ou un peu plus, commence à paraître grofle. Pour pincer à propos 
il faut réduire cette grollb branche à trois ou quatre yeux ; & fi la bran¬ 
che pincée s'opiniâtre à repoufler gros, il faut pareillement s'opiniâtrer 
à la repinccr toujours, & ne pincer jamais les foibles. 

C’eft d’ordinaire â la mi-Mai que les e (paliers commencent à avoir 
befoin d’être paliflbz. 

La beauté de palillcr confifte à ranger avec ordre à droit & à gau¬ 
che les branches qui peuvent venir à chaque côté, enlbrte qu'il n'y 
ait tien ni de confus , ni de vuide, ni de croifé. 

Mais comme le défaut du vuide cft plus grand que les autres, il ne 
faut faire aucun icrupulc de croilcr quand on ne peut autrement évi¬ 
ter le vuide. 

Il faut foigneufement recommencer à palifler autant de fois qu’it pa¬ 
raît de branches allez longues pour pouvoir être liées, & qui cour¬ 
raient rifque d'ctrc rompues fi elles‘reftoient fans être liées. 

Sur toutes chofes il en expédient deconferver toutes les belles bran¬ 
ches que les pêchers poulfenc l’Eté, à moins qu’il n'en foit forti une fi 
grande abondance, quelles fe faflênt de la confufionles unes aux au¬ 
tres, ce qui eft allez rare dans un arbre bien conduit. 

Mais en tous cas fi la néceflité y oblige, il faut avec grande fagef. 
fc arracher ou couper tout près quelques-unes des plus forieufesT ce 
quifc fait pour empêcher que celles qui font cachées ne s'allongent 
trop & deviennent mauvaifes ; comme auffi il n’eft pas mal d’oter 
aux poiriers d'efpaliers des branches de faux bois qui quelquefois vien¬ 
nent fur le deyant, & aux buiflons celles qui viennent dans le milieu i 
& voilà ce qui s’appellent ébourgeonner. 

Du choix des fleurs en général, de la maniéré de les 
connaître, de les cultiver & de les conjerver. 

II faut toûjours choifir entre les fleuri celles qui font les plus bel¬ 
les & les plus eftimées ; parce qu'autrement ce ferait fc donner 
de la peine inutilement. Il en faut mettre chaque efpeçe à part, 
& particulièrement celles qui font la fleur plus groflc que l’oignon ; 
par exemple , la jonquille d’Efpagne double, le narcille rofàl , & 
entre les racines les renoncules, parce que ces fortes de fleurs ne 
veulent point fouffrir la compagnie des autres. Les tulipes & les 
anémones peuvent être placées autour des planches proche les bor¬ 
dures , & les autres fleurs au milieu, mêlées avec d’autres efpeces ; 
& ainfi dans chaque planche la diverfité des fleurs fera três-gaie & 
três-plaifante à la vue. 

La connoiflàncc de ces efpeces de fleurs cft néceflàirc pour fitvoir 
dans quelles fituations elles doivent être mifes; c'eft-à-dire, s’il faut 
les planter à l’ombre ou au Soleil : fi dans une terre gralie ou dans une 
legerc, fi dans des pots plutôt qu’en pleine terre ;& c’eft en cela prin¬ 
cipalement qu’il fe faut exercer pour cultiver chaque efpece félon fes 
qualitez & fa nature. 

Un bon Jardinier ne doit pas ignorer la maniéré de cultiver les fleurs, 
quoiqu’elles ne fc cultivent pas toutesjde la même façon; car comme 
elles lont differentes entr’elles, auffi leur faut-il donner à chacune une 
recherche particulière. C’eft pourquoi il faut connoitrc le tems de tra¬ 
vailler au Jardin, la régie qu’il faut fuivre pour planter, l’ordre qui fe 
doit oblèrver à recueillit les graines, à la façon delesfemer.lafaifon 
de tranfplanter, la manière d’urrofer les plantes, le tems d'arracher les 
herbes inutiles, & les heures d’ôter les animaux mal-faifans ; enfin en 
quel tems & comment il faut tirer & conferver les oignons & les raci¬ 
nes des fleurs, afin que toutes chofcs fe fallènt régulièrement. 

Pour marcoter la vigne, Its figuiers, les srofeillers , &c. Il n’y 
a autre chofc à faire qu'à en coucher des branches dans la terre ,& les 
recouvrir dans le milieu de cinq ou fix pouces de teirc, enfortc 
que ces branches tiennent toûjours à l’arbre qui les a produites ,& que 
(extrémité forte dehors de cinq ou fix pouces. Les branches ainfi cou¬ 
chées demeurent en cet état julqu’au mois de Novembre, enfuite s’é¬ 
tant enracinées , on les levé; c’eft-à-dire, on les détache , onlcsfevre 
de l’arbre, & on les replante aux endroits où on en a befoin. 

Pour emmanequiner, empoter, ou encaifl’erdes arbres, on rem¬ 
plit de terre à demi ces manequins, ces pots & ces cailles, on taille 
les arbres de la maniéré qu’on l’a décrite dans le lieu particulier ou 
l'on en a parlé félon l’ordre, & on les plante mettant les manequins 
& les pots tout-à-fait en terre, &laiflànt les cailles fans les mettre en 
terré. 

Pour empoter des oignons de rubercufcs, jonquilles , narciffcs de 
Conftantinoplc, hyacintcs, &c. On les met dans des pots ,& ces pots 
dans des couches chaudes, & ces couches couveites bien foigneufe¬ 
ment avec des chaffis, des cloches, des paillaffons, &c. 

La bonne maniéré de faire des tranchées & des fouilles de terre , 
n'cft pas comme on les faifoit ci-devant, où l’on jettoit hors de cette 
tranchée toutes les terres pour les y rejetter; c'étoit manier deux fois 
inutilement une même terre, & parce moicn perdre du tems & faire 
de la dépenfc qui ne fert de rien. 

Ce qui eft donc à faire, cft de fe faire d’abord une jauge de toute la 
largeur de la tranchée & de la longueur d’une toife ; c’eft-à-dire, jet- 
ter fur l’allée voifinc toute la terre de cette jauge : ce fera la feule ter¬ 
re qu'on maniera deux fois, en ce qu’à la fin de la tranchée il reftera 
une jauge vuide , laquelle il faudra remplir de ces terres qui font for- 
tics de la première jauge. Cette première jauge étant faite, il faut y 
jetter pour la remplir les terres qui font à fouiller, mettant dans le fon d 
ce qui étoit à la fuperficic, & taifant une fuperficie nouvelle de la ter¬ 
re qui étoit dans le fond. Ce rcmuërticni fait un talus naturel devant 
l'ouvrier, & en cas qu’on ait à fumer cette terre, il faut avoir fait por¬ 
ter le fumier fur le bord de la tranchée ,& qu’en même tems que trois 
ou quatre hommes fouillent la terre & la jettent devant eux? il y en 
ait un fur le bord de la tranchée qui répande le fumier fur ce talus ; 
P*r ce moien la terre eft bien mêlée & nullement trépjgnée comme 
elle cft chez les Jardiniers, qui font premièrement un lit de fumier, & 
purs un lit 4e terre, St labourent enfuite le tout, continuant ettte ma¬ 

nière 
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niere de faire des lits de fumier & de terre, & de les labourer l’un 
fur l'autre, jufqu’à ce que la tranchée foit entièrement remplie à de¬ 
meurer. 

Et pour ce qui effc la manière de faire des couches , il faut pre¬ 
mièrement lavoir qu’on ne les fait qu’avec de grand fumier de che¬ 
val , ou de mulet, & que ce fumier dort être ou entièrement neuf, 
ou au plus mêlé avec à peu près le tiers de vieux, pourvu qu’il foit fec 
& point pourri. Car celui qui eft pourri, non plus que le fumier des 
bœufs, des vaches, des cochons, &c. n’eft nullement propre à faire 
des couches , tant parce qu’il a peu, ou point de chaleur, ce qui 
eft le plus nécellarre aux couches, que parce que d’ordinaire tes for¬ 
tes de fumiers pourris font accompagnez d’une méchante odeur, qui fe 
communique aux plantes qu’on élevé fur couche, & les rendent de 
mauvais goût. 

Par grand fumier neuf, on entend celui qui eft nouvellement forti de* 
délions les chevaux, & ne leur a fervi de lrtiere qu’une nuit ou deux 
au plus- Par grand fumier vieux, on entend celui qui dans le tems a 
été neuf, & a été mis en pile dans un lieu (ce, où rl a pallé l'Eté en at¬ 
tendant le tems detre emploié, foit à faire contre le froid del’H.ver 
des couvertures aux figuiers , aux artichaux, aux chicorées, &c. foit 
à faire des couches à l'ordinaire; & voici comme on les fait. 

Maniéré de faire des couches. 
Après avoir marqué Sc réglé la place où la couche doit être, 

marquez aulli avec un cordeau , ou des jalons, la largeur qu’elle doic 
avoir, on y porte un rang des hôtées de grand fumier a la queue 
l’une de l'autre. On commence ce rang a l’endroit où doit finir 
la couche. Ce qui étant fait, le Jardinier commence à travailler 
par l’endroit où finit le rang de hotte, , afin que le fumier n’é¬ 
tant cmbarallc de rien qui le charge, il y ait plus de facilité à l’emploier 
promptement & proprement. Le Jardinier donc prend ce fumier avec 
une fourche de fer, & s’il eft un peu adroit, il le re trou lie fihabilcmenc, 
en failant chaque lit, de forte que tous les bouts du fumier lé trouvent 
en dedans de cette couche , & que le furplus fait une maniéré de 
dos en dehors. Le premier lit étant fait quarrément de la largeur 
féglée, qui eft d’ordinaire de quatre pieds, & de telle longueur 
qu’il a été trouvé à propos : le Jardinier fait cnfuice le deuxième 
& le troifiéme, &c. les battant du dos de fa fourche , ou les ttépi- 
gnant pour voir s’il n’y a point de défaut, afin d’y remédier fur le 
champ, la couche devant être également garnie par tout , enforte 
qu’il n’y ait aucune partie plus foible l’une que l’autre. Cela fait, il | 
continue fa longueur réfoluë & toujours pat lits, comme il a été 
dit, jufqu’à ce que la couche ait la longueur , la largeur , & la 
hauteur qu’elle doit avoir. Cette hauteur elt régulièrement de deux à 
trois pied ; quand on la fait elle diminue d’un grand pied quand elle 
eft aff iliée. 

Il y a plufieurs fortes de couches. Les unes font pour élever & avan¬ 
cer en de certaines faifons de l'année quelques plantes que notre cli¬ 
mat ne finirait produire en terre ; par exemple , pour élever des ra¬ 
ves, petites falades, des fraifes , des concombres, des melons . &c. 
Et pour y parvenir, on fait des couches pendant les mois de Novem¬ 
bre Décembre , Jf.nvicr, Mars & Avril ; ces couches doivent être 
chareées d’une certaine quantité de terreau bien menu , comme il fira 
dit ci-après ,&doivent avoir allez de chaleur pour en pouvoir commu¬ 
niquer a ce terreau & aux plantes qui y font. C’cft une invention du 
Jardinier contre le froid ; c’cft-à-dire,' contre le cruel ennemi de la 
végétation des plantes. . 

En fécond lieu, il y a d’autres couches qui doivent lervir a faire des 
champignons dans toutes les faifons de l’année, & de celles-là on en 
peut faire à chaque mois, quoiqu’elles n’agilitnt qu’environ trois mois 
après qu’elles ont été faites, & c’eft lorfque leur grande chaleur étant 
entièrement pallées elles font chancies en dedans .On fait ces couches-ci 
dans la terre neuve Sc fabloneulè, dans laquelle on a fait une tranchée 
d’environ fix pouces de cette terre. On les lait en dos dane, & par delfus 
la couverture de terre on en met une autre de cina a fix pouces de grand 
fumier fcc, qui fert en Hiver pour garantir les hampignons de la gelée 
qui les ruine ; & même pour éviter ledéfordrc de ce grand chaud, on 
fait encore deux ou trois fois la femaine de légers arrofemens fur ces 
couches à champignons. 

A l'égard de la largeur de ces couches, elle doit être en routes de qua¬ 
tre pieds , & la hauteur doit être de deux ou trois quand on les fait : elle 
fc baiffe enfuite d’un bon pied quand la grande chaleur de la couche 
eft palïée. 

Pour ce qui eft de la longueur, elle dépend de la quantité de fumier 
qu'on a pour y emploier; ainfi il s’en fait de plufieurs longueurs: tou¬ 
tes les couches doivent être à peu près lemblablcs pour la hauteur & 
la largeur. 

La différence qu’il y a d’ailleurs entre celles qui doivent produi¬ 
re des plantes par leur chaleur, & celks qui doivent faite des cham¬ 
pignons, confifte premièrement en ce que celles-là ne demandent 
point d'être enfoncées dans la terre comme les autres qu’on y en¬ 
fonce d'un demi pied , à moins que ce ne foit pour être ce qu’on 
appelle couches fourdes ; c’eft-à-dire , couches tellement enfoncées 
dans la tenc , qu'elles n’excedent point la hauteur de la fupcrficie de 
la terre voifine. Cette différence confifte en fécond lieu , en ce que 
les premières doivent régulièrement être placées & unies par défi- 
fus , au lieu que les autres doivent être en dos d’âne. En troi¬ 
fiéme lieu , en ce que les premières doivenc être chargées d’une 
allez grande quantité de terreau bien menu d’abord qu’elles font 
faites , & il ne faut mettre que fort peu de terre fur les autres : 
ce terreau par fa péfanteur contribue à faire affailîcr & échauffer 
plutôt Us couches. On en met quelquefois plus , quelquefois 
moins > par exemple, on en met fix à fept pouces, fi c’eft pour 
firmer des plantes ordinaires ; favoir, petites falades, plant de me¬ 
lons & de concombres, ou pour planter des laitues à pommer , & 
des alperges à réchauffer s Sc on en mec un pied, fi c’cft pour femer 
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des raves, & pour y replanter de l’ofeille Sc des melons, & des pots 
de fraifiers, &c. 

Or, devant que de lemer ou de replanter , quoique ce foit fut 
une couche nouvellement faite, la précaution qui eft a avoir , c’eft 
d’attendre fix ou lept jours , & quelquefois dix & douze pour 
donner le tems à la couche de s’échauffer» & donner enfuite le 
tems à cette chaleur, qui eft fort violente, de fe diminuer nota¬ 
blement. Cette diminution paraît quand toute la couche self at- 
faiflèe , & qu’enfonçant la main dans le terreau, on n’y trouve 
qu’une chaleur modérée; c’cft pour lors qu’on doit commencer à 
drellèr proprement le terreau dont on l’avoit chargée. Pour dref- 
fer ce terreau on fc fort de quelque ais large d’environ un pied , 
on le place liir les cotez de la couche environ à deux pouces du 
bord, & tout joignant le terreau. Cet ais ainfi placé , on le foû- 
tient ferme, tant de la main gauche que du genou Sc de tout le 
corps, & enfuite avec la main droite on commence par un bouta 
prcllèr ce terreau contre lais , & à le preflèr fi bien qu’on lui fade 
acquérir une maniéré de coniiftance , cnlbrtc quel’.iis étant ôté .quel¬ 
que meuble que ce terreau foit de fa nature, il lé foutienne cependant 
tout feul, comme s’il étoit un corps bien i'olide. 

Quand ce terreau eft ainfi drelfé de la longueur de fais, on change 
cet ais de place pour faire à cous Iescôtez de la couche la même opé¬ 
ration que je viens de dire; & fi fais eft un peu long, Sc queparcon- 
féquent il foit lourd, il faut être deux ou trois peribnnes a travailler 
tous de la même maniéré, & en même tems pour drcller ce terreau ; 
ou bien fi le Jardinier eft feul , il faut foûtenir cet ais avec de pet. ts bâ¬ 
tons fichez fur le botd du fiimicr drelfé. La choie étant faite, le ter¬ 
reau doit avoir en tout fais un bon demi pied au moins d’écenduë, que 
le dellous de la couche, & dans Ion quatre long, il doit paraître aulli 
uni que fi c’étoit une planche drellèe en pleine terre ; enfuite on doic 
le mettre à emploier les couches pour les befoins qui ont obligé de les 
faire; tout y périrait, ou tout y ferait en dcfordre fi onyfemoit,ou 
fi on y plantoit plutôt, ou fi on ateendoir à y femer, ou plantet plus 
tard ; la chaleur de la couche peut durer en état de bien faire dix ou 
douze jours après qu’elle a été fanée ou plantée. Mais ce tems la nal- 
fé, fi on s'apperçoit que la couche fe foit trop réfroidi, il y faut faire 
avec de bon grand fumier neuf des léchauffemcns tout autour, tant 
pour y renouveller la chaleur, que pour l’entretenir enfuite dans le bon 
état ou elle doit être, &dans laquelle elle étoit quand on a commencé 
d’y femer ou d’y planter; enforte que les plantes , au lieu d’y fon¬ 
dre & d’y périr, augmentent Sc profitent vifiblement comme elles 
doivent. 

Il n’ell pas trop néceflaire de dire qu’un feul réchauffement fert 
pour deux couches voilines quand on en a deux , perfonne ne 
l’ignore : mais il eft bon de lavoir que ce réchauffement d'- ntre 
deux couches doit être beaucoup moins fort que quand il n’y en 
a qu’une feule ; car comme l'intervalle ordinaire qu’on faille entre deux 
couches eft la largeur d’un bon pied pour le fentier, peu de fumier 
fuffit pour remplir cctcaplace, & ce réchauffement eft réciproquement 
entretenu dans fa vigueur par le voifinage des deux couches qui le bor¬ 
dent : mais quand la couche eft feule, le réchauffement doit avoir au 
moins deux pieds de large fur toute la longueur & hauteur de la cou¬ 
che, & même il doit être allez fouvent plus haut. 

Quand on doit renouveller un réchauffement, il n’eft pas toujours 
nécetlàire d’en faire un nouveau , allez fouvent fans y mêler d’autre 
fumier neuf, il fuffit de remuer de fond en comble celui dont eft ques¬ 
tion , pourvu qu’il ne foit pas trop pourri : ce remuement eft capable 
de renouveller encore la chalqur pour huit ou dix jours.' Il n’eft pas 
befoin d’y mêler du fumier neuf, que quand la pourriture de tout le 
premier, ou au moins d’une partie, fait connoître qu’il n'cft plus allez 
propre à donner la chaleur néceflaire aux plantes qu’on éleve lut les 
couches. 

Si ce font des alperges ou des fraifiers qu’on ait arraché de leurs 
planches, & cniùite replantez fur ces couches, & que le froid foit à 
craindre.il les faut couvrir foigneulèment avec des cloches de verre, 
ou avec des chaflis, & même pour empêcher que la groflê gelée ne 
puilîè pénétrer au dedans, & gâter ce qui fc trouverait au dellous, 
on fe fert encore de couverture de grand fumier fec, ou de paillailbns 
pour mettre par delfus ces cloches ou ces chaflis : les plantes ne man¬ 
quent pas de produite fur des couches ainfi accommodées & entrete¬ 
nues de chaleur par des rechauffemcns renouveliez de tems en tems. 

Cette maniéré eft affez bonne & allez commode pourl’ofeillei car 
étant animées par les chaleurs modérées de la couche, elle y poulie 
pendant quelques quinze jours, tout de même que celle qui pouffe en 
pleine terre au mois de Mai & périt enfuite ; niais elle n’eftpas fi bon¬ 
ne pour les afperges , parce que celles-ci aianc été arrachées & 
depuis replantées, tIles ne font pas de fi beaux montans que quand 
on les échauffe en pleine terre. 

Il s’enfuit donc que le meilleur pour les afperges, & même pour 
l’ofeille, eft celui de vuider entièrement julqu’ala profondeur de deux 
bons pieds la terre des fentiers d'entre deux planches. Ces femicts doi¬ 
vent avoir un grand pied de largeur, & enfuite il faut les remplir tout 
à fait de grand fumier chaud pour échauffer la terre voifine ; Si fi c’cft 
pour des afperges, il faut couviir toute la planche avec ce même fu¬ 
mier pour aider a échauffer la terre, & quand les alperges commen- 

1 cent a pouller, on met des cloches fur chaque pied, ou bien on cou- 
1 vre toute la planche avec des chaffis de verre. Il faut après cela entre¬ 

tenir la chaleur de ce s fentiers, en remuant de fond en comble, ou 
renouveilant de tems en tems le réchauffement, couvrant de plus avec 
de grand fumier fec, ou avec des paillaflons, les cloches ou les chaflis 
de verre, par les raifonsci-devant expliquées à l'occafion des afperges 
ou de l'ofeillc fur couche. 

| Les pieds de ces afperges étant ainfi réchauffez , & trouvant fous 
; ces cloches, ou fous ces chaflis un air chaud, tout de même que fi on 
| étoit au mois d'Avril ou de Mai, clics naiilënc d’abord rougeâtres » 
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& enfin deviennent vertes & longues comme celles que .la nature 
noufl'e d’elle-même dans les tems chauds 3c tempérez. Le leul mcon- 
venient des rechauffemcns eft , que comme ils doivent être tres- 
> iolens pour pouvoir pénétrer une terre froide, ils altèrent Sc gâtent ces 
pieds , u bien que les afperges au lieu de durer une quinzaine d années 
à toujours bien faire . elles ne pouffent plus que mrlcrablement & 
tout au plus : les aiant laiffez en repos deux ou trois ans apres un pre¬ 
mier réchauffement, peut-on les rechauffer encore une deuxieme fois ? 

Les fraificrs qu’on réchauffé fur couche commencent en Janvier a 
pouller leur montant, & enfin flcurill'cnc en Février Si Mars, & don¬ 
nent du fruit en Avril & Mai. La meilleure manière pour les taire 
cil de les empoter au mois de Septembre dans de la terre allez bonne 
& allez legere pour les mettre enfuitc fur couche au mois de Uecem- 
bie. On peut auffi en planter fur couches fans les avoir empotez. Il 
taut au mois de Mars leur ôter les trainafl'es & quelques feuilles s ils 
en ont trop tenir la terre des pots toujours meuble & un peu humi- 
de, Sc s’il vient à faire des chaleurs exccffives pendant quelques jours 
de Mars, d'Avril, il leur faut donner un peu d’air du cote du Nord. 
& les recouvrir la nuit. , ... , 

Pour avoir de petites falades de laitue a couper , mêlées de cer¬ 
feuil, crelfon, &c. avec les fournitures de baume, cftragon , &c. 
& avoir des raves, &c. on fait des couches comme je viens de di¬ 
re , & on fait tremper dans de l’eau un fachet de graine de laitue en¬ 
viron vinet-quatre heures, après quoi on la retire, on la pend au coin 
d’une cheminée, ou au moins en quelque endroit ou la gelecnc puil- 
lé pénétrer. Cette graine ainfi mouillée s égoute & s echaurte, de 
manière quelle vient à germer; pour lors après avoir fait iur la cou¬ 
che des raions enfoncez'd’environ deux pouces & larges d'autant, 
par le rnoien d'un gros bâton qu'on appuie ferme fur le terreau, on 
finie cette graine germée fur les raions, & on l’y femc li épaiile, 
qu’elle couvre tout Te fond du raion : il en faut un boillcau pour occu- 
nir une couche de quatorze toifes de long? fur quatre pieds delatgc j 
& enfin on la couvtc d'un peu de terreau qu’on y jette à la main tort 
légèrement: chaque coup de main fait adroitement, doit couvrir un 
raion autant qu’il le faut, Sc par deffus cela on met ou des cloches, 
ou du pléion qui empêchent que les ailcaux ne la mangent, & que la 
chaleur ne s’évapore, & que la gelée en la détruilant ne gâte la le- 
mcnce. On ôte ce pleïon quand la fcmence commence au bout de 
cinq ou fix jours à bien lever. Enfin cette petite laitue dix ou dou¬ 
ze jours api ci, cft d'ordinaite allez grande pour être coupée au cou¬ 
teau Sc mangée en lâlade; cela s’entend fi les glaces & les neiges, 
ou même la chaleur de la couche, ne font pas exccllives. 

Secrets four faire qu'un jardin fois verd & fiorijfant. 

Le Jatd n deviendra florillànt fi vous l’arrofcz d'eau où vous aurez 
mis tremper le to!us b oyé, ou le meÜlot, ouiivousarrolczlesquar- 
rcaux de fenugrec broyé dans l’eau. 

Autre fecret four faire des hayes d'un merveilleux artifice. 

Si vous prenez diverfts fortes de femences, & les fermez dans de 
la cire , ou dans quelque autre matière gluante Sc tenante , laquelle 
vous tirez en long, & faites-cn bien de l.ces, puis après incttez-lescn 
terre bien fumée, vous verrez une baye de merveilleux artifice ; c’eft 
un artifice Sc expérience d’un Jardinier du Roi. 

JARDINAGE. Ce terme le prend pour la fcience qui apprend 
la manière de cultiver ce Jardin : un tel entend bien le Jardinage. 

De ce qu'un fere de famille doit favoir touchant le jardinage. 

Le maître, le gentil-homme, ou le bourgeois, qui n’a pas le tems 
de s’y rendre corfomtné, ce qui n’clt pas abfolument néceffaire, il 
peut croire avec < ertitude qu’il en laura allez pour Ion ulàge ; c'eft-à- 
dire, pour pouvoir finement ordonner ce qu’il y a de principal à faire 

■dans Ion Jardin, Sc pour empêcher que fon Jardinier ne lui en impoïc 
à tous momens, pourvu qu'il fâche à peu près les cinq Articles qui 
•Clivent. 

I. Le prenver, cft de ce qui regarde les terres pour la qualité, pour la 
profondeur néceffaire , pour les labours, pour les amandemens , Sc 
pour la diljiofition ordinaire des Jardins utiles. 

II. Le fécond, cft de ce qui regarde les arbres, pour les choifir bien 
conditionnez, foit quand iis font encore fur pied dans les pépinières, 
foit quand ils font arrachez : qu'il lâche au moins les noms des princi¬ 
pales efpeces de fruits Je chaque üiton ; qu’il les connoillè , fâche à 
peu près demander le nombre de chacune , félon les befoins Sc félon 
l'étendue de fon Jardin : qu’il fâche préparer les arbres par la tête & 
par les racines devant que de les remettre en terre ; qu’enfuitc il les 
lâche bien cfpacer Sc bien expoler: qu'il fâche non pas toutes les ré¬ 
glés de la taille, mais au moins les principales, foitàl’égard des efoa- 
jjers ■ qu'il fâche pincer quelques branches qui font trop vigoureufes, 
calillct proprement les arbres qui le doivent être, comme auffi ébour- 
geonner ceux ou il fe lait de la confufion; Sc enfin donner a chacun 
la beauté qui lui peut convenir. 

III Le troifiéme article rc garde les fruits, pour les faite venir beaux, 
les cueillir fagement. & les faire manger à propos. 

IV. Le quatrième regarde les greffes en toutes lortcs d arbres frui- 
tiersfoie en place, fort en pépinières, tant pour les tems, que pour 
la maniéré de les appliquer. 

V. Enfin le cinquième regarde la conduite générale de tous les po¬ 
tagers . 8c fut toutes choies pour avoir le plaiiit & le profit qu’on en 
peut tirer dans chaque mois de l’année. 

11 me femble que le nombre de ces articles n’cft pas grand, & j’af- 
fute le chef de famille qu'il trouvera à s'en inftruire fuffifamment, & 
en peu de tems, dans le petit abrégé qu'on vient de donner dans l'ar¬ 
ticle précédent. 

J A R. 
JARDINIER. C’eft l'ouvrier qui cft chargé du foin & de la culture 

du Jardin. 
Du choix qu'on doit faire d'un jardinier. 

Ce choix eft une chofe la plus importante de tout le Jardinage, Sc 
à proprement parler l’ame véritable des Jardins. 

Et en effet, les Jardins ne pouvant que par une culture perpétuelle 
être en état de donner du plailir , il ne faut pas prétendre de les met¬ 
tre jamais fur ce pied-là, s’ils ne font entre les mains d'un Jardinier 
intelligent Sc laborieux. 

Pour en faire le choix, il faut avoir égard premièrement à l’extérieur 
delà perlbnne; en fécond lieu, aux bonnes qualitiz intérieures qui 
lui font abfolument nécellâircs. 

Par l'extérieur de là peribnne, j’entens l’âge, la fanté, la taille Sc la 
démarche ; Sc par les qualitcz intérieures, j’entens la probité dans les 
mœurs, l'honnêteté dans la conduite oïdinaire, Sc principalement la 
capacité dans là profeffion. 

Je commence par les bonnes qualitcz du dehors, dont les yeux font 
les feuls & les premiers Juges , parce que Ibuvent à la première vue on 
fe lent tout d'un coupdilpoléà avoir de l’cftimc & de l'inclination, ou 
du mépris & de l'avcrfion pour le Jardinier qui fe prélcnte. 

A l’égaid de Ja premièreconfidérarion qui eft pour l’âge, lalanté, 
la taille, la démarche , je luis d'avis qu’on prenne un Jardinier qui ne 
foit ni trop vieux, ni trop jeune : les deux extrémitez font également 
dangereufes; la trop grande jcunelle cft fufpede d’ignorance & de li¬ 
bertinage; & la trop grande vicilleffe, à moins qu’elle ne loit foûtenuë 
de quelques enfansqui aient un âgeraifonnable & un peu de capacité, 
eft lulpcde de parelle ou d’infirmité; on peut, ce me femble, allez 
raifonnablcment régler cet âge, depuis environ vingt-cinq ans, julqu’à 
cinquante & cinquante-cinq > prenant toujours garde que iur le vilage 
il y ait une grande apparence de bonne fanté, & qu'il n’y ait point 
d’efprit évaporé ^.ni de fotte préfomption; prenant auffi garde que U 
taille & la démarche lentcnt l’homme robulte, vigoureux Sc dilpos , 
Sc que parmi tout il n'y ait aucune affedarron à être autrement vêtu 
Sc paré, que la condition oïdinaire d'un Jardinier ne porte : je répons , 
Sc on le doit croire, que ce (ont toutes obfcrvations très-importantes. 

En cas qu’on foit iatislait de l’extérieur, il en faut venir aux preuves 
effcnriellts du inélite; & pour cet effet il faut un peu de convcrfation 
avec le Jardinier qui ne déplaît pas. 

Pour lavoir premièrement la maifon d'où il fort, le tems qu’il y a 
demeuré, & le lujct pourquoi il l’a quittée. 

Pour lavoir en iecondlieuoù il a appris fon métier, quelle partie du 
Jardinage il entend le mieux du fruitier & du potager, ou des fleurs 
& des orangers; car ce font les deux différentes clalles des Jardinier» 
qui paroillènt aujourd’hui les plus établies. 

Pour favoir en trqitiéine lieu, s'il cft marié, s’il a des enfans, Sc fi 
fa femme & les enfans travaillent au Jardin. 

Et enfin, s’il lait un peu lire Sc deffmer ; ce font toutes queftions 
qu’un homme de bon fins doit, ce me femble, faire en tellesrencon- 

Les réponfes que le Jardin: i fera à la première demande .pourront 
donner de grandes ouvertures pour juger fainement de fon mérite ou 
i c fes imper frétions, parce que s'il nomme plulieurs mailbns d’hon¬ 
nêtes gens, chez qui en peu d’années il ait fervi, fans pouvoir rendre dè 
tonnes raifons de la fortie, on ne peut gueres s’empêcher de le regar¬ 
der comme un ignorant , ou comme un libertin. Si au conttaire 
il paroit avoir eû jufte lùjet de fe feparcr, on peut commencer à fe ré- 
ioudre de le prendre, en cas qu'on en reçoive de bonnes nouvelles ; 
loifquc, comme il cft d'ordinaire important de le faire, on ira s'in¬ 
former de fa conduite auprès des gens qui en peuvent bien parler, & 
qui làns doute en parleront bien , pourvu que le chagrin Sc la ven¬ 
geance ne s’en mêlent pas. 

C’eft-à-dirc, qu’on vienne à favoir premièrement qu’il eft homme 
fage, Sc honnête en toutes fes manières de vivre, qu’il n’a point une 
avidité inlàtiable de gagner, qu’il rend bon compte à fon maître de 
tout ce que fon Jardin produit, fans en rien détourner pour quelque 
raifon que ce puille être, qu’il cft toujours le premier Sc le dernier à fon 
ouvrage, qu’il eft propre & curieux dans ce qu’il fait, que fes arbres 
font bien taillez, bien émoullez, lesclpalicis bien tenus, qu’il n’a point 
de plus grand plailir que dette dans les Jardins, & principalement les 
jours de Fêtes ; fi bien qu'au lieu d'aller ce jour-là en débauche ou 

n divertiffement, comme il eft allez ordinaire à la plupart des Jardi¬ 
niers , on le voit le promener avec les garçons, leur Enfant remarquer 
n chaque endroit ce qu’il y a de bien & de mal, déterminant ce qu’il 

; aura a faire dans chaque jour ouvrier de la Termine , ôtant même 
des infeétes qui font du dégât, reliant quelques branches que les vent» 
pourroient rompre & gâter, fi on remectoit au lendemain à le faite, 
cueillant quelques beaux fruits qui courent nique de fe gâter en tom¬ 
bant, ramallant les principaux de ceux qui font à bas, ébourgeonnant 
quelques faux-bois qui blcllênt la vue, qui font tort à l'arbre, & qu’on 
n'avoit pas remarquez jufques-là, &c. ‘ 

Ce font là de petits foins aufli capables de donner de l’cftime & de 
l’amitié pour un Jatdinier, que quelqu'autrc témoignage qu’on puillè 
rendre : cela fait voir qu'il cft bien intentionné , qu’il a de certaines 
qualitcz qui ne s'acquittent que rarement, quand on n'en cft pas na¬ 
turellement pourvu ; c’eft-a-dirc, laffeétion ,lacuriofiré, la propreté 
& l’efprit docile: & dans la vérité, entre les mains d'un tel homme’ 
un Jardin eft d'ordinaire en bon état , il cft des premiers à produire 
quelques nouveaurez, il eft net de toutes fortes d’ordures & de mau 
vaifes herbes, il a fes allées propres & tirées, & il eft généralement 
fourni de ce tout ce qu’on dort attendre dans chaque failon de l’année • 
heureux qui peut rencontrer de tels fujets, Sc qui n'cft pas du nombre 
de tant d’honnét.s gens, qu’on entend tous les jours fe plaindre de leur 
malheur lut ce fait. 

Il ne faut pas trop s’étonner de la rareté des bons ouvriers de cette 
condition, pendant qu’a 1 egard de la plupart des autres le nombre 

des 



J A R. 
«3rt gens entendus eft aflez raifonnable, elle vient de ce qu’ils ne lavent 
«d’ordinaire que ce qu'ils ont vu taire à ceux chez lefqucls ils ont com¬ 
mencé de travailler. Ces fortes de maîtres n’avoient jamais apris d’ail¬ 
leurs, ni imaginé deux-mêmes la raifon de chacun de leurs ouvrages. 
Ainfi ne le fachant pas , & continuant de faire la plupart de leur be- 
fogne au hazard , ou plutôt par routine , ils n’ont pas été plus capa¬ 
bles de l’apprcndic que leurs élevés de la demander ; fi bien qu’oté 

eut-être quelque adrdl'e à greffer , a coucher des branches aux cfpa- 
ers, à labourer la terre & dreflèr une planche, a femer quelques grai¬ 

nes & les arrofer , à tondre du buis ,& des palillàdes , qui font tous 
ouvrages faciles à faire & à apprendre. 

Pour un médiocre jardin , j’eftime qu’il n’cft point hoïs de propos 
de trouver ordinairement quelque occalion à faire travailler à un ou¬ 
vrage de peine , ce Jardinier au choix duquel vous avez commencé à 
vous déterminer ; je croi qu'il eft bon de voir par l'oi-méme de quel 
air il s’y prend,lui faire,par exemple, labourer quelque petit endroit 
de terre , lui faire porter deux ou trois fois les arrofoirs , Sic. Il fera 
facile de voir par ces petits éclrantillons s’jl a ces bonnes qualitcz de 
corps qui lui (ont néceliàires.s’il agit félon fon naturel ,ou s’il Ce for¬ 
ce , s’il eft adroit & laborieux , ou groffîer & efféminé : rout homme 
qui s’élbufte aiiément dan ; le travail, fait plus que fa force ne lui per¬ 
met , & pat conféquent n’cft pas bon ouvrier; c’eft-à-dire,ouvrier de 
durée ; fi bien que ce n’eft pas ce qu’il nous faut, à moins que nous 
aions fimplcincnt befoin d’un homme pour ordonner & pour condui¬ 
re , ce qui n’cft ordinaire que dans les grands jardins , & qui à la vé¬ 
rité y eit abfclumcnt nécellaire. 

Supolc que julqu’à prêtent nous foyons contcrrs des réponfes Si de 
l’ouvrage pénible du Jardinier qui le préfente , il eft encore fort à 
fouhaiter de trouver en lui quclqu autres qualitcz importantes que nous 
avons ci devant remarquées. 

On peut ajouter qu'il doit favoir un peu écrire. Il eft certain que 
quoique l’écriture ne foit pas abfoiument ncccflàirc à un Jardinier , 
toutefois on ne peut nier que ce ne foit un avantage. 

Devoirs d'un jardinier. 

Le Jardinier eft Couvent domeftique de la maîfon d’un Seigneur, Sc 
fouvent il y eft aulli fur un autre pie ’. Quoiqu’il en foit, & d’une ou 
d’autre manière, fon devoir eft d’avoir fo n du jardin lorfqu’on lui en 
a donné la conduite ; il faut pour cet effet qu’il fâche l’agriculture, tant 
pour les arbres que pour les fleurs , & qu’il en fâche orner le jardin 
fuivant lestems Si les faifons , Si le dellèin qui y eft formé; qu’il le 
connoillè en toutes fortes de plantes & toutes fortes de fruits; qu’il fi¬ 
che bien greffer & enter, tant en fente qu’en écuflon , fut les arbres & 
fàtivagcons propres à cet effet, comme poiriers & coignaffiers : qu’il 
tienne toujours fes parterres bien propres ; qu’il tonde les buis dans le 
tems convenable ; qu’il fc connoillè bien en graine , en oignons , en 
cayeux & fleurs rares & étrangères ; qu’il les fâche bien femer & plan¬ 
ter pour quelles ne manquent point de reprendre au Printcms : il faut 
encore qu’il ait foin & ne foit point parellcux d’arrofer fon jardin au¬ 
tant qu’il en eft befoin dans la grande féchereffe , fans quoi les plus 
belles fleurs font une trille figure , & fc pallènt lans prefque aucun 
agrément. 

Il doit auffi favoir bien préparer le terreau. tant pour les orangers 
que pour les fleurs tardives, faute de quoi ils meurent tous, & jamais 
n’arrivent à bien ; il doit pareillement fc connoître en orangers , en 
bien nettoyer les punaifes , empêcher que les formis ne les gâtent , 
prendre garde de ne les point trop mouiller, de peur de les faire mou¬ 
rir , & les mettre l’Hiver dans la terre & l’Eté au dehors. 

Il faut encote qu’il ait foin de bien nettoyer les allées & avenues du 
jardin . de tailler les arbres & palillàdes loifqu’il eft befoin,ainfi que 
las treilles Si berceaux,labourer les allées pour en ôter les herbes qui 
y viennent fréquemment , & les reflàblcr de tems en tems , ainfi que 
les parterres. II doit auffi avoir foin de fumer le pied des arbres frui¬ 
tiers de trois en trois ans, & en ôter le bois qui les cmbavallè trop , 
& qui empêche que le fruit ne groffiffe & ne trouve fa place , com¬ 
me auffi de bien farder les parterres , en ôter les méchantes herbes 
qui étouffent les fleurs ,& bien nettoyer & tenir en bon état les bal- 
fins &: jets d’eau s’il y en a. 

Il faut que le Jardinier fâche encore faire un bon potager, femer , 
planter & faire venir toutes fortes de légumes , faire de bonnes cou¬ 
ches pour faire venir des melons, ne point laifler fon jardin manquer 
de rien , avoir artichaux , celeri & cardons , & toûjouis des lalades 
fuivant le tems, tenir le tout bien propre & débarallé de toutes fortes 
de méchantes herbes , & bien ôter les chenilles & limaçons . & autres 
vilenies qui fouvent caufcnt un très-grand dommage aux jardins, & 
font périr ce qu’on y chérit le plus. Voyez Potager. 

J A R DO N. C’eft une tumeur dure & c.dlcufe, qui vient aux jam¬ 
bes de derrière d’un cheval, & qui eft placée au dehors du jarret. 

Remède pour le gardon. 

Rafez le poil Si appliquez le ciroucnne fuivant. 

Ciroucnne pour le gardon. 

Prenez gomme bdcllium , gomme ammoniac . gomme de grande 
berce , en Latin opopanax , de chacune une once & demie. Faites 
macérer ces gommes dans du vinaigre ; faites-les cuite a un feu lent, 
palis paffez -Tes par un linge. Mêlez-les après avec deux onces de 
diachilum magnum cum gummis , une once Si demie de cinabre , de 
l’huile d’afpic , de la térébenthine , de chacune une once , Sc autant 
qu’il faudta de cire neuve. Quand ces drogues feront mêlées, vous en 
ferez une emplâtre que vous étendrez fur du cuir pour l’appliquer fur 
le jatdon. On laillè cette emplâtre fept ou huit jours , & puis on y 
applique adroitement le feu en forme de plume. 

Ce ciroucnne eft encore bon pour dirtiper toutes les gtoffcurs qui 
Soient relevées au boulet ou en quriqùautre endroit. 

Tmt 

J A R. J A S. 
JARRET de cheval. Ccft la jointure du train de derrière qui 

affçmble la jambe avec la cuilîè. Quand le jarret d’un cheval eft fans 
défaut, il ell grand , ample > bien vuidc & fans enfleure : d’ailleurs 
cette partie du cheval ell fujette à plulieurs maux très-dangereux Sc 
fur tout aux efforts, qui rendent le chevar ou eftropîé, ou fort défec¬ 
tueux. 

Signes pour xonnoitre les efforts d’un Cheval. 

Le cheval devient fcc & maigre, il boite , il a le jarret enflé, Si il 
feint lolqu’on y touche. 

Remède peur les efforts du jarret. 

On commence par (àigner le cheval au cou , puis on lui charge 
tout le jarret de fon frng mêlé avec de l’eau vie. Quand la charge 
de fang eft lèche , on applique deiliis un bon ongucnc ; enfin huit ou 
dix heures après qu’on a m;s cet onguent, on verlè de l’eau de vie 
dcllus en frottant. Toutes les fois qu’un met une nouvelle emplit e, 
on ne manque point de veiier de l’eau de vie. 

Jarret d’arbre. Terme de jardinage. C’eft une branche d’arbre 
fort longue , Si dépouillée d'autres branches qui ne l’accompagnent 
ni a dcoïc ni a gauche, toit qu’il n’y en foit jamais venu , comme en 
effet il n’en vient guéres qu’aux extrémitez, & loriqire la branche lait- 
fée longue n’y en aura point fait , foit qu’il en foit venu •& que ic 
Jardinier malhabile les ait ôtées. On donne le Rom de jarret à une 
telle branche. Je ne trouve rien de li vilain que de voir ces forces de 
jarrets, tant dans un builion que dans un efpalier. Je leur fais autant 
que je puis une cruelle guerre ; (i bien que je les ravale fort bas pour 
leur faire poullèr de nouvelles branches a l’extrémité que je lcui don¬ 
ne , avec intention de continuer à tailler d’une longueur raifonnable 
les plus greffes branches qui en tordront, Si garnir par ce moyen l’en¬ 
droit qui étoic vilain par la rencontre du malheureux jarret qui y étoit. 

Jarret droit. Terme de charte. C’eft ligne de vîtelle aux chiens. 
JARS. Voyez O y e, 
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JASMIN, en Latin Jafminum. C’eft une plan-e dont on diftin- 
gtie principalement deux elpéces, le jaftnin commun & le jal'min d’ti- 
pagne. On cultive encore plulieurs autres foires de jalinins ; nous en 
parlerons dans l’Article de leur culture,après avoir donné la delcrip- 
tion des principales elpeces de jafmin. 

Defcription du jaftnin commun. 

C’eft un ârbriffeau qui jette des farmers comme la vigne. De fa 
racine fortent des branches menues , tendres , longues , verres & vi- 
gourculès ; chaque rejetton de lès branches produit d'ordinaire lèpt feuil¬ 
les longues Sc pointues, a l’extrémité molle & fort vertes. Ses fleurs 
naillènt en ombelles aux fornmitez des branches : elles font menues, 
longuettes , blanches, laites comme de petits lys , dont l’odeur eft 
agréable : chacune de tes rieurs eft d une leule feuille fermée en tuyau 
éval'é par le haut , Si découpée en étoile à cinq parties» Scs lèincnces 
font rondes, plates , renfermées dans une baie ronde , molle & vrt- 
dàtre , qui foccéde a la fleur dans les pays chauds ; mais qui ne paroif 
point dans les pays froids. 

Lieu. Cet arbiitlèau fe eultive dans les jardins. On le voir fleur jeft 
Juin & Juillet. 

Propriétés La fleur du jafmin eft apéritive, digeftive & émolliente. 
Elle ell bonne pour mûrir le rhume , pour retbudre les feirrhes ; on 
s’en lèrt pour ioulager les femmes dans l’accouchement, Si pour fa¬ 
ciliter la rcfpiration ; on fait une huile avec les fleurs qu’on laifl. iong- 
tems infufer dans de l’huile d’amandes douces, & qu’on mit enfuite dans 
un Gc pourlcs exprimer dans une prellè. Cetre huile iïi bonne contre les 
douleurs froides de la matrice, pour fortifier les nerfs foulez Sc les aun es 
parties du corps tourmentées de gouttes froides, & pour appaillr les tr .n- 
chées des petits enfans. Si on la.rtc cette huile cxpolcc au Soleil pendant 
quelque-tems, elle acquiert les mêmes vertus que celle de lvs. 

Dejcription du jafmin d'Efpagnc. C'cft un arbrirtcau dont la tige eft 
beaucoup plus balle ; mais en même-tems plus force que celle du jaf¬ 
min commun. Ses feuilles font plus larges Si plus arrondies à leurs extré¬ 
mitez. Ses fleurs font fcmblablcsdans leur port,quoiqu'elles foienr bien 
plus grandesi'jffus larges, plus belles Sc plus odorantes dans les pays 

,chauds. Elles font blanches en dedans & rougeâtres en dehors. 
Lien. On cultive cdt ai brilleau dans les jardins, où il ne contribue pis 

peu a leur cmbelliffèment. 
I raprietez. I.ejalinin d’Elpagne a les mêmes picprietcz que le com¬ 

mun. Les Parfumeurs reçoivent l’odeur des fleurs de jafoiin dans de 
l’huile de ben, ou de la graille de porc bien lavée fans employer le feu. 

Culture des ÿajmins. Outre les deux elpéces de jalrnms do it on 
vient de donner la defcription . les Fleuriltcs en cultivent encore d’au- 
c es, qui font, le jafmin de Catalogne, le jnfnn d E/pagne double. Le 
jajmm d'Arabie , le jafmin dlAmérique , le grand jajmn dinde , & le 
jafmin jaune «doré d Inde. Nous donnerons la maniéré de les cultiver 
après avoir parlé du jafmin commun. 

De la culture du jafmin commun. 

Comme ce jafmin ne produit point de grainis dans les pays Septen¬ 
trionaux , on le multiplie de marcotes & de boutures. 

Maniéré de multiplier le jafmin par marcotes. ç 

II faut prendre les branches les moins hautes , les coucher dans une 
petite rigole qu’on aura faite auprès di^pied, les couvrir de terre, & 
en laillèr fortir l’extrémité de quatre ou cinq doigts. On les arrofeauf- 
(i-tôt , & on les laide dans cet état cinq ou lix mois pour leur don¬ 
ner le tems de prendre racines. 

1 Ccc Or 
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On raarcote ordinairement les jafmins au mois de Mars 3c dans le 

mois de Septembre ; on les levé pour les planter en pot ou en elpa- 
îier , on leur donne une terre à potager. 

Maniéré de multiplier le Jafmin par bouture. 

II faut couper des branches les plus nouvelles de la longueur d’un dc- 
mi-pied, les mettre en terre à quatre doigts de piofondcur dans des 
pots , prelTer un peu la terre contre ces plans, les arrofer aulfi-tôt Si 
les mettre à l’ombre pendant fcpc ou huit jours. Après ce teins on Us 
«xpolc à un Soleil modéré pendant quinze jours, & au Midi julqu’au 
mois d’Oélobrc. Ces boutures demandent une terre moitié terreau & 
moitié terre à potager. Durant l'Hiver on les met dans la ierre , ou 
bien on les couvre de paille fi elles font en pleine terre. 

Le mois de Mars clt auflî le tems où on plante les boutures. Sur 
la fin de Septembre , ou bien meme au Printcms fuivant on les levé 
pour en faire des elpaliers ou des berceaux. On connort les boutures 
qui ont pris racines par la poufle qu’elles jettent. 

Le jalmin commun a fes beautez dans (a verdure , & dans l’odeur 
agréable de fa petite fleur : il fait des hâves & des cabinets chârmans ; 
il craint fort les grandes gelées des grands Hivers : quelquefois il meurt ; 
mais comme il ne gele que rarement dins fes racines, il cft d’abord réta¬ 
bli : il vient de bouture, pourvu qu’il loitrnis en bonne terre , & arroié 
fouvenr au commcnceme-1. Il y en a qui ont porté des fleurs la pre¬ 
mière année. 

On diftingue encore une autre cfpéce de jafmin commun , qui cft 
le jafmin jaune commun, & qui cft connu (bus le nom de jajmtn jon¬ 
quille. On le cultive de la même manicrcquele jafmin commun dont 
on vient de parier. 

De la culture du jafmin / Vf pagne. 

11 y en a de deux fortes , le Ample Si le double. Le premier fc cul¬ 
tive comme le jafmin commun , & le fécond comme nous le d.rons 

Le jafmin d’Efpagnc cft d’autant plus beau , que fes fleurs fouctées 
quelquefois de rouge, font plus grandes,Si encore plus odoriférantes 
que celles du (impie; niais il craint encore plus le froid te’cft pourquoi 
en France nous n’en pouvons avoir que dans des pots ou des cailles, 
pour les mettre dans la ferre après qu’ils ont porté. Leurs fleurs du¬ 
rent jufqu’aux premières gelées. On le peut enter lur le jalmin com¬ 
mun ; mais il faut prendre garde de ne pas faire l'incifion de la gictfc 
du côté qu’elle doit palier , autrement il mourtoit, par la raifon que 
l’on ôte le chemin à la lève. . 

Il faut encote tous les ans au mois d'Avril . après qu’on les a 
ôtez de la ferre, tailler les branches qui ont porté la fleur l'année pré¬ 
cédente , Si les couper proche du tronc où il a été enté ; lequel en rc- 
pouflc de nouvelles; il veut encore être arrofe quand il fait chaud. 

De la culture du jafmin de Catalogne. 

Le jafmin de Catalogne produit dans l’extrémité de fes branches une fi 
eran e multitude de fleurs, qu’il y en a abondamment pendant tout le 
Printems & l’Automne. Il cft d'un blanc pâle qui devient a la fin taché de 
marques incarnates ; chaque fleur a cinq ou fi.x feuilles t n ovale, une fois 
aulli grandes que celles du jafinin commun. Il a très-bonne odeur. 

Le jaftnin de Catalogne veut un grand foleil , l’afj ect du Levant, 
'inc teire gralfc & détrempée, & ét.c arrofe lôuvent. Il fc confervç 
mieux dans des pots qu'en pleine terre. 

Pour en perpétuerTcf; ccc on en ente des brins fur des jafmins com¬ 
muns , qui doivent être plantez plus de fix mois auparavant dans des 
pocs,on les plante au mois d’Oéfobre, Si les meilleurs (ont reux qui 
ont moins de nœuds;le brin doit être de lagroll'eur d’un doigt a ia 
fii) de la Lune de Mars ; il faut enter de ceux d'es) bas , & ceux qui 
font plus proches du pied font les meilleurs. Après en ayant ôté tout 
le germe avec des cizcaux, on coupe l'œil de tous les germes,&fai- 
fant ainfi ils redoubleront Si porteront grande quantité de fleurs ; on 
les replante tous les ans dans la même terre a la fin de la Lune de Mars; 
il !c faut arrofer quand il en a beloin. 

On le taille vis a-vis de la tête de l'ente, on le peut enter en ccuf- 
fon au mois de Juin Si au mois de Juillet : l'Hiver il le faut (errer de 
peur du froid ; & s’il cft en pleine terre , il le faut couvrir avec des 
Hâtes, des planches ou couvertures propres à cela. 

Dt la culture du Jafmin d Pfpagne doubla. 

Le jafmin d’Efpagne double elt de la même couleur,& a auffi cinq 
ou lix remues partagées en étoiles . du milieu defqucllts il s’en éleve 
encore trois ou quatre , qui fe reilèrrent quelquefois comme une peti¬ 
te baie. Il frnt aulli trés-bon , mais il a Todcuj; plus forte que le pré- 
cèdent : cette fleur fc maintient quatre ou cinq jours dans fa beauté 
fur fa plante, de laquelle elle ne tombe jamais ; mais elle fechc dclfus, 
& quelquefois les boutons fe rouvrant fleurilfent une féconde fois. 

Le jalmin d’Efpagne cft de la même clpecc que celui de Catalogne, 
il demande auflî la même culture. 

De la culture du Jafmin d'Arabie. 
Les Arabes l'appelle zambach , Si d'autres le nomment lylas d’Ara¬ 

bie , parce , peut-être , qu’il a les feuilles femblables à notre lylas 
blanc , mais (ans tranche autour de l’ouverture. 

Le jafmin d’Arabie fleurit au Primons & durant toute l’Automne , 
les fleurs en font d’un blanc pâle qui jaunir dans le fond. Elles naillènt 
au haut des branches , délicates & attaihées a leurs petites queues ; 
clics ont deux tours de feuilles au nombre de neuf ou douze tout atr 
plus , avec un petit tuyau , & exhalent une mcrvcillcufs odeur , qui 
appro hc beaucoup de celle de la fleur d’orange. 

Le jafmin d’Arabie demande la même firuation , h même culture, 
& les mêmes fujetions;il a pourtant cela déplus, que tous les ans on 
lui coupe les brins , comme il a été dit du jafmin de Catalogne. Ces 
branches ainfi coupées , fe redoublent. La féconde année on les taille , 
feux 1 aidant les branches un peu plus longuettes. Continuant la uoifié- 
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me Si quatrième année à les railler , on les laide toujours plus lon¬ 
gues julqu’a ce qu'elles paroifl’enc allez grades pour ne leur ôter que 
le bois fcc Si le mauvais. 

De la culture du jafmin d'Amérique. 

Le jafmin d’Amérique cft appelle en ce pays-là quamodit, & autre¬ 
ment par quelques-uns , comme l’Ainériquain , le jafmin rouge d’In¬ 
de , le jafmin à mille feuilles. Cette plante porte à chacune de fes bran¬ 
ches une fleur ou deux de couleur de rofe fechc , mêlée de quelques 
lignes d'autre couleur , & ayant cinq filets pâles; ccs fleurs s’étendent 
en tuyaux, Si puis à l’orifice elles fe partrgenc en cinq quartiers ; elles 
fleurilfent au commençant nt du mort d'Août , & ne nnilfent qu'att 
mois <lc Septembre. Cette plante cft pleine de nœuds , de branches & 
de feuilles,qui fèinblcnt des plumes. Elle éleve&crend fi bien fes bran¬ 
ches qu'on en peut facilement couvrir quelque tonnelle que ce foit. 

Le jafmin d’Amérique fc refeme tous les ans , parce qu'il ne lent 
pas; Si comme la graine en cft fort dure, il faut la lailfer infuler dans 
l’eau au lblcil jufqu’à ce qu’elle s'enfle , & en plantant après deux ou 
trois dans chaque pot, en bonne terre grade à la profondeur de deux 
doigts ; ce qui fe doit faire au mo i de Mai & de Juin , au commen¬ 
cement de la Lune. Il faut cont nuellcment arrolcr (iir le milieu du 
jour pour la faire lever par là chaleur du foleil. L'humidité de l’eau 
& la bonté de la ter e produifent cet effet en huit jours de tems. 
Quand elle s’eft élevée de deux doigts, on levé La terre en motte qui 
y tient , & l’oh n'y en laifl'c qu’une , & celles qu’on en à tirées fc re¬ 
plantent a part dans d'autres pots ; aprés-quoi il les faut toujours arro- 
fet; il cft bon même de rnctrre le s pots dans des (eaux & d'arrofer en¬ 
core la terre par de (Tus. II faut lui drfpolèr des lûports , afin qu’il (e 
puille facilement élever ; & quand il s'eft él.vé , on coupe touccs les 
extrémitez pour lui donner plus de force Si lui faite jetterplus de fleurs. 

De la culture du Jafmin d'Inde. 

I.c grand jafmin d’Inde jette une grande abondance de boutons à 
l’extrémité de fes branches qui pendent en bas. Tous ccs boutons l'c 
rcllcrrait cnfemblc , font un bouquet tour rouge; & étant creux a la 
grandeur d'un demi-doigt , ils s’ouvrent,& de leur ouverture fortent 
comme des tuy ux de la longueur d'un doigt , d'une couleur jaunâtre 
menus par en bas , plus gros par le milieu & un peu plus ferrez par 
le col , qui renverfe cinq feuilles découpées, & fart la figure d'un lys, 
il fort du fond quelques b.ins jaunâtres, dont celui du milieu, qui cft 
blanchâtre, cft plus long q ic les autres; ceux qui ont de petites ligne* 
de couleur doree , peu-a-peu le couvrent de rouge,& fe chargent tel¬ 
lement de cette couleur, q u’elles femblcnc de velours ; cette (liante fleu¬ 
rit l’Eté Si ne contribue pas peu pour lors à l’ornement de nos jardins. 

La culture du giand jafniin d’Inde clt IcmUable à la précécJente t 
c’eft pourquoi il lui laut auflî préparer une perche ou quelque bois, 
pour lui lier du fil de fer, dont les nœuds ne fe pourriflent pas. Il veut 
être en bonne terre ; on l’arrofc abondamment tous les forts au Pan* 
tems & dans l’Eté. 

Pour le perpétuer , avant que les boutons groflïflcnt dans le Prin* 
tenus, on en. coupe un brin qui doit avoir trois yeux; on le tâtillc un 
peu avec le couteau par crt bas , puis on le plante jufqu’au deuxième 
œil; de forte qu’il n’y a qu le troifiéine qui cft hor. de terre : ainfi il 
pi end promptement racine, & poufle du vcid & des fleurs en peu de 
rems. , 

De la culture du 'Jafmin jaune edoré d'Inde. 

jofipi'a la cime, dclquellcs naillènt des fleurs attachées à leurs queues 
comme le jafmin commun ; mais arrangées d’une telle manière que 
chaque cime de branche fcmSle un bouquet de fleurs fait à plailir : il 
elt jaune. & quoiqu’il ait les fleurs plus petites que le jafmin de Cata¬ 
logne , elles durent pourtant plus long-tcms: Outre qu'au prix que la 
plante profite, les fleurs s’augmentent d’année à autre; il lent bon, non 
feulement (rais , mais encore quand il eft flétri & feché. 

Le jafmin jaune d'Inde pour être perpétué , doit être cultivé de cet¬ 
te manière. On choifit une des branches les plus balles, & fans ]a 
ta.hcr de la plante, on la coupe proche du pied environ d’un doigt ; 
cette cntaillade faite en dehors, doit aller jufqu a la moelle en tr> 
vers , Si commençant en dclfus , Si l'ayant un peu entr ouverte,on r 
met une petite pierre , puis on recouvre la plaie avec un peu de’craie 
dctiempce ou de terre gJaizc ; il faut remettre au-detlus du pot des 
morceaux de tuile , ou quelque petite fcrebe pour empêcher que la 
te/re que l’on met pour couvrir lëncuilladc ne tombe. Après avoir bien 
arroié on la met au foleil à l’abri de la bize ; il faut la retirer du froid, 
pour peu qu’ri en fafle, parce quelle le craint plus que route autre cho¬ 
ie. Au bout de lan Ja racine provignéc ayant pris de racines du pied 
fc replante promptement en bonne terte dans des pots que l’onanré 
paré exprès , & par cette induftrieon fupléc au défaut de la nature de 
cctre plante , qui ne graine point. 

JASPE. C’eft une pierre qui approche fort de l’agathc, & nui nV„ 
diffère que parce qu’elle eft plus molle . & qu’elle ne peut pa, étre fi 
bien pol.c. Il y a des fecrcts pour contrefaire le jafpc. Nous allons en 
rapporter quelques-uns. u 

Pour faire un Jafpt tris beau. 

Chr"* vive q^,V0US ^tremperez avec des blancs d’œufs 
del huilcde lin FaiteS-en p.u.ieurs boules; dans l'une vous mettrez dé 
la laque bien pulvenféc pour la faire rouge ;d«ns l’autre de Iinde nom 
a faite bleue;dans l'autre du verd de gus, pour la faire verte &danl 

les autres d’autres couleurs : refcrvcwfn une ou deux planches 
aplati 1 une de ccs boules comme une galette de pâte, vous ferez le 
blablc à toutes les au rts, Si les ayant couchéesîunc fur l’auttc'& fe s Maïw 
clics au milieu, avec un grand couteau .vous couperez des grandes tr,«ü 
ehestom le long de ccs plaques ,& après avoir tout coupé! vous mêfcl 
rez toutes ccs «anches datt un mortier pour les broyer, & ainfi vous aol 
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Wt tth beau Jafpe, lequel vous prendrez, & Avec une truelle à ma (Ton 
rétendrez fer la colomne ou table que vous voudrez faire ou avec les 
«u;ns & les polirez avec la ttuelle tant que vous verrez qu’elle demeu¬ 
re i le tout étant poli, fi davanture vous n’y avez pas mis d'huile, 
nuis feulement du blanc d'œuf, vous le ferez bouillir, & tout bouil¬ 
lant vous en jetterez fur la matière, fe failànt couler, êtglillcr partout, 
tandis quelle léchera» Cette huile s’imbibera dedans, & elle donnera un 
luftre a votre Jafpc. Si dès le commencement, vous aviez mis de l'huile 
de Lin pour détremper la Chaux vive il n'eft plus befoin d'y en remet¬ 
tre. Tout cela étant fait, vous mettrez fecher votre pièce à l'ombre. 

De ce Jafpc vous pouvez encore faire des chapelets, dont les grains 
étant faits dans un moule, vous les jetterez dans un pot plein d’huile de 
Lin, ou ilsfecheront &fe verniront. 

Pour jafper noir. Prenez de l’eau de Chaux vive, & de l’eau forte, 
avec du brou de Noix vertes. Faites détremper & mêler le touc enl'em- 
ble, puis prenant ce noir qui cft très beau » couchez le avec une brollc 
fur ce que vous voulez jalper, foit colomne, table ou autre chofe. Ce¬ 
la fait, mettez votre colomne ou table, ainli noire dans du fumier, mê¬ 
lez chacune de ces couleurs avec ladite pâte, félon que vous voudrez faire 
les craïons forts de couleur, oufoibles, y mélanc un peu de Miel com¬ 
mun, & de l'eau de Gomme Arabique à dilcrction, 

Nota, que de chaque couleur il en faut faire de plus chargées de cou¬ 
leur les unes que les aunes, afin qu’il foit en nuances puis prenez ces pâ¬ 
tes chacune en particulier, & faitcs-cn-de petits rouleaux gros comme 
le doigt, ou comme le pouce, & roulez entre deux petits ais bien unis 
pour les réduire à la grolleur que vous voudrez pour vous en fèrvir. Cela 
fait, vous les mettrez fecher fur un ais bien net, ou fut du l’apict Uns 
feu ^ ni Soleil pendant deux jours; puis pour les achever de fecher, il les 
faut mettre au Soleil, ou devant le feu , &lortqu'ils feront fecs. ils fe¬ 
ront en leur perfeétion pour s’en fervir» Ce fecret eft très-beau & tres- 
rare pour ce fujer, 
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J A V A R T. C’eft une tumeur qui fe forme au paturon fous le bou¬ 

ler & quelquefois fous la corne du Cheval» Elle fe relbut en upoltumc ou 
bourbillon. 

On diftingue trois fortes de Javarts, l'elîmplc, fe nerveux & l’encor- 
né. Lejavart fimplc fe guérir en failànt fottirle bourbillon, il eftle 
moins dangereux. Le Javart nerveux fe guérit avec l’emmicllure blanche 
Si de la Térébenthine. Lejavart encorné fe guérit par la laignée & U 
fufpenfion du Cheval, de peur qu’il ne s appuyé ferla jambe, onfeiêrt 
aulfi de l’emmiellurc blanche. 

J A XJ. 
JAUGÉ. C’eft l’art de connoître quel eftle contenu ou fe capacité 

de quelque vailfeau que ce foit par rapport à une certaine meluré. 
■Jauge. C’eft encore une verge de bois ou de fer recourbée en l’une 

de les extiémicez, fur laquelle font marquées pluiieurs divifions, qui 
fervent à faire connoître par réduction fe capacité des vadléaux par rap¬ 
port à une tnefure connue. Cecte verge ou cette jauge s’appelle aulli Dia¬ 
pafon: on lui donnera indifféremment l’un ou l'autrs nom dans la fuite 
de ce difeours, où l’on va traiter de la manière de jauger fur tous les ton¬ 
neaux , les muids ■ en un mot les vaiifeaux qui fervent à contenir les 
vins, les Cidres, les huiles & autres liqueurs. 

Méthode pour faire Les divifions fur la jauge. 
Il convient premièrement d’avoir l’échantillon propre pour ce faire, 

tant pour le long ou la hauteur que pour le diamettre» Pour l'Avoir, 
faites (avant toutes choies) drefler un petit vailfeau rond n'aiant 
qu’un fond , qui foie parfaitement arrondi , aiant dix-huit ou vingt £ouces de diamètre, ou plus, car tantplus, tantmieux. Quantala 

auteur» qui doit être en forme cylindrique, elle feia à votredifere- 
tion, & a proprement parler, aufli fon diamètre: car encore que vous 
lui donniez plus ou moins de dix-huit ou vingt pouces de diamètre, cela 
ne vous empêchera en rien, pourvu que vous puifliez metrtc de dans une 
xnefure de vin, de* telle tenue que vous cfperez fabriquer le Diapafon. 
Ce vailfeau fe pourra aifement dreflèr avec des feuilles de fer blanc, ou 
aut »e matière à votre diferetion. 

Quand il fêta préparé, vous le mettrez fur une table qui foit à niveau, 
c'eft a-dire qui ne panche nid’uncôté, nid’au re, le fond ferme fur 1a 
table, & l’ouverture en haut, dedans, foit par vousmifeune mefure 
de vin, du lieu où vous voulez fabriquer ce Diapafon, le plus jufte- 
ment que vous pourrez. Et gardez-vous bien de faillir en ceci, caria 
faute vous jetterait dans l’erreur. Après, lâchez le profond du vin, vous 
le pouvez examiner avec une verge droite qui foit fort deliée, & aufli le 
diamètre de votre vailfeau ; ce pi ofond fera le long ou 1a hauteur de vo¬ 
tre échantillon Si le diamètre le large de votre échantillon, qui ferviront 
à fabriquer ce Diapafon ou Jauge. Pour mieux entendre ceci, je vous 
on donnerai un exemple. 

Soir un vailfeau ou corps circulaire 
aiant forme cylindrique ABCD, dans 
lequel foit mife une mefure de vin, 
laquelle ait empli le vaifleau jufques 
aux lettres F., F, maintenant le pro¬ 
fond ou diftancc CE, ou DF en¬ 
tant que l’un cft égal à l’autre, fe¬ 
ra le long de votre échantillon ; le¬ 
quel profond vous examinerez avec 
une verge droite Si déliée : & A, B, 
fera ou vous fervira pour l’échantil¬ 
lon de vorre diamètre, que j’ai ci-de¬ 
vant appelle largeur.Ec s’il arrive que 
votre diamètre foit plus long quele 
profond de votre mefure, ne vous 
en étonnez pas; car vous pourriez 
faire faire votre dit vaifleau de telle 
largeur que (on diamerreauroitbc- ,,,, _ 
aucoup plus de longeur que de profondeur , & toutefois cette pro¬ 
fondeur ne perd pourtant pas fon nom de longueur ; mais la profon- 
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le diamètre largeur de ïcchaft» 
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deure/é toujours appellée langueur 
tillon. 

Ce qu’on vient de dire étant achevé, vous 
aurez deux mefuies, favoir E, C, pour le long 
de l’échantillon, & A, B, ou £, F, pour 
le large. Après quoi vous prendrez une ver¬ 
ge quarrée de bois ou de fer, ou à votre 
dilcrction, longue de cinq ou lix pieds, ou 
de tant qu’il en fera beloin , qui lbit bien 
droite , au bout de laquelle vous ferez fai¬ 
re un crochet aiant environ un demi pied 
de long > ou à votre jugement , & autant 
d’ouverture. Cette verge foit pat vous di- 
vilèe fur l’un de lès cotez, enpluiieurspar¬ 
ties égales a 1a ligne E, C, qui cft lahau 
tcur trouvée. Vous prendrez donc avec 
l’ouverture du compas la grandeur de cette 
ligne , E , C , ou D, F, le plus précilc- 
menc qu’il vous ferapoffiblc, qui elt 1a hau¬ 
teur de 1a mefure par vous mife dans le 
vailfeau A , B , C, D : & (ans la varier 
aucunement vous diviferez la verge prépa¬ 
rée en tant de ces parties qu’elle en pourra 
contenir , commençant au point A , & fi- 
niflant au po nt B. Je l’ai divilée pour exem¬ 
ple en dix patries égales, marquées par A, 
G,H,K,L,M.N,0,P.Q^B. 
Vous remarquerez toutefois que chaque par¬ 
tie, qui fe trou/e fer cette verge, ne cor- 
îefpond point dans ia figure A, B, E, C, 
quoiqu’il faille que cela loir ainli fur 1a jau¬ 
ge. La diftancc E, F, doit être égale à 
la diftancc A, G, autrement il y auroit er¬ 
reur. Le tour ainli fait, cette verge nom-___ 
mée Jauge, vous fervira pour mefurer le long de tous vauleaux, pourvût 
quils ne loient pas plus longs que cette veige ou jauge. Les parties ega* 
les le doivent encore diviler en pluiieurs autres parues égales, connu® 
en h fit, en douze, ou en vingt-quatre, ou enloixantc, car plus il y 
en aura, plus la jauge fera précilc: mais lion les divile en dix, l'opéra- 

, tion fera bien ailée» 
Le côté oppolitedeccttejaugefoitparvousaccommodépourlcsinc* 

fores du diamètre. Vous prendrez avec |————- 
l’ouverture du compas la diftancc A , B, 
le plus prccifemcnt qu’il fera poflible, 
qui eft le diamètre de votre petit vaif¬ 
leau,& commençant au point B,de votre 
jauge,Uns varier,agrandir ou amoindrir 
le compas, vous ladiviictczenrancdc 
parti, s égales que faite fe pourra. Elle 
elt ici divilcc pour exemple en huit par¬ 
ties égales, îcprcfentées par 'es Lettres 
B, C, G, H, F, K, L, M, A, chacune de ces 
parties fe doit encore divifer, ou en huit 
ou en douze, ou c n foixante, ainli qu’on 
a coûtume de i’cnlbigner cniadivinon 
des longueurs : mais comme il a été dir, 
fi on les divife en dix, l’operation û ra 
bien ailée. Cette jauge ou ce côté ainli 
préparé, vous fervira pour mefurer le 
diamètre de tous vaiifeaux , pourvû 
qu’elle foit allez longue, alors vous les 
pourrez meiurer à deux fois : néanmoins 
le plus'certain & le plus commode fercit 
d'en fabriquer une autre de telle lon¬ 
geur, quelle fût fuffifante: ce qui doit 
être entendu par vous, tant pour le 
long que jpour le diamètre. 

Autre manière de jauger. 

Pluiieurs ne fe contentent pas de fe pré¬ 
cédente manière de faire en 1a compolî- I 
tion & la divifion de 1a jauge; car ils oi.»ut qu’j »lt o.e , du. il- , ». 
prelque impofliblc de fe garder d’erier, & que l’erreur qui eft commit 
uir une icule mefure, caufc & amené fur un grand vaifleau plus grands 
faute, que ne feroie celui qui feroit caufc fur un grand nombre de mefu- 
res : ce que je leur accorde volontiers être vrai. Amfi pour làtisfairc ceux 
qui (ont plus Ipcculatits que lcsauties, je vais enfeigner à former ledit 
Diapafon ou Jauge, fur un grand nombre de mefurcs. 

Vous vous pourvoirez d'un vailfeau de bois, ou autre mâtiért folide 
en forme cylindrique, qui foit parfaitement bien arrondi, contenant 
pour le moins quarante melùres du lieu ou bien de fe ville où vos* 
voulez conftruirc un Diapafon. Vous fe mettrez à niveau, comme il 
a été cnlcigné dans l’Article precedent, puis vous y verfetcz trente fut 
mefurcs ou vingt-quatre le plus juftement que faire fe pourra. Le nom¬ 
bre de trente-fix fe peut trouver par 1a multiplication de quatre par neuf. 
Le nombre de vingt-quatre pat la mulcipiitatioh de qwane, contre hx. 
Bref, quelque nombre que vous y mettiez, il faut qu’il foit tel qü il fe 
puillc trouver par fe multiplication de deux nombres l’urt par autre» 
dont l'an pour le moins, ait racine quarrée parfaite. Exemple» pôle* 
que vous y avez mis quarante-deux indurés : or ce nombre de qua* 
rame-deux fe trouve par 1a multiplication de fept par fix i mais ni fepe 
ni fix ne font rationaux, maisirrationaux; ainfi quarante-deux tle fe* 
roit point propre à nonantc. Au contraire fera propre en tant qu’il fi 
trouve par 1a multiplication dedix par neuf, & neuf eft nombre ta.ü- 
nel , c’eft-a-dirc aiant racine quarrée parfaite, laquelle cft trois. St 
vous n’y voulez point metuc nonantc mefurcs, VouseflpoUreliilct» 

Cceij tt* 
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'tre feulement fepr-anre-deux, lequel fe trouve par la multiplication de 
huit par neuf, dont neuf eft nombre aianc racine quarréc, comme j’ai 
dit ci-devant. 

Cela fait, vous prendrez le profond de-l’eau, ou du yin avec-une ver¬ 
ge droite Si fort délice, lequel profond vous marquerez précilèmeip fur 
une table aplanie, ou autre matière polie, que vous divilèrez en neuf 
parties, fi vous avez mis trente-lix mefurcs dans le vaifleau, ouenlix, 
li vous y en avez mis feulement vingt-quatre. L’une de ces divilions fera 
l'échantillon de vo’rc long. Après vousdiviferez lediamerre du vaillèau 
en quatre; la-racine quarréc de qtiatrccft deux-, amli deux de ces divi- 
■fions feront l’échantillon de votre diamètre. 

Exemple. Le grand vaifîcavt cylindrique foie A B C D. qu’il loir mis-à 
'-nivcju, Si dedans (oient miles trente-lix mtfuies le plus exactement 
qu’il vous (iia poflible, lesquelles l'aiant rempli jufqu’anx Lettres EL. 
la diftance CE, ou DF, fera le long qui contiendront lelditcs trente* 

dix im(û es audit vafleau, qu'il faudra, ou qui doit-ètiedivile le plus 
pr-écifément qu’il (en poflible en neuf parties égales ; l’une fera-, ou 
vous fervira pojjfT échantillon de votre long, laquelle vous voyezétre 
ici DG, ou CH, puilque l une eft égale à l’autre. Enfuiceladiftan- 
ce AB, qui cft le diamètre., loir diviléc en quatre parties égales ; les 
deux feront, ou vous krviront pour l'échantillon de votre diamètre, Si 
ce en tant que ». cil 'a racine quarréc dc4.-lefqnelks-deux patries vous 
voyez être ici AL Cela ainli expédié, vous aurez-deux raclures; f> 
voir CH, ouD, G, de AI. l’une pour Je long, & l'autre pour le lar¬ 
ge de {échantillon. 

La verge quarréc aiant (ôn 
-crochet au bout, étant préparée 
comme il a été dit dans l’Article 
précèdent, foitvd.vilce en tant de 
parties égales à la ligne CH, 
qu’elle en pourra contenir ; & ce 
«ôté vous fervira pour mefurcr le ' 
long de toutes .forces de vaif , 
féaux. Le-côtéoppolite foit di- J 
vite etl tant de parues égales à la 
ligne ou grandeur AI. qu’il en" 
pourra contenir, & ce côté vous] 
fervira pour mefurer le fond, ou' 
le diamètre de tous vailleaux. 

Or en tant que les daix nom¬ 
bres qui ont produit trentc-lix 

>cn les multipliant l’un par l’autre; 
-lavoir , quat rc & neuf, ont tous 
deux une racine parfaite, vous 
pourrez divifer la dlftancc C E, 
■en quatreparties égal cs.au moins 
fi vous le jugez à propos & en 
prendre func pour l’échantillon 
de votre long. Mais ce fallait 
vous diviferez aufli AB, qui eft 
le diamètre devotrevaiifeau, en 
neuf parties aulfiégalcs, & en 
prendrez les trois pour l’échan¬ 
tillon de votre diamètre, & c-c 
parce que trois eftla racine quar- 
icedcneul^ 6: le tout reviendra 
au même, comme il fera ci-après 
plusamplemunt déclaré. 

De plus, fi ttentc-lix vous fera- 
ïjknt être fufpeétd’eweur pour f; 
petitclVc’, vous mettrez dans k 
-même vaillcaSi ou dans un plus 
ample, lèptantc deux mefurcs-, quife trouveront par lacnuftipiication 
4e huit patmont, lefquclks aianc rempli votre vailleau julqu’aux Lettres 
EF, la diftan.c-C E , ou DF, loit diviléc en huit parties égaies : l’une i 
fera ou vous fePvira pour l’échantillon de votic long. En fuite dtvilcz 
AB, quieft le diamètre, en neuf parties égales; les trois vous ferviront 
pour l’échantillon de votre diametre, & ce parce que trois cft racine 
•quarréc parfaite de neuf, comme il a été die. Le tout le doirrapporter 
dur la veige , comme il a été mfeigné, afin de forma li-dellùs ics'dm- 
ifions ncccllàircs à cette matiéie. 

Vous'noterez toutefois, que fi vous ne pouvez trouver un vailîeau 
aiant forme cylmd ligue, c’cft-à-dire, aiant autant de diametre au fond 
qu’au milieu & au fommet, que rien n’crapéchera d’en prendre un 
qui ait plus de diamètre par le milieu -que par les deux excrémitcz; 
pourvu toutefois que la ditfevence ne foit jais grande ; car plus clic 
fera grande, plus elle fera tLngcrcuïè de faire erreur; mais qu’aurefte 
le diametre de l’un des bouts ibic lemblable àfon oppofitc. Excepté 
que pour avoir le vrai diametre de ce vailleau, vous prendicz premic- 
Tcmerrt k diametre de l’un des fond!, puis aulfi celui du milieu ; & des 
deux voos en ferez une ligne (ur une table , oü autre choie, le plus 
exactement qu’il vous lira t olTïbk*. La moitié de cette ligne fera le vrai 
diametre de votre pièce ( lequel j’appellerai d’orelhavant, le diamètre 
jultffié. ) Ce diametre lèra drvik comme on vient de k dire en neuf oü 
en quatre parties égales. 

Autre manière de trouver l'échantillon de la hauteur & du diametre. 

III. Divifez à votre volonté k diametre de votre vailleau; pniscctte 
dîvilion (oit multipliée par elle-même, & ce qui en viendra encore par 
le nombre de la divilion que vous voulez donna à votre long, & cette 
demkrc multiplication vous montrera les inclûtes que vous deveamet- 
*tc dans ce vailleau. 

Exemple. Le diametre jnftifié d’un grand vailleau foit la ligne AB 
de !» figure précédente, qu’elle foie diviléc en fept parties égales, ou en 

on en nucf, ou à votre volonté. Apres multipliez lept par foi- 

J a u. 
meme < puis que nous fuppofons qu’elle foir diviléc en fept) & VoÜS 
aurez 49. que vous multiplierez encore parle nombre des parties que- 
vous voulez divifer le long de ce vailleau, lequel je fuppofe être k' 
prefent par vous divitè en neuf. Si vous multipliez 49. par neuf, vous 
aurez 441. & vous mettrez 441. mefurcs dans votre vailleau. Après 
les y avoir miles exactement, fâchez adroitement avec une verge dé* 
liée Si droite là profondeur ( car le diametre vous eft déjà connu, ) lequel 
foit encore pour plus grande intelligence la ligne E C de la Fi^uïe pré¬ 
cédente. Divifez cette ligne EC en neuf parties égales , Si parce tue 
vous avez multiplié 45». par 9. car fi vous aviez multiplié ces 49, par 
g. vous divjlciicz aulfi cette ligne en huit parties égales, l’une vous 
lu vira pour l’échantillon de votre long-, Si la fepnémc partie de la 
ligne AB qui cft le diametre de voue grand vailleau, vousfervir* 
pour l’échantillon des diamètres. Ces deux mefurcs trouvées, vous 
les tranifrotterez fijr une verge de bois . ou de fer , aiant fon cracher 
à l'un des bouts, comme on l'a cnlèigné ci-devant dans l’Article pi<- 
nfier. -Puis chacune de tes premières parties fera encore diviléc emplit- 
fieurs autres pairies égales. 1 

Voilà la plus jufte & la .plus aiféc defeription pour fabriquer le- 
chantillon du Diapalbn ou Jauge, qu’il cft poflible -le trouver, au 
moins comme il me lcmblc, laquelle a été inventée depuis quelques 
taillis. rai 

Si le nombre de 441. mefurcs vous fcmblc rrop grand , & par confe- 
queiM difficile a mettre exaéfement-dans un grand vailleau ; uu lieu de di- 
Vifer 1e diamètre juftifié en fept. qu’il (bit divifé feulement encinq ou 
autre moindie nombre, Si le cinq multiplié en foi vous donnera 1 f. que 
vous garderez en votre mémoire, ou que vous écriiez a part. De même 
k long du vailleau, au lieu d'être ■divifé-cnncuf, qu’il foit divilc-en 
fept, ou autre moindre nombre, après vous multiplierez îf.parfq r. 
p>ur avoir i/j. alors il faudrait mettre 17p. mefuresdans Jaconeav'-’é 
du grand vailleau, pour lavoir, par ladoélrinepiéccdcmc, dilaete- 
mcnc le profond de ces mefurcs; laque! profond dort eue exactement 
divifé en kpt -parues égales, l’une de ces parties fera pour l’échantillon 
de votre long, & U cinquième partie dudumetre pourd’cchantillon des 
diamètres. 

Notez qu-e pour operer juftement, vous commanderez à un maî¬ 
tre Tonnelier qu’il vous fallè un vailleau qui foit parfaitement 
bien fait, proprement arrondi, aiant l'un des fonds en tout Sc 
par tout femblablc, Sc tel diametre que l’autre, Sc qu’il vous laide 
l’un deux ouvert, lequel vous fervira pour examiner le profond 
des mefurcs qui feront par vous miles dans ce vailleau. Avant 
que de le commander, vous pourrez favoir par la precedente métho¬ 
de, -quelle quanrité ou nombre dp mefurcs vous y voulez mettre; 
afin de l’avertir à peu prèsde là capacité ; comme fi vous vou iez y mettre 
17 r. mefures, vous lui commanderez de 1e faire tel qu’on y puiile met¬ 
tre 180. mefurcs ou environ, mais toutesfois plutôt quelque peu plus 
de 171- meluresque moins.-Cela lui fera aifé à faire, entant qu’il entend 
l-’ulàgc du Pais. Vous lui direz auffi de vous garder fur une table, ou au¬ 
tre chofe polie, la longueur du diametre le plusprccifétncnt que faire le 
pouria. TouxceJaainfi ordonne, volts fervira grandement avousgarder 

-d’errer. ° 
Autre méthode pour avoir un échantillon. 

-IV. Je mettrai 101 encore une méthode pour avoir bien precifémcnc 
l’échantillon du long & du diaincrrc; laquelle fervira pour ceux qui 
favent & entendent la divilion Arithmccicalc. Vous mettrez dans un 
friand vailleau qui loit bien fait, &partakcmerrcarrondi.(commej’ai 

eja dit plusieurs fois ) un certain nombre de indurés à votre plaifir&i 
voiredilcretion ; car cette methodeeft làns fujcéfion des raclures. Pofon* 
que vous en aicz mis par exemple deux cens cinquantc-lix mefures; fâ¬ 
chez le profond 1e plus exaétement qu’il vous fera poflible, pu is marquez 
le rneciléincnt fur une table polie. Prenez enfuitc precilément le diamètre 
jultifié, & inarqucz-lefur la même table. Ccdiametrc foitdiviféen fix, 
ou en huit, ou-autre nombre a votre dilcretion. Mettons qu’il (bit oit 
qu’il ait été divifé en huit ; multiplùz huit en foi, & vous aurez foixantc- 
quatre. Diwkz 1 f t. mcfurca, qui (ont les mefures par vous mités dans le 
vailleau par 64. & vous trouverez 4. au quotient. Cequi yousenfeigne 
qu il Dut divilci lalongucur ou profondeur de vos mefurcs en auatre par¬ 
ties égales, & en prendre l’une ]iour l’échantillon de votre longueur 
Auifi la huitième partie du diametre de votre vailleau fera , qu’vous 
fcrvira.pour l’échantillon des diamètres. Ceux deux mefotes trouvées 
vous les rapporterez fur votre verge préparée, aiant Ibn crochet vt 
bout, commcon a cnlèigné dans les precedentes méthodes. 

S’il arrive qu’après la divilion faite il y ait quelque refte que l’on 
appelle vulgairement en Arithmétique fraction, alors il s’y-renccmtre- 
roit quelques difticulcez , comme h au lieu d’avoir divilénjc diametre 
en huit, il eût été divilcen hx parties égales. LdbuelkVmultinliécs 
en elles-mêmes , aillent donné 36. pour divifeur de »,«. mefures, & 
136. mefurcs diviU.es par 36. euflènt donne 7. pour quotient & ± 
pour refte , qui (ont d un entier , qui reviennent ( apres être abré¬ 

gées) à l, ce qui onkugne qu’il faudrait tfivifet k profond de vo< 

if6. raclures dn 7 parties & « de l’une de ces parties, chofe diffici¬ 

le à faire à celui qui n'entend pas bien la nature des luttions vulo»; 

rcs. Ainli on l’enfcrghcra 1e plus fuccinacment qu’il fera poflible.' 3 
E'n prunier lieu vous multiplierez 9. dominateur de » par 7, qu 

•eft ou qui ferait votre nombre entier, & vous aurez 63. à ce nombre 
vous ajouterez 1 , qui eft le numérateur de -J. & vous aurez c*. qu 

feront des neuvièmes. Le long ou profond de votre vailllau o. 
corps cylindrique, (bit divifé en 64. parties égales, Sc dont vous prendre 
y. pour 1 échantillon de voue profondeur ou longueur ; ces 9. parties fe 
ront ou vous fervirortt pour l’échantillon de votre profondeur ou Ion 
gucur. Si vous demandez pourquoi il faut plutôt prendre les 9. nartje 

1 de 69. quelcs to. parties, ou autre nombre, la caufe cft" üuc 7 
qui croit votre nombre entier en le multipliant par 9, a été mk L 

| neuvièmes parties. 

Exempt 
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Exemple. La ligne A, B, foit le profond des indurés mifes dans vo¬ 
tre vailleau : en premier lieu on la divife avec l’aide du compas, en 
■deux parties égales au point C. chacune de ces parties fera de 31. 
puilque le tout cft 64. après on divilê AC, en deux autres parties, 
pour avoir AD, de 8. parties; davantage on divifeAE, en deux 
parties, pour avoir A F, de quatre parties. Enfin on divife AF, en 
quatre parties, l’une de ces quatre parties cft ^ | de tout A B. J’ajoû- 
te une de ces parties en E, tirant vers D, pour avoir AG, de neuf 
parties dont le tout AB, eit de 64. Par confcquent le vrai échantil¬ 
lon de votre longueur. 

Toutefois pour éviter un tel travail, ôtez de iy6. mefures, quatre 
mefures, Si vous aurez de refte i y i. mefures, qui fc diviferontegale¬ 
ment par lept. Ceci luffira & contentera ceux qui veulent trouver l'échan¬ 
tillon du long Si du diamètre. 

Ufage & pratique de la 'Jauge. 

V. Après avoir enfeigné la compofition ou fabrique de la verge 
nommée Jauge ouDiapalbn (car on a ufé ci-devant, & ulèra ci-après 
incifteremment de l'un ou de l’autre) par mefures égales, onenlèigne- 
ra ici brièvement la pratique ou ufage. Qu'elle fou par vous prifen- 
tée far le long du vaillèau à mefurcr avec tel artifice que le crochet 
touche l’un des fonds du vaillèau: la Jauge ainfi arrêtée, voyez com¬ 
bien de longuenr de l’échantillon qui a été par vous ordonné à cela, le 
trouve en la longueur du vaillc.oi a mefurcr, c’cft-à-dire, depuis l’un 
des fonds jufqu’a l’autre, rabatant par eftimation l'épailfeur des deux 
fonds du vaillèau, & le plus précifement qu'il fera en votre pouvoir. 
Pour exemple, mettez que la diftance d’un fond à l’autre (après avoir 
rabatu par eftimation l’épaillcur des deux fonds) foit de 10. mefures, 
vous les coucherez fur le papier, ou bien vous les garderez en votre 

mémoire. ... .. 
Cela accompli, avec 1 autre parue de la Jauge ou Diapafon que 

vous avez appropriée pour le diametre des fonds, vous examinerez 
l’un des fonds, Si aufli le profond du vaillèau, qu’il aura au droit du 
bondon, puis de ces deux mefures vous en ferez une; la moitié fera 
le vrai diamerfe de votre vaillèau. que l’on a ci-devant nommé le dia¬ 
mètre juftifié. 

Exemple. Afin que ceci foit mieux entendu, voici un exemple. La 
mefure du fond trouvée, foit g mefures égales de votre Jauge ou Dia- 
pafon ; Si la mefure trouvée au droit du bondon (qui cft ou doit toû- 
jouis être le milieu de votre va:(îéau ) foit 10. mefures ; les deux join¬ 
tes, ou ajoutées ensemble feront 18. mefures, dont la moitié eft 9. 
pour le diametre juftifié de votre pièce : Ce diametre trouvé , qu’il 
loit multiplie par jui-intme , & ce qui en viendra encore par le long 
de votre vailleau: cette dernière multiplication donnera les mefures 
que contiendra votre vailleau. Exemple, le vrai diametre a été trou¬ 
vé 9. mefures égales, qu’il faut multiplier par 9. pour avoir 81. mefures. 
Ces 81. inclines feront multipliées encore par 10. qui eft ce que vous 
avez trouvé de mefures égalis en la longueur dudit vaidèau, pour avoir 
S10, mefures, ce qui fait connoître que le vaillèau conticndroit 810. 

mefures. . 
Notez. Que fi votre jauge a été fabriquée pour examiner combien 

chaqfce vaifeu contient de pots ,810. (croient le nombre des pots : 
mais fi dit avoir été compoféc pour connoître combien chaque vailleau 
contient dccimaifcs, que 810. ièroient le nombre decimaiics 5 & ainfi 

des auttes. 

La moitié 9 diametre juftifié. 
81 Le diametre multiplié en foi. 
10 La longueur du va.llcau. 

810 Mefures dudit vaillèau. 
11 arrivera fouvent qu’en examinant les mefures, foit du long des 

vaifleaux, foit du diametre, on trouvera avec les mefures égales quel¬ 
ques parties d’une md'urefuivante, laquelle vous garderez bien de per¬ 
dre de crainte d’erreur, tomme on montrera ci-après. 

Pour venir au point, Si afin d’étre mieux ou plus intelligible, en 
voici un exemple : Aiant prefenré votre jauge appropiée pour le long 
fur le vailleau à mefurcr, vous avez trouvé 8. mefures égales, & L de 

la fuivansc: gardez-vous bien de perdre ces | maismarqucz-Ies furie 
papier avec les huit mefures, ou bien refervez-lcs en votre mémoire. 

La jauge appropriée pour le diametre des vaillèaux, après avoir été 
prefentée au fond, vous montre quatre inclûtes égales: Si encore | 
delà fuivante & par le b. ndon y, mefures égales, les deux jointes en- 
femble font 9. mefures | égales : la moitié cft quatre mefures | égales & 
i. pour votre diametre juftifié, lequel doit ctic multiplié en foi pour 

avoir ^5 qui valent 11. entiers jg que vous multiplierez encore par les 
jncfurcs longues refervées en votre mémoire qui font 8| pour avoir 

pour contenu de votre dit vaillèau 19 y. mefures |.l d’une mefure, quï 
cft un peu plus d’une demi-mefurc. Voilà la pratique qu’on dokobkr- 
ver pour les mefures h pour la longueur refeivéc en mémoire. 

4 mefures l pour le diametre du fond, 
y mefures pour le diametre du bondon. 

9 mefures i lomme des deux. 

mefures i pour le diametre juftifié. 
ou par ce diamctic mis en quaits. 

1 pour ce même diametre multiplié en foi. 

& 11 mefures par réduction en entiers. 
S mefures | longueur du vaillèau. 

I9t mefures || produit du diamètre de la longiicus. 

Ce qui fait voir que votre vaillèau contient 19 y mefures de celle que 
vous avez piilè pour mefure certaine, & i L ou un peu plus de la moitié. 

Voulez vous connoître l’erreur que vous cuflîez commife , fi vous 
euffiez perdu les fractions que vous avez trouvées en examinant votre 

• long & voue diametre î polêz que vous n’avez trouvé pour votre long 
que 8, mefures, & pour le diametre du fonds 4.5t pour celui du bon- 
don y. le diametre juftifié, lèroit feulement 4| qui multiplie en loi vous 

donneroit 10. mefures | lclquelles multipliées par 8. qui eft votre lon¬ 

gueur , donneront pour coût le contenu de votre vaillèau 1 Ci. mefures. 
6 non plus. L’erreur fera connue enfoûtraiant 161.mefures, de 19 y» 
|| lequel fera de 3 3. mefures îi. 

Ici je m’étonne que ceux qui ignorent l’Arithmétique , entre¬ 
prennent l’exercicCdc la Jauge ou Diapalbn, (ans l’aide de laquelle cette 
Jauge demeure fauflè, ou pour le moins bien peu véritable. Je laille à 
penlèt à ceux qui lont viriez en l’Arithmcciquc, & qui entendent l’ufage 
de cetce Jauge, comment tels ouvriers, ou pour mieux dire, rds 
brouillons peuvent exercer leur profcllion en confidence. 

Je n’entens pas quecelui qui voudra cxciccrcctte profelïïon de Jaugo 
doive être entièrement Arithméticien; il fuffira qu’il encende les quatre 
principales réglés ; l'avoir, ajouter, louftraire, multiplier, & diviftr, 
fans lclquelles il ne peut parvenir à fondeflein, au moins comme il ms 
femblc. 

Exemple avec les divifions de la Jauge. 

Or entant qu’au precedent exemple on a ufé des fractions vulgaires 
en Arithmétique, & non des fécondés divifions de la Jauge, on mettra 
ici un autre exemple, pour enlèigner comme on fe pourra fervir de ces 
fécondés divifions ; mais avant que de palier plus avant, il faut que les 
parties égales de l’échantillon de votre long & de votre diamètre, aiene 
été par vous divilèes chacune en douze parties égales. Maintenant inc ttex 
qu’en examinant le long de voue vailleau à mefurer, vous aicz trouver 
7 parties égales de votre échantillon, & encore 9 parties des lècond, s 
divifions de la fuivante: vous garderez cela en voue mémoire : Après 
mettez qu’en failânt l’examen de l’un des fonds vous aiez trouvé 4 pat ties 
égales a votre échantillon,_ & encore 7 pairies de fa fuivante ; & exami¬ 
nant le diametre à l'endroit du bondon, vous aicz trouvé y paities 
égales, Si 3 parties de la fuivante. 

Pour les 4. pai ries égales de l’un des fonds, vous prendrez 48. ( en- 
rant que chacune cft diviféeen ta.) St 7 de la fuivante, feront y y. pour 
le diametre dudit fond. Pour les y. parties du bondon, vous prendre* 
60. pour la raifon dite ci-devant, aulquels vous ajouterez ; Fécondes 
parties de la fuivante , & vous aurez 6 j. pour lcdiametredu bonuon. 
Pour avait le diametre juftifié, ajoutez yy. avec 63. pour avoir i îij. 
la moitié, qui cft y 9. lera le diametre juftifié; lequel multiplié en foi, 
apporte 3481. qu’il faut encore multiplier par 7. parties égales, & par 
les 9. fécondes parties de là fuivante. Les lept parties égales valent 84. 
parties de la fécondé divilion & 9- de la féconde divilîon font 93, mul¬ 
tipliez donc 3481. par 93. pour trouver après la multiplication faite 
3 *373 3-qnc vous divitirez par 171 S. (pour la railon ci-après déclarée 1 SC 
vous trouverez 187. mefures St /yj'j d’une mefure, qui eft un peu plus 
de la moitié, cc qui fait voir que votre vailleau contient 187 mcliiies 
iVVj ou un peu plus de la moitié. 

La caufe & la railbn pourquoi on enfeigne à divifer JM7J 5 par 
17*8. eft telle, parce que vous avez mis les mefures égaies de vo¬ 
tre diametre en douzièmes , tellement que vous avez trouvé pour 
votre diametre juftifié cinquante-neuf douzièmes, qui multipliée s. er» 
elles-mêmes vous ont donné 3481. qui font des cent quarante-qua¬ 
trièmes (entant que douze fois ix font 144.) ccs 144. quatrièmes 
ont encore été multipliées par 93. qui ilt votre long misauffi en 
douzièmes pour trouver 31373s- qui lont 1718, & cc entant quff 
144. multiplié par xi. rend 1718. Bief, tout ainfi que vous avez 

Ccc iij multLIÜ 
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«nultiplié 39. douzièmes par 39- douzièmes, il faut multiplier tt. 
®ar i l. pour avoir 144. divilèur de 5481. Après , parce que vous 
îavez encore multiplié 3481. par 93. douzièmes, c’clt-a-dirc, par les 
mêmes mcfurcs de votre 4ong, mifes en douzièmes. II faut enco¬ 
re multiplier 144- par 11- pour avoir 1718. la vraie divifion de 
3x3733. On pailèra (après avoir mis la pratique) de l'uûgc à la de- 
amoAiiration. 

■jj. Diamètre du fond en douzièmes. 
43. Diamètre du bondon en douzièmes, 

118 Somme des deux diamètres. 

39 Diamètre juftific en douzièmes. 

3481 Diamètre jtiftifié mûlcipHé en loi Si réduit ei 
93 Longueur mile en douzièmes. 

313733 Produit à divilcr par 1748. Cette divifion faite il 
vient au quotient i87j^£. 

Pour venir à la démonftration des choies dites ci-devanr, foit confi- 
•deré le vaiflèau cylindrique ABCD. AB , foit égal à l’échantillon de 
votre diamette, BG, ou AF égal à l'échantillon de votre longueur. 
Vous me confeflerez facilement que ce vaillèau contient feulement 
trois mefures, & ce entant que la ligne B C. ou A D *ft triple de la 
ligne BG, ou AF , à favoir une en ABGF , une adtrc en F GH E 
& la troilieme & dernière en E H C D. Après foit un autre vaillèau 
enfermant, ou enveloppant le premier en foi. lavoir IB CM, aiant 
fon diamètre I B double du diamètre du petit vaillèau AB, c’eft-à- 
dirc contenant deux fois l’échantillon de votie diamette. Ce vaillèau 
ainfi fabriqué ne différera du vaillèau AD CB excepté en diamètrej 
car fa longueur fera, ou devra être égale à la longueur, B C afin que 
IM foit aulfi de trois mcfurcs égales à l’échantillon de votre long.. 
Or entant que le diamètre IB, clt double du diamètre A B, il s’en¬ 
fuit que toute la fuperficie du grand cercle B O IN cil quadruple de la 
luperficie du petit cercle , A P B Q^cc qui le peut autrement prouver 
par la première propolition du n. d’fiuclidc, vû que le quatre qui 
fera fait lut le diamètre BI fera quadruple du quatre qui fera fait fur 
Je diameue A B par commune --- 
fentence. Ceci peut être mieux 
■entendu, parce qu’en toute fi- 
gured’Euclide (c’cft quand plu¬ 
sieurs cercles font les uns dans 
les autres concentrique?, ouex- 
centriquez,aiant diltance pareil¬ 
le l’un à l’autre ) la proportion 
d’une fuperficie à l’autre cil tous 
jours ex limée par noinbre- 
quarrez,c’eft-à-dirc,que fi le dia- 
mtttc de l’i n eftdoubledu dia¬ 
mètre de l’autte, la fuperficie 
de l'un fera quadruple de la fu¬ 
perficie de l'autre. De là il s’en¬ 
fuit que la luperficie cil quadru¬ 
ple, ou qu’elle contient quatre 
ibis autant que la luperficie A B 
PQ, Si fi A BP Qell la fuper¬ 
ficie d’une mefurc , il eft cer¬ 
tain que B OIN cil fuperficie 
de quatre mefures. Or puifque 
ladite fuperficie B OIN, con¬ 
tient la luperficie de quatre me- 

■ lu tes,il ell manifefte que tout le 
«orps IKGBcontiendraquatre 
mclutcs entières & parfaites ; Si 
tout le cotps ILB H , contien¬ 
dra huit mefures parfaites. Ain- 
ii tout le precedent vaiflèau conticndia dourc mcfurcs 
parfaites, de deux ni élut es de l’échantillon en Ion diamètre, & de trois 
mclures de l’échantillon en fon long. Dedà cil venue la réglé précé¬ 
dente , qui commande de multiplier les melutcs du diamètre en elles 
mêmes, puis ce qui en provient par les mefures que contient le vaillèau 
«n fa longueur. 

Avant que de mettre fin à cct Article ,. j’ajouterai ici une Figi 
avec l'aide de laquelle on pourra voir a Iceil la caulè pourquoi 
ajoute le diamètre du milieu de la pièce à mefurer, avec le diamètre 
de l’un des fonds de la même pièce, pour en prenant la moitié de la 
femme avoir le diamette juftifié. 

La pièce à mefurer loic reprefentée par A CFD B E, la ligne EF 
qui cil, ou qui reprefente le diamètre du milieu , foit eftimée être de 
10. mefuics; la ligne AC qui eft le diamètre de l'un des fonds, foit 
eftimée être de 8. mefuresi joignez dix mcfurcs avec huit mcfurcs, 
vous aurez 18. mefures, dont la moitié eft le diamètre juftifié qui fêta 
de neuf mclnrcs. Mais le diametre de l’un des fonds eft de huit mc- 
forçs. ainfi pour le rendre de neuf mefures vous ajouterez unemefu- 
re a la ligne AC ou BD, (puilque l’une eft égale à l’autre) en 
te forte. Div lcz une de vos mcfurcs en deux précifement, puis don¬ 
nez en une partie A tirant direéleraent vers G , pour avoir A G, 
h* à U Moitié de l'une de vos mcfurcs. Faites le lemblabl» du cité 
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de C vers L, & du cité de B, vers I, puis du coté de D ver* 
MJ» aptes tuez la ligne G Fil. & la ligne LKM. pour avoir tout 

tout eft fi familier à ceux cui font quelque peuvcrfcz en Géométrie, 
qu’il ne requiert plus longue, on fuperflué déclaration. 

Autre manitre de dtvifer U 'Jauge. 

VI. II y a une autre divifion pour l’échantillon du diametre de la Tau. 
gc, plus aifce pour l’ufage que la précédente, entant quelle ne re¬ 
quiert qu’une feule multiplication j favoir, que le long du vaifleau foit 
multiplié par le diametre d’icelui, pour avoir faprccifemefurc, cette 
divifion eft telle. Aptes avoir trouvé votre échantillon diamétral, pat la 
méthode ci-devant donnée, vous vous pourvoirez d’une table de noyer 
proprement polie ou applanic, fur laquelle vous tirerez une ligne droite 
indéterminé*, qui loit par exemple A B, for le point A, vousélcverez 
la pcrpendicule A E, le plus exactement qu’il vous fera poflible, qui fe¬ 
ra aulli indéterminée ou à votre dilcrction. * 

Tout cela ainfi préparé, vous prendrez fur votre Jauge déjà divifée 
en parties égales, la longueur de l’échantillon de votre diametre 1« 
plus preeilement qu’il vous fera poflible j puis fans varier le compas 
vous mettrez l’un des pieds au point A de la ligne préparée, où elfe 
clt coupée par la perpendiculaire A E , & de l’aptre vous marquerez 
le point D, puis de la même ouverture de compas (fans ôter le pied 
immobile du point A vous inarqucicz fur la perpendiculaire le point 
E, afin que AE, foit égal à AD, à favoir chacun une mefure de 
l’échantillon de votre diamette. Après mettez le pied immobile du 
compas au point D , & de l’autre marquez le point H égal à A D 
puis le tranfportant au point de la même ouverture marquez le point 
B, & vous continuerez ainfi tant quil vous plairai vous aurez par ce 
moyen votre ligne préparée lur votre table, divifée en partie,égales 
chaque paitic correfoondant à l’échantillon de votre diametre 8 Ces 
parues ou diviûons égales feront notées par nombres, mettant' > fo, 
D, & 1. fur H, & ainfi des autres. tWnt *’lut 

Chacune de ces parties égales fe divifera en parties inégales en cette 
forte. Mettez 1 un des pieds du compas au point E, & ouvrez l’autre 
ju'qu’au point D , le compas ainfi ouvert, tranfportez l’un de fc s pieds 
au point A, ( toutefois lans var.cr tant peu que ce foit fouvcnuic du- 
d.t compas) & de 1 autre marquez le point F , pour avoir AF , égal 
a E D, & la ligne A F, feia le diamètre d un vaiflèau qui contiendra 
feulement deux melutcs en la fuperficie de l’un de fes fonds Notez 
aulli que la ligne AF , entant qu’elle cil égale à la ligne ED fera 
ou fe.vira de diagonale aux lignes AF , & AE . & ainfi des autres 
fuivante-. De plus rranlporrcz le pied immobile du compas au point 
E , & étendez l’autre julqu’au point F, après fans varier cette cuver 
ture, mettez la pied immobile au point A . & de l’aurr,, , 
point Ci & la ligne AG fera l’écfiantillon d’un vaiflèau qui contien¬ 
dra trois melurcs en fon diamette. ~ cn 

Le compas foit ouvert pour la rroifiéme fois. & le pied immoKîfo 
foit mis au point E, Si l’auirc foit étendu jufqr.’aupoint G • lecom 
pas ainfi ouvert, mettez le pied immobile au point A, & de l’aut™ 
fanes le point H . & la grandeur ou ligne AH , fera l’échantillon 
d un vaillèau circulaire qui contiendra quatre melurcs du Pays en fon 

Notez toutefois que fi vous avez bien opéré, la quatrième mefure 
incga.e vitndia juftement tomber fur la deuxième mefure égale & 
pane que deux fois deux font quatre ; s’ils advient autrement cn fai 
Unt votre operation, vous ferez averti par-la que vous avez mal onT 
re, & commis quelque erreur cn ouvrant & cn tranlportant le ci' 
pas : ainfi vous examinerez pour la fécondé fois votre ouvrage n2‘ 
vantage la neuvième mefurc inégale doit venir juftement tombera» 
point de a troilieme mefuie égale , entant que trois fois trois fonî 
neuf i & la feuiéme mefurc inégale , au vra? point da la quatrième 

égale. 
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igilt.fct! parce que quatre fois quatre font feize ; & ainfi d«*s aù- 1 
très fi plus il y en a. 

Au refte pour les autres divilions inégales. vous mettrez le piedirn- 
«lobilc du compas au point £ , & vous avancerez l’autre jufqu'à ce 
qu’il vienne au point H , puis de la même ouverture ( tranfportant le 
pied immobile dù compas aù point A ) vous marquerez le point I. 
Enfuitc vous mettrez le pied immobile du compas au même point E, 
& ouvrant l'autre jufqu'au point I, vous le tranfp.ri tenez ainii ouvert 
au point A, & de l’autre pied mobile vous ferez le point K, par la 
même façon ou méthode vous chercherez le point L-, & le point M, 
& autli le point B, ( lequel viendra précifément tomber au point de la 
uoifiéme mefure égale,pour Icscaufcs ci-dcvànt déclarées; au moins 
ii vous opérez làns erreur ) vous continuerez les autres divilions éga¬ 
les , qui le trouveront fur votre ligne , par la meme façon , tant 8c fi 
longuement que vous connoitrez être expédient & nécefiaire pour me¬ 
surer le diamètre des vaiflèàux circulaires de votre pays ou habitation. 

Cela Fait, le premier échantillon A D, demeurera indivifé ; le fé¬ 
cond qui eft D H , lèra divifé en trois ; le troiliéme qui cft H B > en 
cinq » & le quatrième en fept ; le cinquième en neuf, Si ainfi conti¬ 
nuant par deux s’il y avoir plufieurs autres échantillons. 

Quand votre ligne fera ainfi divifee fur la table, vous prendrez avec 
l’aide du compas chaque divifion , & les rapporterez ( le plus précilè- 
nient -& exaétement qu’il fera en votre pouvoir) furie côté de votre 
jauge, ou verge préparée pour l’échantillon des diamètres. En les rap¬ 
portant eflâyez toujours fi la quatrième inégale viendra précilémcnt 
tomber fur la féconde mefure égale, & la neuvième inégale fur la troi- 
liéme égale, & ainfi des autres ; & cette expérience vous férvua beaucoup 
pour vous empêcher de tomber dans l’erreur en la divifion de la jauge. 

De plus s'il vous vient en fantaific de divifer cette verge préparée 
pour les diamètres des vaifleaux circulaires, en partie égales,ce l'eroit 
choie fuperfluë & inutile j ce feroit meme un obftade pour divifer les 
premières parties égales de cette verge ou jauge , en plufieurs autres 
parties égales,encore qu'on l’ait ainii enfeigné au commencement du 
premier Article. 

VII. Ufage & pratique. La fabrique donnée le plus intelligiblement 
qu’il a été polliblc ; on en va enfeigner l’ufage ou pratique. Préfcntez 
ce diai>afon ainfi divifé par mefurcs inégales devant l'un des fonds du 
vaifl'eau que vous défiiez examiner, & gardez en votre mémoire les 
mefurcs que vous trouverez être contenus en ce diapa'on , ou bien 
mettez-lcs en écrit fur quelque morceau de papier. Après mettez le 
diapafon dans le vaiflèau par le bondon ( avec tel artifice qu’il foit per¬ 
pendiculaire ) & gardez en votre mémoire les mefures que vous trou¬ 
verez y être contenues : puis de ces deux mefures ( à lavoir de la me¬ 
fure du fond, & de la mefure trouvée au bondon ) faiccs Vn une , 
dont la moitié fera le diamètre juftifié de votre vailfeau à mefurer. 
Cela connu , vous préfenterez votre diapafon ou jauge qui a été ci- 
devant appropriée pour l’échantillon des longueurs fut le long du vaif- 
feau à mefurer avec tel artifice, que le crochet de la jauge touche l’un 
des fonds dudit vaifleau : puis regardez combien de melùrcs longues 
contient ce vaifl'eau ( l’épailfeur des deux fonds par l’eftimation rabà- 
tuë) lefquellcs vous multiplierez par votre diamètre juftifié, & ce qui 
provient de cette feule multiplication , fera ou montrera ce que con¬ 
tient de mefures le vailfeau à examiner. 

Exemple. Ayant préfenté votre diapafon devant le fond du vaillèau 
à-examiner, pofons que vous ayez trouvé 7. mefures inégales en Ion 
diamètre .puisl’ayant tranfportc au bondon autres 9. mefures inégales, 
par dedans œuvre, ajourez 7. mefiires inégales avec 9. mefures pour 
avoir Icize mefures inégales. Prcnez-en la moitié & vous aurtz 8. me¬ 
furcs pour votre diamètre juftifié ; apres l’autre côté de ce diapafon 
{ qui a été approprié pour l'échantillon des longueurs ) étant mis pat 
tel artifice, que le crochet qui eft à l’un des bouts touche contre l’Un 
des fonds, démontré 1 r. mefures égales ( l’épaillèur dis deux fonds 
par cftimation rabatuë ) ces 11. mefures égales (oient multipliées par 
votre diamètre juftïfié, qui font 8. mef très inégales, pour avoir a] tes 
ia multiplication faite 96. mefurcs en tout le corps dudit vaillèau. Voi¬ 
ci la pratique. 

7. mefures, diamètre de l’un des fonds, 
9. mefures , diamètre du bondon. 

16. mefures . fomme des deux diamètres. 

8. mefures , pour le dilimctre juftifié. 
• 11. mefures , longueur du vaillèau. 

* 96. produit & contenu de tout le vaifl'eau. 

Or entant qu’en examinant le long du diamètre des vaifleaux , il 
arrivera fouvent que vous trouverez outre 8c par defl'us les parties, foit 
égales ou inégales, quelque partie ou portion de fa partie fuivamt ( ce 
qu’on appelle vulgairement fraétion ) je me fus avilé de vous en don¬ 
ner ici un exemple. 

Exemple avec fraÛion. 
La jauge appropriée pour le diamètre des vaifleaux ( c’eft le côté 

qui a été divilé en partie inégales ) après avoir été préfèntée au fond 
d'un vaillèau circulaire , elle vous montre pour Ion diainctre 1 y. me¬ 
furcs égales , encore | de fa fui vante : & par le bandon 17. mefures 

& encore | de la fuivunte. Les deux jointes enfemble font )i. mefu¬ 

res I dont la moitié eft 14, mefures TC. 
Voila votre diamètre juftifié que vous garderez en mémoire. Cette 

même jauge appropriée pour Ici mefurcs longues des vaifleaux (c’eft le 
côté qui eft divifé en parties égales)après avoir été préfentée de relie 
façon que le crochet touche l’un des fonds , vous donne 8. mefures 
égales » & un 4. de la fuivancc. Multipliez votre diamètre juftifié qui 
tü 16, mefurcs d’une mefure par htyt mefurcs longues Si * d’une 
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mefure pour avoir pour tout le corps dudit vailfeau circulaire 136 me¬ 
furcs. Voici la pratique. 

ly. mefures | diamètre de l’un des fonds. 
17. mefures | diamètre du bondon. 

}i. mefurcs | fomme des deux diamètres. 

16. mefiires ÿj moitié & diamètre juftifié. 

8. mefures ^ longueur du vaifleau. 

15 6. mefurcs produit & contenu du vaillèau. 

Ceci fuffira quant à l’ufage , chtant qu’il me fcmblc que l’on èn a 
allez amplemenc parlé dans quelques-uns des Articles précédens aux¬ 
quels le Lecteur pourra avoir recours. 

VIII. Dcmonjh-atien. L’ufagecnlèigné, on mettra ici quelque peti- 
tite démonftration. Premièrement vous norterez que lajaugcoudiapa- 
lôn étant divifé par divilions inégales , rcprélenfc plufieurs cerclés 
exccncriques les uns aux autres, comme vous pouvez voir en l'a Figure 
lùivanre , où le diamettre A B, doit être cftitné le vrai échantillon d’u¬ 
ne mefure du lieu , de la ville ou du pays où vous aurez fabriqué où 
compofé ledit diapafon ou jauge. 

Ainfi tout le cercle A C B D , fera ou tiendra le lieu d'une fuperfi- 
cic , foit haute ou balle , d’une mefure. Le cercle , A F E G , fera la 
füpcrficie de deux mclùres ; lavoir, une dans le cercle AG BD , que 
le grand cercle AFEG > cnvelope & enferme en foi , puis une autre 
mefure en la diftance comprife entre le cercle ACBD, Si de l'extré¬ 
mité de l’autre cercle AFEG tou pour mieux dire cnlafigtue lunaire 
AFEGADBCA. D’où il s’enfuit que la fupcrfLie ronde A F F. G A , 
doit être double de la (ûperficie A C B D , & la fuperficie A L H K A, 
triple de la même fuperficie A C B D A , & la fuperficie A MIN A , 
quadruple. Il cft aifé à démontrer que cette fuperficie A MIN A, elt 
quadruple de la fuperficie ACBD, entant que fon diamètre AI , eft 
double du diamètre AB , ( comme il a été dit dans l'un des Articles 
précédens où l’on a enfeigné à diviler la jauge en plulicurs parties iné¬ 
gales ) maintenant èn démontrera par la doétrinc de la leconde du 
douzième d'Eudidcs , que la fuperficie tonde A F EGA, eft double 
de la fuperficie ronde ACBD; voici la leconde prôpofition du dou¬ 
zième d’Euclides. 

La proportion d'un cercle à un autre cercle, eft telle que h propor¬ 
tion du quarré qui fe.a fait fûr le •diamètre de l’un, au quarté qui fe.a 
fait fur le diamètre de l’autre. C’eftà-dire , telle proportion qu’il y 
aura d’un quarré a l’autre quarté, telle ptopoition il y aura d’un cer¬ 
cle à t’autie cercle. Mais le quatre qui fera fait fur là droite AE, qui 
eft le diamètre du cercle ÀFEGA , fera double ( tant par la conf- 
trudfion que par la pénultième du premier d’Euclides ) du quarré qui 
fera fait fur la droite AB , ( qui cft le diamètre d’une mciùre, d’ou il 
s’e ifuit , par cette fécondé du douzième , que la fuperficie ou cercle 
AFEG, lcra auflï double de la fuperficie, ou du cerc e A C B D , ce 
que l'on vouloit démontrer. Or par même argumcnc , vous prouve¬ 
rez que le cercle A LH K A , triple du premier cercle, qui Contient 
la fuperficie d’une mefure, à favoir triple du cercle ACBD ,/entant que 
le quarré qui fera fait fur la ligne droite A H, fera triple du quatre qui lè- 
raconllruit fur la droite A B, ( toujours par la conftruétion, & par la pé¬ 
nultième du premier ) & ainfi des autres, Tellement que la fupei fieic, ou 
cercle A MIN A , fera quadruple du petit cercle À B C D. 

Pour entendre cette démonfttacion, il faut bien entendre l’Article Vli 
ou d eft montré comment il faut divifer la jauge en parties inégales. 

Là on verra que la ligne AF , ( qui elt ica rcprélèntée par la droite 
AE, ) cft égale a la diagonale ED > & parue que le quatre quj fora 

fait 



«ti J A U. 
fait fur iccllc, fera double ( pat la pénultième du premier ) du quarté 
qui fera fait fur AD , qui eft ici repréfentée par la ligne AB. Encore 
le quarré qui fera fait fur la diagonale EF , (cia triple du quarré fait 
fur AD,entant qu’il fera égal par la pénultième du premier au quat¬ 
re fait fur A F , & au ' quarré fait fur A E. Mais j’ai prélèvement dé¬ 
montre, que le quarré fait fur AF , cft.double dp quarré qui fera fait 
fut AE , 8e le double joint avec le limple, fait le triple : Or la dia¬ 
gonale F. F , dans la figure de l’Article VI. cft ici repréfentée pat la 
ligne droite A H, c’eft pourquoi le quairé qui fcia fat lur la droite 
AH , fera anffi triple, du quarré qui fera fait fur 1» ligne droite AB, 
& ainfi des autres luivantcs. 

Commtnt on peut mefurer avec la mime 'Jauge Us vaiffiaux 
ik différent Pays. 

IX. Te penfoisfinir ici tout ce que j’avois à dire fur la jauge.quand 
il m’ciï Couvenu qu’avec un même diapafon ou jauge,on peut raelu- 
icr les vaillcaux circulaires de pluiieurs & divers Pa>*> pourvu cju<-n 
ouille lavoir ou par la coutume ( autrefois expérimentée ) ou p.u le 
poids » la proportion qu’il y a de la mtfure ou a aé fabrique ledit «ha- 
p.ifon.a la mefure du lieu ou il n’a pas été fabriqué ni compote. Par 
exemple , j’ai un diapafon ou jauge fabriquée en la Ville de Lion. 
Cette jauge me pourra fervir ou à Vienne , ou à Romans en.Dauphi¬ 
ne , ou en un autre lieu pourvu que je puillc favoir par des bonnes 
expériences, la proportion qu’il y de la mefure de Lion à la mefure de 
Vienne oudeRomans. Ainfi étant arrivé de Lion a Vanne, & voulant la 
exercer la j.au<*c , vous vous informerez le plus diligemment qu’il vous 
fera poilïblc, li deuxou trois pots de Vienne ne font point ou deux pots 
eu deux pots 8c de mi, ou autre nombre de la induré de Lion. Si ce¬ 
la advient, votre diapalon vous lèrvira en ce lieu aufti parfaitement 
que s’il y avoit été fabriqué, pourvu que vous entendiez votre règle 
de trois. ' 

Exemple par la mefure mémo. 

Pour plus claire intelligence , mettez que les fept pots de Lion ne 
fallènt que fix Sc demi de Vienne , qu’étant à Vienne & ayant indu¬ 
ré un vaifleau ave un diapafon fabriqué à Lion, vous ayez trouvé 1*7. 
pots i mefure de Lion qui ne feront que 148. pots ? | mefure de V icn- 
nc, entant que les fept pots de Lion ne font que lix pots 8c demi me¬ 
fure de Vienne. Pour les convertit en meüircs de Vienne, & pour fa¬ 
voir combien ces 2.67. pots 8c demi, mcliire de Lion, feront de pots 
mefure de Vienne, formez votre réglé de trois , difant , fi fept pots 
mefure de Lion ne font que fix pots 6c demi mefure de Vicnne, que fe¬ 
ront 167 pots St demi mefure de Lion à Vienne?multipliez 167.pots 

■8c demi par fix pots 8c demi, pour avoir divifez 6<>^r par kpt 
pour avoir 148. me turcs | J de Vienne. Voui la pratique. 

Si 7. donnent 6 f| combien donneront z«7 | multipliez 1*7 i. 

Par.. 6 | dont le produit 

Eft.. 6or/. 

Divifez...69 

Par 7. Il viendra a* 

Quotient 148. j’ nombre de mefure que contiendra le vaiff.au de 
Vienne. 

Exemple par te pot '. Si vous voulez vous fervir du poids , quand 
vous voudrez aller de Lion à Vienne, examinez précisément combien 
une mefure de Lion ( on entend de bon vin clairet ) pefe d’onccs de 
marc : pofons , par exemple , qu’une mefure de vin pe.e précilèmcnt 
à Lion trente-deux onces de marc : gardez cela en votre mémoire ou 
fur le papier pour plus de fureté. Puis quand vous viendrez à Vienne, 
faites tant que vous trouviez du vin ( au moins s’il eft pofllblc ) de la 
couleur, force 8c faveur de celui que vous avez examine à Lion ; après 
examinez exaéfement avec le poids de marc combien une mefure de 
cc vin pefe ( on entend une mefure de Vienne) 8c pofons pour exem¬ 
ple qu’elle pefe trente-quatre onces jj d’une once de marc. Voulez- 
vous favoir combien il faudrait de me dures de Lion pour faire une 
mefure a Vienne ? divilèz trente quatre onces par trente-deux on¬ 

ces , & vous trouverez au quotient une inclure | =- de Lion , donc une 
mefure Tj de Lion feroit une mefure à Vienne. Et ainfi les 14, de Lion 
ne feront qpe treize à Vienne. Ainli reptenant l’exemple précédent, 
dites : Si iyie mefure. de Liotv ne font qu’une mcluie de Vienne , 
que feront 167• melures 8c demie? Si vous opérez fans erreur vous 
trouverez autant qu'à la précédente, à lavoir 148 inclines £ J- ou bien 
dites : Si quatorze ne font que treize , que feront zs7 J : i4s •«. 

Remarque. F.n examinant l’une ou l’autre mefure, gardez vous b,.n de 
commettre aucune erreur quelque petite qu’elle foit : car fi vous erriez, 
une petite erreur commilè fut une inclure , vous caulèroir une erreur 
fenlihlc 8c apparente fur un gtand nombre de mefures. Enfin la pre¬ 
mière opération faite par l’expciicnce des inclûtes , cft. plus ailée 8c 
plus certaine. . 

JAUGE 8cJAUGER. Ces termes parmi les Fontainiers ligni¬ 
fient une inclure d’eau pour en favoir la quantité des pouces. Mais 
parmi les Jardiniers, jauge fe prend tantôt pour une efpacc de terre 
qu’on laide vuide en failânt un labour profond , ou pour une fouille 
de tranchée, afin que dans cette efpacc en ait la commodité d’y jetter 
les terres qui font à labourer , failant tofijou» fi bien qu’il refte une 
jauge pareille à la première jufqu’à la fin de la tranchée , & pour lors 
•u remplit cette dcriyete jauge , liait ayeç le* terres qu’on i mis hors de 
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la tranchée pour faire la première jauge , foit avet des terres piifês 
d’ailleurs. 

J a u g r. Ce terme fe prend encore pour la mefure de la profon¬ 
deur qu’on veut donner à une tranchée , 8c c’cft un bâton d’ur.e lon¬ 
gueur fèmblab'e a celle de cette profondeur. 11 faut toûjours fuivre cet¬ 
te mefure pour entretenu la même profondeur 8c la même fupcrficie, 
lans y rien changer. Ain/i on doit avoir toûjours fa jauge pour ne le 
pas tromper en failânt la tranchée- 

JAUNISSE ou PALES-COULEURS. C’cft une bile répan¬ 
due par tout le corps; il y en a de trois Ibrtcs. L’une qu'on appelle 
proprement la jauniffe , qui eft caufée par la bile jaune trop cxaitcc , 
ou trop abondante dans la malle du (âng,ou torique les conduits cho* 
lidoques font bouchez. La faconde eft noirâtre , engendrée de cette 
même bile jaune mêlée avec des acide». La troiliéme tire lin le veut. 
| rovenant aulîi du mélange de la bile 3c de quelques acides : çl!c eft 
o din.ire aux filles. Dans la jaunillc le blanc des yeux 8c tout le cuir 
eft jaune 8c travaillé de demangeaifon. La féconde , qu’on appelle eu 
Mcdecine citere noire , la couleur naturelle fe perd , â caulè de phu- 
meur atrabilaire qui cft épandu'é fur le cuir ; elle parou d'abord brune , 
8c en fuite pic mbéc 8c bafannéc. La jaunillc eft la mellagcre de l’hidro^ 

La jauniffe que l’on appelle UUrte eft une bile qui lé répandant gé¬ 
néralement par tout le corps, laquelle en ôte la couleur naturelle 8c ci» 
fait naître une autre, qui par relîemblance a l'or cft nommée maladie 
royale;clic le fait tantôt d'une bile jaune , tantôt d’une qui tire fur lc 
noir ou fur lc verd. * 

Signet de la jauniffe. 

La jaune vient du foie, la noire de la ratte, & la verte du mélange 
de l'un 8c de l’aitre : elle cft familière aux filles qui font liijetrcs aux 
pâlcs-coulcur . Toutefois cette maladie change la couleur naturelle. 

La jaune rend Ja couleur fafrannée , ou citronnée jufqucs dans" le 
bhne des veux, avec une pcfântetir 8c comme un ergourdiflémenr 
dans tous ks membres.de plus on cft ftupide 8c troublé de mille pcn. 
fées coufules ; clic n’cxacc aucune fucui , mais elle lait rcflèntir de* 
p cotemens de tous cotez avec des demangeaifons. Elle air ve le plu* 
louvcnt, parce que la vcfiic du fiel eft bouchée. Car il n’y a rien de 
plus vrai que quand la bile ne trouve point de paflàge , elle lé jette 
dans les veines , fi bien que (é mêlant avec le lâng , clic caufe cettç 
jaunillc générale ; elle fe fait encore pat la crifc des humeurs bilicu- 
lés. Elle peut être aulfi caufée par lc poilon , ou par quelque médica¬ 
ment purgatif que l'on n’aura point tendu. 

Les deux autres jauniüès font paraître le vifage plombé ou bafan- 
né ; mais non-pas fi accablé ni Ii appélànti : en revanche l’efprit cft 
plus pcnlîf & plus morne , d’autant que l’un 8c l’autre font caufée* 
d’une humeur mélancolique répandue avec lc fang par toute l’habitu¬ 
de du corps , pour n'avoir pu lc contenir dans" les vailléaux de U 
rate. 

Les urines 8c les fellcs font d’un noir tanné , le ventre toûjours 
conflipc , fentant comme une dureté au côté gauche. 1 . 

Si dans la première les cxcrémcns font blanchâtres, les veines épaif. 
fes & fort jaunes, que l'on fente une douleur au côté droit fansvi 
avoir de la réfiftance ni de fièvre, il ne faudra pas douter que la jau. 
n.llé ne foit caufée par une obftruftion de la veflîe du fiel. 

Que s’il y avoit un peu de fièvre , que les urines fuflènt troubles . 
cralléufes 8c jaunes comme du fatran, clle marquerait l’intemperic du 
foie qui cft chaud ; que fi avec une fièvre violente l'on rcllentoic une 
douleur , ou une pclantetir au côté droit 8c que les urines fuflènt fore 
bilieufes, elle viendrait d’inflammation. 

Que fi clic étoit critique, elle fe répandrait tout-à-coup , & quoi¬ 
que la lièvre ccffât , elle refteroit toutefois long-tcms fur le cuir, 8c 
les urines 8c les déjc&ions feroient comme celles que l’on fait en fan, 

Quc fi elle étoit caufée par le poifon ou par d’autres pareils acci- 
dens , la couleur changerait bien d’abord ; mais il n'y aurait poinc 
de fièvre. * 

Remèdes pour Us Journées. 

Comme les caufcs de la jauniffe font diverfes , il fAUt u cu 
en foit aulfi différente. 

jour , & le lendemain on donne, a un vomitif, loi? avec dcux'onceTdi 
vin émétique, lbit avec le fafran des métaux, foit avec quatre gnin 
de tartre émétique, ou ii grains de vitiiol calciné pour les plus robul 
es, failant prendre dans les inttrvalcs du vômiffement de lcceis boni! 
ons allaiionnez u’ozeillcs, ou de verjus , ou de jus d’orange , enfuit, 
m Fera ulcr d*unc telle ulannc. 

Tifamu pour la jaunijfe provenant de la bile jaune. 

Prenez quatre pintes d’eau de rivière, faiics-y bouillir une p0We 
racines d ache, d’ozcillc, de polipode 8c de chicorée fauvage 

demi-poignée d’agriinoinc avec autant de fcolopendrc , ou de canin * 
res,ou de citerac. Réduifez le tout à moitié 8c coulez-le. On en d 
ntra deux verres foir 8c matin j deux jours après on purgera au»- °"~ 
once de catholîcon double , ou avec une once 8c demie 3e callè mon' 
déc dans deux verres de petit lait. oa' 

L’on pourra enfuicc donner le bain, en faifant prendre., en y cn 
trant , un bouillon , dans lequel l’on aura fait fondre une dragm» J* 
crème de tartre. ou dix gains de fon fcl ; ou dcmi-dra<nne de fil a 
tamarins. 0 ac 

11. A ceux dont le fang 8c la bile occuperaient généralement tour 
le corps & qui leniiioient une pefantcur 8c une douleur autour do 
foie ou de la ute , il faudra donner fouvent des lavemens c. m iofia 
avec toutes fortes de bonnes hetbes . dans chacun on ajoûtera un «tu * 
tnon de miel, une diagm* de oiftai «unéraL Enlùitç ©a tuera dû 

lâng 
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fang fiat intervalcs, & peu à la fais, afin de ne point tout-à-eoup af¬ 
faiblir le malade. ' 

L'on mettra dans les bouillons deux à trois cuillerées de jus de cer¬ 
feuil» ou.de pourpier, ou d’ozeille, ou de chicorée, ou des câpres, 
ou du jus d’orange, ou d'allcluya. La boillôn fera de chien-dent, de 
racines de fraifiers, & d’oreilles d’ours, c’eft de la pilofelle. Trois ou 
quatre jours âpres l’on purgera avec deux onces de tamarins bouillis 
avec autant d’eau que l’on jugera nécell'aire pour en faire deux prilès, 
dans chacune delquelles on dilfoudra lix dragmes de callè mondée avec 
une dragme de crème de tartre, apres cela on ferauler dix-huit jours 
de fuite de pareils apofemes. 

Apofeme pour la ÿaunijfe. 

Prenez dope onces de feuilles de martubes, une once de lupins, 
une demi once de racines de buglofe, deux dragmes de racines d'e- 
nula campana & autant d’agrimoine. Faites bouillir le tout dans trois 
chopinesde vin blanc jufqu’aux deux tiers. Après avoir coulé cette ti- 
lanne on la vuidera dans une bouteille, & tous les matins l’on en don¬ 
nera deux onces avec deux dragmes de fucre en poudre ; que s’il y avoit 
de la fièvre, au lieu de vin on la fera avec de l'eau : linon pendant un 
mois entier on avalera quatre onces d’urine d’un petit enfant robufte, 
le matin à jeun, y mêlant une demi once de lirop de chicorée fimple, 
ou du lucre commun. Cette rcccpte pourra Ictvir à l’Hidropifie. 

II. On mettra dans un œuf fiais une demi dragme d’euphorbe en 
oudre que l’on avalera à jeun, ou une dragme de Soufre dans un 
ouillon, ou dans de l’eau de fouci, ou d’armoilè. Où après avoir fait 

ficher des vers déterré, pefez-en deux onces avec une dragme derhu- 
bar be, une demi once de crotte de chien de la plus blanche & de la plus 
fi ciic : reduilcz-les en poudre, & donnez- en une dragme & demie dans 
un œuf, ou dans un bouillon a jeun. Il cil certain qu’en continuant 
à faire prendre de cette poudre pendant quinze jours de fuite, l’on guérira le malade parfaitement. On pourra encore faire tirer par 

nez du fuc des tcuilles de marrube tant foit peu échauffé au So¬ 
leil. 

III. Si la jaunilfc croit critique, c’eft-à-dire, qu’elle fût la crife d'une 
fièvre, pour en être promptement loulagé il n’y aura qu’à obfervet un 
ton régime, & fe purger doucement avec le catholicon double, ou 
avec la callè , ou le lirop de fleurs de pèches dillôus dans du périt 
lait, après cela on pourra ufer de thériaque une heure avant le dé. 
jeûner. 

IV. Si Ja jauniffe venoit d’une bile noire, il faudra la traiter avec les 
memes remedes que l’on a ordonné à la mélancolie. 

V. Mais étant cauféepar le poifon, ou par quelque acci lent de cet¬ 
te nature, ou d’une médecine violente, on prendra des bouillons avec 
du jus de buglofe, ou de bourrache, y mêlant un peu de coçail, ou 
du bol d’armtnic, ou de bezoard, ou des perles préparées. La confec¬ 
tion d’hyacintc, d’alkermes, la thériaque, ou l'orvietan, les unes & 
les autres y pourront encore firvir. 

Observation. I. Si on lailloit continuer long tems la jaunilTe, il y 
auroit a craindre quelle ne causât l’hydropilie, & fi le foie dcvenoit 
dur, qu’il ne s’y formât un Icitrhe, ou une tumeur qui leroic l’un & 
l’autre très-dangereux. 

Dans quelque fièvre que ce foit, fi la jaunifl’e furvenoit fans dureté 
au foie, le lept, ou le neuf, ou l’onze, ou le quatorze, elle firoit 
d'un bon préiàge, mais tout au contraire li elle arrivoit en d’autres 
tems. 

II. La jaunillè qui furnrendla vieillefl'e, l’accompagne au tombeau. 
III. Ceux qui font fujets a la jaunillè ont peu de vents. 
IV. La jaunillè n’cft pas a craindre venant apres la fièvre, mais de¬ 

vant elle cil fort dangereufe : aufli-tôt qu’avec la fièvre & la jaunillè 
il paroit dans les urines des corpufcules en façon de lentilles, que la 
voix décline » que les mains tremblent, on meurt en quinze jours. 

V. Si dans la jaunillè la couleur eft fort làfranée, que l’on ne fe 
fence pas foulage d’un flux d’urine, que l’on ne dorme pas , que l'on 
foie dégoûté & foiblc, tout cil à craindre ; les hémorroïdes venant à 
flutr, guérillènt la jaunillè. 

Remedes généraux pour les aunijps, 

T. L’acier ou Crocus martis aperitivus, eft un puilîànt apéritif pour 
dégager lesobftruélions & les opilations qui caulènt les pâles-couleurs 
dans les filles qui ne viennent que d’un fang craflè & épais, qui r.e 
circulant pas aifément dans les vaillèaux, les embourbe ic en laillè 
échapcr la lèrofité qui fe répand par toute l’habitude du corps. L’a- 
cicr préparé à la rofée de Mai réduite en opiatc, ou dans un bouil¬ 
lon pris pendant neuf jours tous les m.tinsàjcun, guérir abfolumcnt 
les pâles couleurs, & reftituë au fang là liquidité en le brilànt & le di- 
vilant par fes molécule inégaux. 

Les filles à Montpclier en Languedoc qui font fort fujettes aux pâ¬ 
les couleurs, ne lè guérillènt que pat ce rernede ; elles prennent enco¬ 
re des tifannes aperitivcs dans lefquelles entrent les quatre herbesapc- 
litives i favoir, une poignée de racines d’alperges, de feuilles de Ruina 
Xnciorum, de brufeus Scd’eringium, dans trois pintes d’eau réduites 
à deux, dont on prend un verre chaque foir. 

Maniéré de préparer l'Acier. 

II. Prenez une livre de limaille d’acier, cxpofcz-la quinze jours 
fut une planche à la rofée de Mai. Compofcz-en une opiate, faites- 
en prendre deux grains en bolus ojj en poudre dans un bouillon à jeun 
pendant neuf jours. 

III. Prenez un Acier fin que vous ferez bien rougir au feu dans la 
forge d’un maréchal, & lorfqu'il fera bien rouge, prenez un quarte¬ 
ron de loufrc en billon, & mettez le contre l'acier, a tant un vafe 
de bois au deflbus, dans lequel vous aurez mis trois pintes de vin 
blanc, & lorfquc le fouffre touchera l'acier rouge, cet acier fondra 
goûte à goûte , que vous ferezJtomber dans le vin. Cela étant fait, 
paficz le vin a travers un linge, &faites-ca boire pendant neuf matins. 

Tome Z, 
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Il faut s’abfteair de manger de deux heures après i la dofe eft on verre 

chaque fois. 
IV. Vous pourrez aulfi ramalTer l’acier fondu dans le vafe de bois 

& le mettre bien en poudre; il eft excellent pour le même mal, 8t 
pour la rétention des mois des femmes, qu’il Faut donner dans la dé- 
coéüon de betoine ou pulmonaire. 

V. Opiate. Prenez crocus martis, corne de cerf préparée, de cha¬ 
cun Une once, poudre aromatique de rofes deux onces, conferve de 
romarin liquide une once, feuilles de chicorée, deinelilfe & de cete- 
rac,un peu de chacun ; pilez & mêlez bien le tout enlemble, prenez- 
en le foir & le matin la groflèur d’une noilètte. 

V I. Prenez les racines de chicorée fàuvage, plus ou moins, lavez 
les, pendez - les enfuite avec les cœurs, & concallcz-les ; mettez le 
tout dans un coquemar de terre avec une pinte de vin blanc, & un 
peu de fafran que vous ferez infulèr l’elpace d’un jour, vous le coule¬ 
rez , & vous en prendrez un bon verre le matin à jeun. L’on n’aura 
pas fait cela trois fois que le malade fera guérit quand même la jaunillè 
lèroit inveterée. 

V.II. Prenez autant qu’il vous plaira de fiente d’oifon qui fe nourrit 
d’herbes au Printems, faites-lafecherau folcil ou autrement, & mettez 
la en poudre fort fubtile. Prenez une dragme ou une demi dragme 
de cette poudre, melez-la avec un petit verre de vin blanc, y ajoû- 
tant un peu de fucre, & un peu de candie à difetétion, donnez cela 
a boire au malade pendant cinq ou fix matins. 

Natez que la fiente de poules ou de poulfins peut faire le mcm« 
effet. 

VIII. Prenez un poulet ou une poule qui ait les pattes jaunes: étant 
éventiée, mettez lui dans le ventre une poignée d’herbes de chelidoi* 
ne, trois on quatre racines de pcrlil, deux ou trois racines de chico¬ 
rée fàuvage, deux racines de fenouil. & du gui d’aubepin une pe¬ 
tite poignée. Vous mettrez cette poule dans un petit pot, & la ferez 
bouillir jufqu’à ce que tout foit réduit à un tiers, & après vous le par¬ 
ferez dans un linge blanc, & en prendrez trois ou quacte matins de fui¬ 
te une petite ccuclléc avec un peu de fucre. Vous tiendrez ce bouilloa 
à la cave dans un pot de terre. 

IX. Et comme pour l'ordinaire ceux qui ont la jauniffe ont mal à 
la race , prenez deux onces de gomme ammoniaque avec deux onces 
d’huile de câpres pour faire une emplâtre. Voici comme il le faut pré¬ 
parer, vous mettrez ladite gomme dans une écuelle de terre vernie 
qu’il faut chauflcr a petit feu, & la remuant toujours avec un bâton, 
juiqu’à ce qu'elle foit fondue, alors vous y ajouterez deux onces d’hui¬ 
le de câpres, que vous mettrez enfeinble jufqu’à ce qu’il ait la confifi 
tencc d’un onguent. Vous prendrez une peau d’Agneau fans poil, fur 
laquelle vous étendrez ledit onguent de la largeur de la rate, fur la¬ 
quelle vous l’appliquerez un peu chaud, & laiflctez jufqu’à ce qu'il tom¬ 
be de foi-méme. 

X. Elprit de creffon. La dofe eft depuis quinze gôutcs jufqu’à une 
dragme. 

Extrait d'aloës. Depuis un fcrupule juiqu’à une dragme. 
Sel volatile de vipere, de corne de cerf, d’urine de tartre; depuis fis 

grains julqu’à feize. 
Efprits volatils de fel aemonite & d’urine. Depuis fix goûtes jufqu’à 

vingt. 
Elprit de térébenthine. Depuis quatre goûtes jufquà dix. 

. Extrait de méliflè. Depuis un lcrapule jufqu'a une dragme. 
Eau de méliffe. Depuis une once jufqu’a lix. 
Eau & teinture de canclle. Depuis une dragme jufqu’à trois. 
Efprit de cochlcaria. Depuis lix goûtes jufqu’a une diagme. 
Tous ces remedes contenus principalement dans cet article X, font, 

aulfi d’une grande utilité pour faire venir les mois aux femmes. 
JAUNISSE DES ARBRES. Cette maladie peut venir aux ar¬ 

bres de deux caufes principales , ou du tetrein qui eft ufé, ou de quel¬ 
ques infeéles qui endommagent les racines, ou l’arbre même. Si la ter¬ 
re eft ufée il faut faire une cerne autour de l’atbre, pour en ôter tou¬ 
te la terre, & remplir la tranchée d’une nouvelle mêlée de fumier. 
Pour ce qui eft des inlècles ou autres animaux qui gâtent l'arbre, il 
les faut exterminer de la maniéré dont on le dit dans l’article de cha¬ 
cun en particulier, ou d’une autre façon comme on le trouvera l<3 
plus à propos. 

Ces infeétes ou animaux font les taupes, les mulots, les coupe-bour¬ 
geons, les pucerons verds, les fourmis, les limaçons, lesperces-orcil- 
lcs , les chenilles & autres de pareille nature. 

I C T. 

IC TE RIE. Voyez ci-deffus Jaunissï. 

J E T. 

JET d’afbre. Terme d’Agriculture. C’eft la branche qui fort de 
cet arbre, foit du tronc, foit des autres branches : cet arbre fait de beaux 
jets, &c. 

On diftingue deux fortes de jets, les bons Sc les mauvais. On ébour- 
geonne ces derniers, on laillè les autres pour les tailler l’année buvante. 

Voicz ce qu’on en die fur le mot Jardins, dans l’article des jar¬ 
dins fruitiers. 

Je T d’e A u. C’eft un embéliffement des jardins,procur é par un mou¬ 
vement de l’eau que l’on fait élever en l’air. Après avoir conduit les 
eaux jufqucs dans un balfin, on perce le tuyau au centie du balfin qui 
eft l’endroit où doit être le jet. On y fonde un montant, qu’on appello 

Jouche, a l’extrémité de laquelle on y loude encore un écrou'ede cui¬ 
vre , fur lequel fe vide l'ajutage. Les diveriès figures qu'on peut don¬ 
ner à cet ajutage produifent les différentes fortes de jets d’eau. Comme 
font les gerbes, les pluies,lesfoleils, les évantails, & autres. Mais la fi- 

ure la plus ordinaire des ajutages eft celle qui eft en forme de cône, 
vaut mieux aulfi ne leur donner qu’une feule fortie, qui fe réglera 

fuivant la quantité d’eau qu’on aura ou qu’on voudra emploier. 
Le jet d eau pour être beau doit être raifonnablemtnt gros, celui 

d d d au/ 
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cft trop petit ne donne aucun agrément, il vaut mieux narrait 

«u’une piece dcau. . . .. # « 
1 A deux pieds de la fouche ou environ on coupe le tuiau Sc on ic 
bouche par un tampon de bois avec une rondelle de fer challce à for¬ 
te au bout du tuyau, ou par un tampon de cuivre à vis, que Ion y 
fondera. Quand il y a des ordures on ôte ces tampons pour dégorger 
U conduite. U n’elt point a propos d’enterrer le tuyau de conduite , 

quand il eft venu au badin. . 
1 Les tuyaux feront enfoncez en terre deux ou trois pieds, loit pour 
les garantir de la gelée, foit pour les cacher aux voleurs. Leur diamè¬ 
tre doit avoir une certaine proportion avec celui de 1 ouverture de l a- 
iutjpc. Ce diamettre des tuyaux doit être quatre fois audi grand que 
celui des ajutages, c’eft-a-dire, que li l'ouverture de l'ajutage a un pou¬ 
ce de diamètre, on doit donner quatre pouces de diametre un tuyau de 
conduite. Ou obfcrvera cette proportion dans les plus grandes ou moin¬ 
dres ouvertures. Voyez. Reserv ou. 

I F. 

IF, en Latin Taxai. „ „ , . „ 
Dtfcriptïon de l'If. C'cft un arbre dont le bois cft fort dur & dune 

couleur tirant fur le ronge. Ses feuilleslont rondes, oblongucs.étroi¬ 
tes allez dures pour éac piquantes, d’un vert fonce trcs-agicable a la 
vûë ; elles naillent feules le long de leurs côtes, mais elles lont fort 
earnies. Ses fleurs font des chatons de couleur verte, corapofcz de 
quelques Commets remplis de pouflicre très fine, taillez en champi- 
gnon & recoupez en quatre ou cinq «endures Le fruit ne luccede po nt 
ï la fleur, quoi qu'il naill'c fur le même picdi ceft une baie molle , 

: rougeâtre, pleine de ftic.crcufé en grelot lur le devant & qui contient 

“"lùrT'ckLbre croit aux Pais chauds dans les lieux montagneux. On 
le cultive dans les jatuins pour leur embclillement. 

Proprtetcz. Les bai.s de l’If donnent Iauillenteric& la fievre a ceux 
qui en mangent. On croit que les feuilles ou les fleurs (ont un poilon 
Semblable a la ciguë. On dit que fon ombre cft pcrmcicufe a ceux 

oui y dorment 
Culture d- l'If. Cet arbe vient de femences & de marcotcs. Avant 

que de mettre la femenee en terre , il cft bon de la faire tremper dans 
beau iufqu’a ce quelle fe gonfle, pour la taire germer plutôt. Enluitc 
on la feme fut planJic dans une terre bien meuble. Quand les Its ont 
commencé a patoitte, on a foin d'arracher les mauvailes herbes qui 
cioillent à l’cntour , Sc de les arrofer pendant les grandes chaleurs. 
Lortqu'ils font allez grands on les rranfplantc dans une pcpimerc, ou 
on les met a deux pieds de difcaTuc l^s unes des auties, alors on leur 
donne des labours m des arrolemensfréquens. 

On donne a lit' telle forme qu'on veut, on scn 1ère pour faire des 
paliflades Si pour garnir les plates bandes des patterres. 

I L. 

IL bat teau. Terme de chafie. Ceft un terme dont on ufe quand 
1» bête que vous chattcz entre, fie donne à l'eau. 

I M M. 

IMMONDICES. Ce font le; excrément des chiens. 
IMMORTELLE PERPETUE LL E. Il y en a de trois 

façcns. de la blanche.de la jaune, Sc de la variée de gris de lu & 
blanc : clic fe conlcrve long-téms, puifqu’clle ne pafle point, & qu cl¬ 
ic frappe toujours le vûë de la même manière, (oit quelle loit pal- 
fée & fechc, ou non: la blanche ne vaut rien que pour gâter les car¬ 
reaux ; la jaune eft belle lèche, comme non fechc : pour la gns-dc- 
Jin Sc blanche, elle a la fleur d'une autre maniéré que les autres , el¬ 
le cft plus large, & de la largeur des belles marguerites d’Elpagne, 
mais elle poulie une grande quantité de branches, un nombre conli- 
dctable de fleurs, & en fi grande abondance qu'elle ne peut foutenir 
fes branche* droites ; & li elles ne font foûtenuës elles le couchent. 
Elle eft très-belle, & on s’en fert pôur orner les bordures des plats 
dans les feftins, pour les autels, Sc pour en faite des bouquets dHi¬ 
ver, fubliftant long-tcras dans les chambres , Sc généralement entou¬ 
res choies où l'on le peut l'ervit de fleuts. Elle le replante au mou 
de Septembre, comme toutes les autres fleuts. 
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IMPF.RIALE. ouimperatoire, énLatin Impenttcria. 
Description. Ceft une plante dont la tige eft haute de deux coudées, 

rouf cime, ronde , ndueufe, & velue. a la cime de laquelle il n'ait 
. mhellcs chargées de fleur blanches qui laiflent après elles une 

graine femblablc a celle de l'angçlique lauvage, ou .le Janeth, & qui eft 
6 j „„„ e,.c fi.iiilhs rcflcmblent a celles de la paltenadc lattvage , 
foàtefou'dhra font moindres * Prè-s de terre & fL le plus foulent 
de trois à trois attachées a leur queue, qui eft velue & acre. Sa racine 
greffe comme le doigt froncie, & pleine de bois avec pluf.eurs fila- 

“TL Cette plante croît dans les montagnes d'Ananie & de Trente, 
& à l'Hort de Dieu. Elle fleurit en Juin & Juillet. 

Propriétés L'impériale refont merveilleufement les vents de 1 efto- 
macTdcTfoteftins&de la matrice : & par ce moicn elle eftcxcellcn- 
te anY rranchccs cic ventre & à !<i colicjue» , . - 

IMPRIMEUR.. C'cft celui qui imprime. Ondiftmgue deuxfor- 
tes^^imprimeur, les uns en lente, les autres en taille douce Dans 
les commenccmcns de I1mp.in.crie en lettres, il s’eft ttouve des là- 
vans hommes qui ont fait honneur a cet Art, tels font Rubert. Hcn- 
ri & Charles. Étienne. Badius, Manuce , Turncbc, Dokt, WechdI , 
Morel. A ptéfent ceft beaucoup que les Imprimeurs fe faflent diltin- 
guer par le loin qu'ils prennent d'einploier de boa papier Sc de beaux 
taratlcics. 
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JJevoirs ér obligations des Imprimeur!. 

I. Si' les Imprimeurs ont diftribué de la lettre on trempé‘du papier 
les Fêtes, foui ce faux-pretexte de le préparer de l’ouvrage pour lç 
lendemain ; ne leur étant point permis de travailler en aucune partie 
des jours de Fêtes, & de Dimanches. 

II. S’ils ont emploié le tems à la débauche. Il y a péché, & obli¬ 
gation de réparer le tort qu’ils ont fait à leurs maîtres. 

III. S’ils ont fait aucun trie ou journée blanche qui font les mots 
pour lefqucls ils laiflent Pauvre pour 1b donner du bon tems & fc dé¬ 
baucher: leur étant défendu & étant obligez à réparer le tort qu’ils ont 
fait a leurs maîtres. 

VI. Si les Imprimeurs ont gardé plus de copies qu’il ne leur appar- 
tenoit par les rcglemcns; Sc s’ils n’ont point mis du papier blanc fut 
chaque feuille pour tirer un plus grand nombre d’exemplaires du livre 
qu'ils impriment, que les Libraires ne vouloient; il y a péché, & ils 
lont obligez de reftituer ce qu’ils ont retenu injuftement. 

V. Si pour donner cours a l’imprelfion & à la vente de quelque li¬ 
vre , iis ont fupolè le nom d’un autre marchand, ou d’une autre Ville. 

VI. Si les Marchands Libraires ou Imprimeurs ont fait imprimer hors 
du Roiaurae, leur étant détendu fous peine de confifcation des livres 
imprimez Sc d'amende arbitraire. 

VIL S’ils ont contre-fait quelque livre, où il y eût privilège du Roi, 
ou en ont acheté ou vendu, leur étant cxprcllemcnt défendu fur les 
peines portées par fes privilèges. 

VIII. S’ils ont imprimé ou vendu quelques Livres, Libelles, Pla¬ 
cards de autre éi rit diffamatoire, injurieux contre le public ou les par- 
ticuliets: y ayant non lêulemcnt péché, mais défenfes trés-exprelles. 

I X. Si les Imprimeurs, Libraires & autres ont imprimé, vendu ou 
publié aucun livre, fur tout qui regarde les livres faciès Sc larchgion, 
qui n’ait été auparavant examiné, leur étant défendu lùrpeine decon- 
hlcation de corps & de biens. 

X. Si lorfqu'ils ont été appeliez pour faire quelque inventaire des li¬ 
vres, ils n’y ont agi en gens de bien , &ont trahi leur confcicnce, Sc 
pour en profiter ; il y a péché & obligation de faire reftirution. 

XI. Si les Compagnons ont maltraité les apprentifs. 
XII. Si les Compagnons ou apprentifs ont faic aucun ferment, mo¬ 

nopole, banquet qu’ils appellent Proficiat, ou exigé de l’argent pour 
faire botirfe commune entre eux, leur étant défendu expreflénient 
par les ordonnances fur peine d’être emprifonnez, bannis, & puni com¬ 
me monopoleurs, & autres amendes arbitraires, 

XIII. Si les Maîtres Imprimeurs ont fait quelque injuftice aux 
Compagnons, en dilcontinuant fans fujet de les faire travailler au tra¬ 
vail qu'ils leur avoient fait entreprendre, Sc lins leur donner d’autre 
befogne : y étant obligés. 

XIV. Si le* Maîtres ont pat malice ou intérêt retiré des Apprentifs. 
Compagnons, Fondeurs, ou Corrcéfeurs du fervicc des autres, ii leur 
eft deftendu fur peine des intérêts & dommages qui luivent. 

XV. S’ils ont les marques les uns des autres. 
XVI. Si les Maîtres Imprimeurs de livre n’étant pas allez favans pour 

corriger les livres qu’ils impriment, ont eu loin d avoir des Corrcéfeurs 
lùffilans & capables, comme il cft ordonné. 

XVII. Si les corrcéfeurs ont eu toute l’attention & le foin qu’ils doi¬ 
vent , de corriger exaéfement les livres Sc de rendre aux heures qu’il 
faut leurs corrbélions, y étant obligez fous peine d’érre rclpon&bles 
des dommages Sc intérêts. 

XVIII. Si les Maîtres Imprimeurs ont par faveur ou intérêt fait paf- 
fer rnaitte quelque Apprcntif, -Tans la capacité héecflâire, ou s’ils na 
les ont pas oblige de taire leurapprtntiflage tout le tems porté par 1W- 
donnancc, excepté les entans des Maîtres. 

XIX. Si les Syndics & leurs Adjoints fe font acquittez des vifïtes 
qu’ilsétoient obligez de taire, étant relponlâblesdu mal qui eft arrive 
par leur négligence. 

XX. Si teux qui ont été prepolcz pour taire- la vifite dans les boui 
tiques &: mailbns des Imprimeurs, Libraires Si Vendeurs de divres, s'en 
font acquitez. . 

IMPURETE. L’impureté caule la ruine des familles, c'eft de ce 
vice que provient la négligence des affaires, la diflîpation des biens 
pour entretenir de mauvais commerce, la perte de la réputation fi 
néccflàirc pourréuflîr dans le monde: les maladies honteufes & incu- 
rab es; les querelles & les dilputes entre les peTonnes qui doivent être 
les plus unies , les mauvais exemples & les fcandales: c’cft ce péché qui 
a été la caillé du Déluge .qui a attiré autrefois bien des malheurs au peu¬ 
ple de Dieu , qui en attire encore tous les jours de très - grands «Lins 
les familles, & qui en ruine la plus grande partie, parla difficulté qu’il 
y a d’en revenir : la facilité qu'on a pour le commettre, par la profa¬ 
nation des Sacremens , tandis qu’on demeure dans l’habitude de ce 
péché; voici les remcJesdonc on peut fefervit pour prévenir ce péché, 
ou pour s’en retirer fi on y cft tombé. 

11 y en a de deux fortes , les uns font naturels & le* autres fpirituels. 
Entre les naturels le plus efficace pour réprimer les faillies de cevicci 
c'eft l’ufagc de l’Agnus Caftus, dont tous les Auteurs anciens & mo¬ 
dernes qui ont traité des plantes, all'ùrent que fins parler des feuilles 
de cet atoriileau fur lefqucllcs on peut fe coucher : ni des branches donc 
on peut faire des ceintures pour (è conferver pur, la graine pilée & pré¬ 
parée , fans nuire à la fanté > empêche les mouvemens d’impureté. Voyou 
Agnus Castu s. | 

Le Pcre Banicl inlîgnc Théologien de l’Ordre de faint Dominique, 
enlêignc dans fon opufculc de iachafteré, que deux cordes, l\ne de 
lin Sc l’autre de chanvre crus , dont on fe ceint immédiatement les 
reins, arrêtent tellement les mouvemens impurs , que quelque pen¬ 
chant qu’on ait pour ce vice, on y relifte facilement, & que ce remè¬ 
de cft angélique & divin ; que les anciens Religieux s’en font fervis 
autrefois avec fuccés. Les Charrrcux l’emploient encore pour le même 
ufage. 
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Le nénuphar & le camfre au (fi ne ferviront pas peu pour arrêter les 

impétuoficés de la paflîon d’impureté, comme on le peut voir dans 
pluficurs Lettres données au public fur cette matière. 

Pour ce qui eft des remèdes fpirituels contre l'impureté» les Saints 
conviennent que la mortification du corps, Ja dévotion , l’humidité » 
l’application aux véritez Chrétiennes, le fouvenir des fins dernières, 
la fainte joie, le travail continuel, l’occupation, la tempérance dans 
le boire & le manger, la fréquente ConfeUÏon a un Diredeur éclairé, la 
îéfiftance prompte aux tentations, font de bons moïens pour lé con- 
ferver puts, ou pour lé relever de l’impureté : tous les Saints font d'ac¬ 
cord qu’on doit éviter pour la même fin la fréquentation avec les per- 
fonnes de different fexe, ou libertine du même fexe ; qu’on doit éviter 
comme des écueils de la pureté, les danfes, les fpeûades, la ledurc 
des mauvais livres, le luxe dans les habits, les difeours trop libres, 
les préfens, les lettres tendres ; que pour être chartes on doit veiller 
fur tous fes fens pour les régler félon la Loi de Dieu; qu’on doit re¬ 
courir à Dieu par de ferventes prières, & s’exciter à fon amour & à 
la feivcur dans Ion Ictvice pour détruire l’amour impur. 

Impureté. Terme de Chimie. C’ert ce qui eft mélangé, qui 
n’eft plus net. Le but de toutes les opérations de la Chimie eft de 
purger les corps pbyfiqués de leurs impuretés, d’en tirer ce qu’ils ont 
de bon & d'eflèntiel, & de le féparcr d’avec leurs fèces. 

I N C 

INCUBE. L incube eft Appelle 'vulgairement Cochtmar. C’cft une lé¬ 
gère obftrudion des organes de la faculté animale, caufée par une va¬ 
peur crafle, froide & crue, qui arrive la nuit en dormant, & qui 
opprelle tellement, qu’on ne peut ni refpirer ni parler. Le jugement 
n'eft point perdu, mais feulement hébété, endormi, & comme tout 
étonné, ainfi que l’entendement & l'imagination. La plupart fe 
figurent que c’eft quelque perfonne, ou quelque efprit qui les tour¬ 
mente. 

Cette maladie eft ordinaire aux gens qui s’appliquent trop à l’étude, 
ou à un travail qui gêne l’efprir, qui dorment furie dos, ou qui man¬ 
gent goulûment, & plus que la chaleur naturelle ne peut digérer ; qui 
boivent par exccz, & qui ne font point d'exercice, qui fé nourriflènt 
de viandes groificrcs, qui ont des hemorroides, ou des ordinaires fu- 
primées; & aux enfans aufquels on donnent trop à manger, d’autant 
que leur cftomac fe lempliflânt de beaucoup de cruditez, renvoie des fu¬ 
mées qui oppriment le diaphragme &les poumons, de-là elles fe portent 
à la gorge, &cnfuite à la tête. 

Remèdes pour l’Incube. 

Pour empêcher que ces vapeurs froides & craflèsne viennent à bou¬ 
cher les conduits des efprits, & caufcr de cruelles Si funeftes maladies, 
il faudra commencer â modérer fes pallions, marcher ou s’exercer à 
quelque chofe après le dîner, ufer de roflblis, ou d’eau clairette, ou 
d’anis fiteré, ou de confcrve de fleurs de foucis, ou de fenouil ou 
de canelle ; mâcher à jeun de la rhubarbe, Si par fois après le dîner 
jufqu a demi dragme. 

Outre ces petits remèdes, il faudra fe faire tirer un peudefang, & 
cela à proportion qu’on fera plus ou moins fanguin ; on prendra par 
intervale des lavemens, & on fe purgera avec le cathoücon double, 
le firop de rofes, ou la rhubarbe, ou la cafl'c, ou avec un vomi¬ 
tif, fi l’on s'apperçoit que ces vapeurs viennent de l'eftomac. On ob- 
fervera la dicte, & fur tout on foupera légèrement, & l’on fe modé¬ 
rera fur le boire. 

A l’égard des enfans, on les réglera fur leur manger, & une fois ou 
deux la femaine on leur donnera dix ou douze grains de rhubarbe en 
poudre, avec tant (bit peu d’anis dans leur bouillie, ou dans un œuf, 
ou dans une cuillerée de vin blanc, ou avec un peu déconfitures, les 
empêchant de dormir lï-tôt après leur dîner, ou leur Ibupcr; fi cette 
maladie leur venoit des vers, on pourra leur donner à manger de l’é¬ 
corce d’orange confite, ou de la conferve de menthe fauvage. 

Si après que l'accès de l’incube eft paflè, il arrivoitun battement de 
cœur, que l'on fût faifi de [crainte, que l’cfprit fut égaré, que tout 
le corps tremblât avec des fueurs froides à l’cftomac de à la tête, ce 
(broient autant de fimptômes mortels. 
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INDICE du rems. Votez. Présagé ou Tims. 

INDIGESTION. C’eft la difficulté de digerer. On l’appelle 
encore crudité de l’eftomac. La codion eft une perfedion de la cha¬ 
leur naturelle oppofée à celle de l’indigeftion. 

Caufe de lindigeftion. % 

L’indigeftion a fa caufe interne ou externe. L’interne vient ou par 
nne intempérie, ou trop chaude, ou trop froide, & humide, ou trop 
feche; elle peut auffi denver d’un flegmon, d’une érefipellc , d’un 
ederne, dun khirre, d’un abfcès, ou de la propre foiblellc de l'efto- 
mac. 

L externe eft produite par toutes fortes d’accidens,foitparunman- 
ger, ou un boire déréglé, foie par incontinence, foie pour cent autres 
choies que l’on peut s’imaginer. 

Signes des diverfes fortes dmdigeftien. 

Si lindigeftion vient de chaleur, on aura une péfanteur à l’eftomac, 
a bouche amere &falée, l’apétit fera perdu, on forgera plutôt à boire 

ou"dc'thm'i ’ a*anC k"S Celd dcS raPPorts» ont l’odeur de brûlé 

rom toustppolS d’UnC intCmPerie froidc & humidc’ <*■ 

les*1!'?'0:™ dc . ellefuccedera aux fatigues, auxvcil- 
8c â la vieil iefle.aUX ^S'Ws.aux ennuis, aux exauças immolerez, 

Tmt i. 
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Si elle procédé de toute la tégton du ventre» il fera tendu ,fnaigre> 

rude & décharné. 
Si elle vient d’une apoftume > ou d’un abfcès, il y aura douleur pi*, 

quantc, fièvre & naufées. 
L’indigeftion qui vientdu froid eft pire que celle de la chaleur-. 
Toutes cruditez d’eftomac ménacent ou de la galle, ou d’hydropifïe» 

eu d'épilepfie, & de cent autres maladies. 
Après être rétabli d'une maladie, fi les rapports font aigres, on f 

retombé pour l'ordinaire. Quand ces rapports font ficquens & amers, 
ils excitent bkn-tôt la fièvre. 

Remèdes contre lindigeftion. 

Lorfque la codion eft retardée parla propre foibleflè des parties, â 
faudra lui aidet, tant en dehors qu’en dedans , en appliquant quelque 
chofe qui ait une chaleur temperee , comme quelque peau d’oyette» 
ou d’agneau, ou de cigne. ou tenir en fes mains quelques petits chiens 
& jamais de chats, car ils rendent pulmoniques. En dedans en lèïiout- 
ridant de légères viandes, en prenant pendant le jour un peu de con¬ 
ferve de rofe, & beuvant après le repas un demi verre de la décoo 
tion de galanga, de cumin, d’ammeos, fe promenant avant le dtner 
& le ftraper, Si dormant un peu après, ou beuvant du vin vieux avei 
modération, & on fortira toujours de table avec apécit. 

Que fi le flux de Ventre' accompagnoit cette indigeftron > «fi ufera 
d« la rhubarbe à demi deflèohéc fur une poêle, ou un peu de poudré 
d’encens mâle dans un jaune d’œuf, où l’on fera ferrer fon boire-. 
Que fi la digeftion fe trouvoit accompagnée de foif & d'apétit, rap¬ 
ports puans, qui font lignes d’une grande chaleur étrange: e, on boira 
de la limonade , du firop de cerilb, de verjus, de grofeilles & de 
grenades, & on ufera d’un peu de poudre de corail dans les 
bouillons. 

On retranchera entièrement le vin , & l’on ne boira que de là tU 
fanne commune, dans laquelle on mêlera de quelques-uns <1 s firop» 
que l’on a nommé ci-deflus;& ceux qui voudront prendre k bain, s’y 
pourront mettre après les repas. 

Si l’indigeftion venoit d’une apoftume chaude, on faignera drivant 
les forces, on fera fouvent ufbr-de firop de chicorée fimple battu dans 
des émulfions des quatre femences froides, & l’on pùigera avec de 1* 
mocle de enflé délayée dans de l’eau d’orge, on appliquera fur l’efto- 
mac des fomentations de mauves , de laitues, d’ache , de chico¬ 
rée, dans laquelle l’on aura fait bouillir deux onces de farine d’orge» 
une once de rofes de Provins, une demi once de maftic, & trois onces 
de graille d’oie ou de poule. 

S» elle dénvoit d’une apoftume qui fût froide > ofl ttfera d’un 
tel firop. 

Sirop pour lindigeftion. 
Prenez de l’abfinthe, des capillaires, des feuilles dé feftouiî, Si dé 

l’hifope, de chacun deux onces; du maftic, de l'encens mâle , d* 
fpicanardi, des rofes de Provins , de chacun une once. Faites bouil¬ 
lir le tout enfeinblc dans trois chopines d’eau réduire à moitié ; après 
avoir coulé la décoction, ajoûtez-y une demi livre de miel rofat, Ss 
autant de fu«re, & la laiilbz enfiiite confumer en firop > duquel on 
donnera quelques cuillerées pendant 1e jour. 

On applique fur l'cftomac l’emplâtre de mdilot, ou dés fomenta f 
lions d ablinthe » de camomille , de rofes, de mauves , de ferm- 
grec, de maftic, de fpicanardi, de fenouil & d’encens, & en cis qU« 
l'apofteme fût fckrreux, on fe fervira de l’emplâtre de Diachilon avec 
les gommes. 
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INSECTE. C eft k nom qu’on donne aux petits animauxéu’oft 

a cru jufqu’à prefent être très-imparfaits. Il y a une infinité de fortes 
d in frètes qui rongent les autres animaux ou qui gâtent les plantes». 
Dans certaines années la campagne eft entièrement défolée par le nom¬ 
bre d’infedes qui la gâtenr. Comme il fi’y a point de remède naturel i 
une corruption fi générale, on aura recours aux prières de l’Egüfc & à 
les Miniftres pour invoquer la mifericorde de Dieu» afin qu’il dètruifé 
cette vermine, qui corrompt toutes les plus belles clperancesdu La¬ 
boureur. 

INSOMNIE. C’eft un empêchement de dormir» qui peu à peu 
copfume tout le corps ; il arrive en trois maniérés. 

La première par nne matière fàléc, nîtteufc, mêlée avec du fan g 
bouillant & fumeux, qui enflâme les efprits > qui pique & qui lcinblc 
arracher ce qui eft dans k cerveau; il peut encore arriver par la va¬ 
peur d’un apofteme malin, ou mélancolique, ou par les fumées d'une 
fièvre putride & bilieufe. 

La fécondé par une vie fort déréglée » par l’ufagc des viandes indî- 
geftes, & de certaines légumes qui ont une qualité tellement propre à 
cela, que venant à remplir les ventriculos du cerveau, en fuffoquent 
les fens intérieurs. 

La troiliéme, par la continuelle efpérance d'un bien, oü par la con¬ 
tinuelle apptéhenlion d’une difgracc, ou par la triftefle, ou par le cha¬ 
grin , ou par une forte paflîon de rcconnoitre un bienfait, ou de fé 
venger d’une injure, qui troublant les fondions de l’ame, en échauffent 
tellement les efprits, qu’ils déflechent tout ce qu’ils rencontrent d’hu¬ 
mide au cerveau. 

Si la convulfion ou k délire arrive dans l’infomnie, il eft mortel t 
la toux eft d’un mauvais préfage; & lorfqu’il eft caufé d'une pituite 
nîrrée , peu de vieillards en échapenr. 

Remède pour tinfomnie. 

I. Pour remédier à la première forte d’infomnie, il faudra fe faire 
de tems en teins tirer du fitng , prendre de petites tifantres purgati¬ 
ves , compofèes avec le féné, les tamarins, ou la cafl’e, ou le !i;op 
de fleurs de pêchers, ou le firop univerfd ; ufer par fois du bain, où 
de lavemens de toutes fortes de bonnes herbes, qui humedent, 11- 
moliflènt & temperent ks entrailles. On pourra encore pendant l’ufif 
ge de cas remèdes cmploier l'eau de pourpier , ou de laittk, OU 06 
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morelle, y mêlant trois à quatre grains de faffran, lefiropdepavot, 
eu de nénuphar, ou les énrullions des fcmcnces froide* , ou le lait 
(d'amandes, ou l'on fera ufer de celles paftillcs. 

Hajhiïes pour Pinfomme. 

Prenez de la femence de jufquiame, de laitue, de pavot, autant de 
Yunquc de l’autre. Battez-les bien enlèmblc avec un peu de jus de laitue, 
-& faices-cn des paftillcs. La prilc fera d’une dragme en fe couchant. 

Si l’on ne veut pointfe fervir de ces paltilks, l’on fera avaler un verre 
de vin, dans lequel on aura mis infufer de la moufle d'arbre pendant deux 
jours. On pourra mettre fous le chevet du lit de l’abfinthc, ou bien l'on 
.frottera les temples d'un peu d’eau-de-vie, dans laquelle l’on aura délaié 
quatre a cinq grains de camphre. 

La féconde forte d’inlbmniefe doit traiter de même, en obfcrvantdc 
plus une manière de vie toute oppofée à l’autre. 

Pour la troifiéme on emploiera la raifon pour fe guérir. 
Il y a des infomnies qui peuvent arriver par le contentement de 1 mo¬ 

nt ac.il ne faut qu'un vomitif: par un flux de ventre l’on emploiera les 
remèdes qui le peuvent arrêter , & par un épuifcinent ordinaire aux nou¬ 
veaux mariez, l’on s'en retrancheia pour quelque teins, &l’on fe for. 
tifiera pat des alimens plus humides que lecs. 

U ai rive à de certaines gens que leur dormir eft fi fâcheux, fi trouble 
par des tréflailicmcns, que fe réveillant en lurfàut ils ne favent où ils font, 
ri ce qu'ils font ; la manière de vivre y contribué beaucoup, comme 
de boire ou de manger avec trop d’avidité, comme aullï l'ufage des 
thoux, des raves, des réforts, des oignons, des légumes, & d’autres 
chofes fcmblablesi pareillement le chagrin, la trillellc, Si la trop 
grande application aux affaires & à I'etude. 
* L'on y remédiera en prenant de la poudre de melifle devant & après 
le repas, environ une demi dragme rnéléc avec un peu de confitures, 
ou avec un doigt de vin pur, ou l’on boira de l'eau de melifle quatre 
©nccs, avec une demi dragme de graine de laitues bien battue , ou 
bien on la prendra dans un peu de confitures, ou bien l’on étendra 
fur la couverture du lit du pourpricr fraîchement cueilli. 

Il y en a d’autres qui fe lèvent du lit tout endormis, qui fc jettent 
ou par les fenêtres, ou dans des puits, ou vont fe baigner dans des 
rivières, ou travailler fur les toits; incommoditez très-fachcufes, tant 
pour ceux qui y font fujets, que pour les pcrfbnncs qui fc trouvent 
dans leur compagnie: clic dérive pour l’ordinaire d'une luméc très-liib- 
tilc du bas ventre, & des hipocondres. qui rempliflànt lecerveau, 
tlelfe les idées, l’imagination, & abolit la mémoire, ce qui eft fi vrai. 
que lorfque ces gens font réveillez , ils ne fe fouviennent de quoi que 
ce fbit. 

L’on doit à cet égard pratiquer les faignées du bras & du pied, & 
les réitérer aufli fouvent qu'on ic jugera a propos; ufer de fréquentes 
Médecines, toutefois légères & douces, comme font les tamarins, la 
callè, le firop de pommes compolées, celui de rofes ou de fleurs 
de pêchers, le catholicon double, la crème de tartre, le fel poli- 
creue, & le cryftal minéral ; il faudra avoir foin de fe tenir le ventre 
libre, & de ne point ufer de légumes oui font extrêmement vapo¬ 
reux , ni de viandes incigeftes,' fe modérer fur le vin & fur tous les 
exercices. L’oh peut avec cela mettre lous le chevet du lit une poignée 

INTENDANT d’une grande maifon. C’eft le premier Officier 
qui a le foin & la conduite des revenus & des affaires de cette maifon. 

Devoirs & obligations d'un Intendant dune grande mai fort. 

I. Il faut qu’un Intendant pour fe bien acquircr de fon emploi. fâche 
Zi entende parfaitement les affaires, & outre cela qu'il loit honnête 
homme, plein de probité & de confcience, intelligent, vigilant & ac¬ 
tif; car de fon efprit Si de fa bonne conduite dépendent fouvent la per¬ 
te ou le rétabliflement d’une maifon. Sa fonction concerne géné¬ 
ralement tous les biens, revenus & affaiics d’un grand Seigneur,def 
quelles il doit ûvoir de point en point l'état, la force Si le pro¬ 
duit . afin que fur cela il gouverne la dépenfe , Si donne ordre aux 
dettes les plus preflèes, dont il doit fur tout prendre uneexaéte con- 
noiflânec, afin d'éviterl’cmbaras& les chicannesquipourroicnt arriver 
à ce liijct. 

II. Comme la plûpart des plus grands biens des pcrfbnncs de qua¬ 
lité font à la Campagne, Si qu’ils ont des Fermiers ou Receveurs en 
chacune de leurs Terres, l'Intendant en doit avoir foin, & choifir au 
renouvellement des baux les meilleurs Si les plus folvablcs ; pren¬ 
dre garde que pendant le teins de leurs Fermes ils ne diflipent point 
les revenus, qu’ils ne coupent aucun bois ni arbres que ceux qui 
font portez par leurs baux ; il doit aufli avoir foin des étangs, bois, 
prairies, métairies, maifons de ville, & particulièrement des droits 
Seigneuriaux, pour qu’ils ne fc perdent, ni ne fc preferivent point, 
faute de les pcrccvoit en tems & lieu, ou davoir fait pour cela les 
diligences néccflàircs. . 

III. Il faut encore qu'il tienne un mémoire de 1 argent qu’il donne aux 
Maures d’Hôtcl pour les dépenfes ordinaires de la mailbn ; voir s’il eft 
emploie utilement, & lui en faire rendre compte- tous les huit jours, afin 
que rien n'échape a la connoillancc : l'obligera lui fournir tous les mois 
Un état régulier & général de la dépcnle qui fe fait, ou qui (è peut faire, 
afin qu’il le montre au Seigneur, pour qu il proportionne toutes chofcs 
fuivant fcs revenus, & ne s'engage point inal-à-propos en dépenfes 
Superflues & hors de fes forces. 

IV. Il doit pareillement tenir régiftre par devers lui de tout l’argent 
<lu’il reçoit, ainfi que de la diftribution qu'il en faic, tant au Seigneur 
qu'aux Officiers. & autres domeftiques de la maifon; comme aufïiaux 
Marchands, & pour les tiaicmens des pendons & réparations des biens 
4c maifons, tant de la Vi/le que de la Campagne, dont fl tirera d« bonnes 
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quittances des uns & des autres, pour juftifier valablement fcs emplois 
lotfqu'il fera obligé d’en rendre compte. 

V. Il eft encore de fon devoir d’éviter la btouilleric & la confufion 
dans les affaires, autant qu'il lui eftpoflible, & de ne point laiflbr tom¬ 
ber le Seigneur dans des frais & dépens inutiles > & lotfqu'il fentefente 
quelque affaire nouvelle & difficile, il doit avant s’engager dans des 
procédures prendre bon confeil & le bien exécuter. 

Ceft ainfi que des fntendans pat leur foin & leur capacité foûticnnent 
& remettent fur pied des maifons prefque ruinées; au lieu que d’autres 
par leur faute & leur négligence, abiment & font caufe de la ruine 
totale des plus illuftres mations ; ainfi que nous en avons vingt exemples 
récens Si notables dans les maifons de plufieurs Princes & autres grands 
Seigneurs allez connus dans le monde. 

VI. Il faut aufli pour plus grande régularité qu’un Intendant donne au 
Maîtrc-d'Hôtcl un état de la maniéré dont il faur que la mailbn du 
Seigneur (oit gouvernée. 

VII. Enfin, il doit prendre connoillancc de tous les marchez que 
le Maîtrc-d’Hôtel fait avec les Marchands , comme avec le Bou¬ 
cher , le Rôtiflèur, le Boulanger, le Charcuiticr, l’Epicier, le Chan¬ 
delier , les Marchands de vin, de bois, de charbon , de foin , de 
paille & d’avoine, afin qu’il n’ignore de rien, & donne par tout les or¬ 
dres néccflàircs. Ce qui étant bien exécuté, chacun eft content & per- 
fonne ne fc plaint. 

Il faut de même que l’Intendant fbit bon Praticien & verfé 
dans le Palais, & au furplus homme de probité , incorruptible , 
diferet Si prudent, attendu la difpofitiondu fecret dont !c Seigneur lui 
fait confidence. Il doit avec cela lavoir écrire, ortographicr, chiffrer & 
déchiffrer toutes fortes de lettres Si cara&eres dont on fe 1ère dans les 
lettres pour tenir les négociations des affaires de conféqucncc fccrettes, 
Si hors de laconnoiffance du vulgaire; il eft encore de fon miniftere 
de favoir bien faire & dreflèr toutes fortes de comptes fuivant les cho¬ 
fes qui lui font commilès; ainfi que de donner le bon tour à une let¬ 
tre lur peu de mots qu’on lui aura dit, ou pour faire réponlc à quelque 
autre, en quoi il doit être jufte Si fincerc, fans y rien ajouter ni di¬ 
minuer qui puiffe en altérer le fens, ni paroitre changer en rien la vo¬ 
lonté du Seigneur. Enfin, il faut qu’il loit vigilant, prompt&a£lif à 
faire les expéditions qui lui font ordonnées, afin que perfonne ne lan- 
guiflê après, & que le Seigneur foit toujours content de fcs foins & de 
ton application, 

J O N. 

JONC, en latin <ftmcut, ou Scirptts. 
Defcription. En général le jonc n’a ni feuilles ni branches, mais une 

infinité de tiges vertes, rondes & menues, qui ont de la moelle au 
dedans. 

Lieu. Tous les joncs naiflcnt dans les eaux, ou proche celles qui 
(roupillent. 

Propriétés. La graine du jonc rôtie Si bue dans du vin mêlé avec 
de l'eau, referre le ventre. Si rcllraint les fleurs blanches des femmes: 
elle provoque l’urine. Si fait mal à la tête fi on en prend trop, mais 
û on en prend peu elle fait dormir. 

J O N QU IL L E, en latin ?uncifolitu. Les Fleuriftes diftinguenr 
plufieurs fortes de jonquilles. Nous les rapporterons ici toutes a une 
feule defcription ; nous parlerons de quelques-unes dans leur culture. 

Description. La jonquille eft ur.c plante bulbcufc, dont les feuilles 
qui luttent de fà racine font longues, étroites, flexibles Si douces au 
toucher. Ses fleurs font jaunes & odorantes; elles naiflcnt à la fom- 
mité de la tige qui s’élève parmi les feuilles ; elles rclicmblcnt à celles 
du narcifle ordinaire, quoique plus petites. Son oignon eft de la grof- 
fcurdel'échalotte, mais il eft plus droit Si plus uni. 

Lieu. On cultive cette plante dans les jardins. 
Propriétés. La jonquille n’cft d'aucun u age dans la Médecine, quoi- 

que Diofcoride dife que fes racines mangées ou priles en décoélion font 
vomitives & propres pour les maladies de la veflïc. 

Les principales jonquilles qu’on cultive font la jonquille d’Automne, 
la grande jonquille, la jonquille d’Elpagnc , ou jonquille au o0dct 
rond, la petite jonquillefimplc, & la jonquille a fleur double° La 
terre à potager leur convient mieux que toute aurre. La jonquille 
d’Automne aime une terre légère. On les plante a trois do.gts de pro¬ 
fondeur, Si à deux doigts de diftancc l'une de l'aurre. 

11 ne faut point expofir les jonquilles à un grand Soleil, dont on les 
garennt par quelque paillaflbn qu autrement. On doit les arrofer quand 
la terre en a bcloin. On ne déplante point leurs oignons, à moins 
ouc ce ne foit pour en retrancher les radicules, mais il ne faut point 
Tes garder long-ccms fans les remettre enterre. Ce leroit encore mieux 
fait de les replanter lur le champ. 

J O U. 

JOUBARBE. C’cft une plante dont on diflingue trois efpecee 
La première eft appclléc joubarbe des vignes, en latin Anacampferos' 
La fécondé retient le nom de joubarbe, Si eft dite en latin Stdum 
La troifiéme eft nommée petite joubarbe, en latin Vermiculans. 

Dejcrtftion de la grandi ’joularb C’cft une plante qui a les feuil¬ 
les grandes, charnues Si épaillcs, larges d’un pouce, & a l’extrémité 
aigues en forme de langue. La tige qui s’élève d’enrre les feuilles eft 
haute d'un pied & davantage, revêtue tout autour de feuilles fcmbla- 
bles au fommet. Elle produit deux branches garnies de fleurs dé 
couleur jaune. 

Leu. Cette plante croît fur les vieilles murailles ou mafures. Elle 
fleurit en Août. 

Propriétés. La déeexftion ou le jus de la grande joubarbe étant bû 
eft bon contre la dilfenterie, le flux de ventre, les vers & morfurcs 
des phalanges : le même jus mêlé avec de la ferme d’ortie rôtie avec 
de l’hiifl. rolàt, eft très utile étant appliquée lur la douleur de tête; 
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fe Sic mis avec un peu de coton ou de la laine dedans la matrice ar¬ 
rête le flux des femmes, La plante feule ou mêlée avec de la farine 
d'orge rôtie fe peut utilement appliquer fut les feux volages, fur les 
brûlures & fur les ulcérés chauds & brûlans. 

Defcriptien de la joubarbe. 

Elle s appelle en grec Aizeon, en latin Sempervivum> à caulè que 
les feuilles font toujours vertes, découpées comme celles ou rithyma- 
je nommé charias : elles font gradés, charnues & longues comme 
lt- pouce: elles lont faites comme des langues qui regardent en haut, 
au lieu qne celles qui lont auprès de la racine ont la pointe tournée en 
bas : elle jette quantité de rameaux, aiant des fleurs à la racine faites 
en émouchettes, d’un vert blanchâtre. 

Lieu. Cette plante vent en tout Pais; on en trouve f.r les murailles 
& furies maifons en quantité. Elle fleurit en Juillet&Août. 
..*!©«te Joubarbe eft rafiatchiflinte & aifringente. Son eau 
diftillcc & Ion fuc lont bons aux inflammations» & iur coûta laphic- 
pene, appliquée par dehors avec du linge > comme auili aux douleurs 
des yeux & aux brûlures. 

Description de U petite joubarbe. 

Elle jette d’une feule racine plufleurs tiges dures comme dubois, 
couvertes de feuilles menues, longuettes, étroites, qui rdlemoient aux 
vêts qui viennent dans les fromages pouiris, te qui!ui a fait donner 
k nom de vermicuiaris. Ses fleurs font en cmouchettcs, a.ar.t «inq 
feuilles blanches au dccans, avec quantité de filets d’un noir purpurin. 
Sa racine eft mince & barbue. * 

Heu. On trouve d’ordinaire cette plante dans les vieilles murailles 
& dans les mafures en des lieux a l’abrj. Elle fleurit en Mai de Juin. 

Propriété». La petite joubarbe a les mêmes propriétez que les pré¬ 
cédentes. Elle eft bonne à tous les maux ou il y a de la chaleur .de la 
rougeur & de la démangeaifon, en appliquant le fuc avec des linges, 
fur tout y joignant de l’onguent de peuplier i car alors il ôte la dou¬ 
leur & la déinangeailon tout à la fois. 

JOURNAL ou Journau. Terme d’agriculture. C’eft une pièce 
de terre qu’on peut labourer en un jour; elle contient ordinairement 
etnt perches quanées, la perche vaut 18 . 10 ou n pieds, fuivant 
les Pais. 

I P E. 

1.P EC A CU A N H A. C eft une racine de l’Amctique , qui n’eft 
pas plus greffe que le chalumeau d’une plume médiocre. On en dis¬ 
tingue trois fortes, quincdiflèrentlcsunesdes autres que par la cou¬ 
leur, ou par le plus & moins de force. L'une eft brune, l’autre eft 
griiè, tirant tant fuit peu fur le rouge, & blanche en dedans : la troisième 
eft grdè cendrée, brune en dedans & giycirrifce au goût; enfin la 
quatrième eft blanche par tout. 

Vertus de lipecacuanha. L’ipccacuanba brun eft préférable aux autres, 
parce qu’on a reconnu qu’ri avoir plus de force ; mais de quelque 
cfpcce quon le choifîflc on le doit prendre récent, gros, bien nourri, 
compaéte, réhneux. & nettoie des petits filets qui font attachez à l'en¬ 
tour. L'ipccacuanha cil le meilleur remède qu’on ait encore trouvé 
pour la dilîcnterie, il purge par haut Sc pat bas, puis ilrc(l'crtc&raf¬ 
fermit les fibres des vifceris. On peut encore l’emploier dans les au¬ 
tres cours de ventre, quoique ce ne (bit point avec tant de fuccès. La 
dolè eft d. puis une demi dragme jufqu’a une dragme & demie, qu’on 
a foin de réduire en poudre trés-fubtile. 

IRIS. Les Fleunftes en diftinguent plufieurs fortes; nous en parle 
rons dans l’article de leur culture. Nous nous contenterons de décrit 
celui qu’on appelle communéme t Iris noftras. 

Description. C eft une plante dont les feuilles qui fortent de la racir 
font noires, canelées, pointues en forme d'épée, larges de dcuxdoigi 
& longues d’un pied & demi ou environ. Sa tige eft enveloppée, o 
plûtot cmbraflec par des feuilles qui fortent de lis noeuds;ellefediv 
fe en nlulicurs rameaux. Sa fleur mit à l’extrémité de fes rameau: 
Elle eft a une feule feuille évaféc par en haut & diviféc en cinq qua 
tiers; en dehors elle eft cendrée & verte, mais ex dedans elle eltvi. 
lette ou purpurine. & variée par des veines blanches. Ses femeno 
iont prclque rondes âc renfermées dans un fruit oblong, triangulaire, 
divifé en trois loges. Sa racine eft longue, groflè, garnie de filamcm 
odorante, pleine de fucte & d’un goût acte. 

Lieu. Cette plante croit par tout, mais principalement dans les lieu 
humides. 

Propriétés. La racine d’iris a de très-grande s vertus ; car premier 
ment elle donne une haleine agréable à ceux qui la mâchent, elle Ôi 
les douleurs de dents, elle fait cracher & feche l'humidité de la tét 
La même racine cuite & bue dans du vinaigre eft excellente conti 
toutes fortes de poifon. Si on la fait bouillir & qu’on la niellé,le ji 
qui en fort étant bû purge la bile, les flegmes & les humeurs aquei 
les de 1 hydiopifie ; Sc fi on l’applique fur les hémorroïdes elle les foi 
lage. Si l’on met de cette racine feche dans des coffres ou il y a d( 
étoffes, ou du linge, outre qu’elle leur communique une bonne ode u 
elle les prelerve des teignes & des autres vcimincs. Quand elle e 
Irait tic & encore verte, on la peut prendre ffirement par la boucl 
pour toutes fortes de maux, parce quelle fera toujours du bien. Voï< 
Mattio e & les autres qui traitent des vertus de l’iris, 

laiflê JL wCC *a fleur d’iris on fait ime très-bonne huile qu’c 
véc aP° i J°urs.au Soleil.cc qui la rend d’une bonté ach 
EUeYubrinkll-u ’ aœolllc.» n)flrit & adoucit les humeurs froide 
& de la rar» • U,-S cral^s • elle eft excellente aux maux du fo 
parce quelle i a ,üvcrjJnc pourccux qui font fujets à la goutte 

l « au corps. Elle apparie les douleurs de la matin 
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rtuÆes par les humeurs froides. Elle foulage les paralitiques, & fait 
revenir ceux qui tombent en pâmoifon. Eltegtérit Icsdoukucsd'orcillcs. 

Rïmarqj/s. Cette huile eft excellente a tous les maux ci-dtflii* 
nommez , en frottant les parues affligées ; mais il la faut toujours fai* 
re chauffer pourquoi queccfoit avant que de s’en trotter, parce qu’eifo 
a bien plus de force. & que 1 effet en eft plus prompt. * 

Culture de Pins. 

D y a de diverfes forces d’iris ; favoir, l’iris de Sufc, l’iris blanc enflant, 
me. & un tout bleu celeftc; les deux premiers lont des bulbes , Ici 
autres font des oignons qui ne font pas ph s de peine que les tulipe* 
ou les natafles, je les mets au même ordre: le blanc vient allez bio» 
par tout & ne multiplie que tiop. 

L ui* de Sufc eft plus rare, il aime le chaud & la terre médiocre, 
ment bonne; les lieux humides le font mourir. Pour le mulcipi.tr it 
le faut replanter un peu apres qu’il a poiré fa fleur, & le l'épater au. 
tant qu’il le peut, lansie couper ni rompre trop violemment, & les met. 
trea un demi pied l’un de l’autre, ôc lors des plus grands froid, s il eft 
marqueté comme la peau d’un lerpent. 

Le firnpfc au haut de là tige étend des feuilles, dont les Unes font 
renverlées, & les autres fe tiennent droites; il ne porte qu’une fl,ut 
ou deux, & change de eouleur & de figure, en quoi il n’cl.pas Lablc. 

Le double a les feuilles du milieu petites & redoublées , il change 
aufli de couleur & de figure. 
, L’lris ce pcr,c eft all,z agréable; il a la rije courre & tendie, il 
écarte trois feuilles d’un bleu enfoncé, qu, fe îènvctfent 6. (un. tiaver- 

:s par le milieu dune ligne orangée & d'une autre violette : lès a-itus 
us feuilles du milieu le tiennent droites , & lont d'un bleu cia r. Il 

fleurit dans 1 Hjver, & ne produit pas plusdefeprou huit fleurs .dont 
1 une le pâlie pendant que l’autre heurit. 

Il y a encore une autic elpccc d’iris que l’on appelle de Portugal, 
>u d’Andalouhe, parce qu’il eft venu de ce Pais a. Cet îrs jette dt» 
haut de fa tige douze ou quinze fleurs attachées fore court iui de peti¬ 
tes queues de double couleur, parce que quelquefois elles lont d'un 
bleu couvert, & d'autrefois d'un blanc de lait; elles font faites aifrelt# 
comme les autres iri , aia tfix feuilles, dontily en a tio.stndeuans 
& tiois en dehors qui le renverfent. Elles flcuriilent au milieu de 
l’Hiver. 

En général l’iris aime avoir médiocrement de Soleil, une terre â 
potager. Il veut trois doigts de profondeur & autant de diffame. 

Unis fe multiplie de giaine & par les o.gnons. On feme la graine 
fur .des planches bien labourées, bien amendées» & le plus a claire Vole 
quil eft poflible & à plein champ. Les bulbeux ne donnent leurs fleurs 
que quatre ans après qu'ils ont été femez; ceux qui ne le lont point 
les donnent dès la foconde année. Trois ans après que les iris ont été 
femez on les plante fur la fin du mois de Juiliet.&onlcs reniante dan* 
le mois de Septembre. 

IVE. 

IVE ou Ivbtte, en latin Cham&puys ou lva. C’eft une plan- 
te dont on diftmguc deux fortes, l'ivette mufeate & l’ivette arthérique 
ou aiihriuque. Nous renfermerons l’une & l'autre fous une même 
delcription. 

Dtfcription. Ceft une herbe qui rampe fur terre en le tournant. Se* 
feuilles lont lemblables au petit Icmpervivum, quoique veluifs, mince* 
& plus épaules auprès ces branches, dont l'odeur approche de cefe du 
pin. Sa fleur eft menue, jaune ou blanche. Les rac.i es font comme 
celle de chicorce. 

Heu. Cette niante naît dans les lieux maigres , pierreux & mon- 
tagneux. Elle fleurit en Juillet & Août. 

Propriétés de rivet te mujeate. Les feuilles prifes «I breuvage pendant 
fept jours guenflent la jaumfle. Si on en ufe- aufli pcnd.nt quarante 
jours avec ihydrornd: c’eft un remede excellent contre la Iclatiquej 
elles (ont fpecialcmentpropres pour le foie offenlé, pour la difficulté 
d miner, & accident des reins, pourjes tranchées de ventre. En Hc- 
raclcc on en ule contre le poifon de l’Aconit, pour les effets ci-dcfliis, 
il faut boire leur decoéhon incorporée avec des griotes fiches , dé- 
trempecs dans la decoéfion de cette herbe. 

Propriétés, de Civette arthritique. L’hetbc entière bouillie avec hydro- 
mel, guérit la jaunille, provoque les mois des femmes, fait uriner, 
& eft louveraine contre la goutte (ciacique, tant prifes en breuvage, 
ou appliquées fur la binche en forme de cauplâme. Toute l’herbe avec 
les fleurs & racines pulverdéc Scpr.feparla bouche l’clnace de quaran¬ 
te jours, avec une demi once de térébenthine, guérit entièrement la 
g >ute fciatiquc. La conferve faite des fleurs eft bonne aux parali- 
u-jues. 

J U Iv 
JUILLET. C’eft le feptiéme mois d - l’année qui commencé âll 

mois de Janvier. Le Soleil entre dan, le Signe du Lion vers le vingt- 
deux de Juillet. 

Profit à faire à la campagne au mois de juillet. 

On ne fongera plus en ce rems de garder les veaux pour nourrir, à 
caulè qu'il eft trop tard . & le bétail qui leru gras fe vendra toûjour* 
fort bien. 

Les ceiifis ne font pas plutôt finies, que les poires viennent dès le 
commencement de Juillet; elles font encore raies, & p,r conicqiient 
bonnes a vendre, & non pas cncorej.ropic a notant le commun. Ces 
fruits font d’abord le périt mulcat, ou fept en gueule , le gros mu fi. 
c.tt, I» petit U) fiat bâtard, le bouidon mufqué, kshat VaUx, lac-oi- 
te de Magdclaire, les figues mulquées, la groflèjargonefe.Iacuiîlè- 
Madame, les blanqucts gros & petits,l'admiié-joann.t, la porte d )d 
Reine, Si le Rpuflclw hârif. 

U dd iij U 
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Ï1 y a encore des pêches précoces & des prunes qui viennent en 

cette laifon, dont on fait d^l'argent. 
Mais a l’égard des,prunes, on ne débitera que celles qui ne pour¬ 

ront pas fervir à faire des pruneaux; car pour celles dont on en peut 
faire, l’œoonomie veut qu’on les y emploie toutes, rendant beaucoup 
plus argent ainfi léchées au four, & étant débitées en Carême, que 
dorfqu’on les vend au Ibrtir de dclfus l’arbre ; & voies le nom des 
prunes dont on fait les meilleurs pruneaux. 

Le damas noir. Cette prune eft bonne à la vérité en pruneaux s 
«îais ce ne font pas les plus exquis. 

ta diaprée rouge, autrement de rochc-corbon. C’cit une prune qui 
ne quitte pas le noiau, elle eft gradé, i onde Si excellente en pruneaux. 

L’Impériale rouge eftgrofiè, longue & belle, quoiqu’elle loir bon¬ 
té crue ; elle eft néanmoins des meilleures léchées au four. 

La prune de Mont-Mircl eft blanche, longue fie pointue, elle 'ne 
quitte point le noiau, elle cftexccllcntc à faire des pruneaux. 

La prune-datte blanche ou rouge j la Sainte Catherine, qtueftgrof- 
fe, plus platte que longue, & la prune notbette qui eft comme un 
■petit damas noir, & le darpas de Tours : toutes c-es prunes font 
ttiervcilleufes en pruneaux. . 

Je ne dis pas quetoutescespruncs-làfoknten maturité dans le mots 
de juillet , elles viennent les unes après les autres ,& le détail qucj’on 
fais ici avec la manière de les connoitre, fervira pour tous les autres 
mois où ces prunes font bonnes à manger ; j’en aycttisdéja, afin qu on 
te s’attende point à des redites qui feroient inutiles. 

Pour le roirabel, l'ilevert, fie lemoyau de Bourgogne, elles feront 
■envoyées chez les Epiciers, qui feront bien ailés de les acheter pour 
«n faire des confitures. 

Les mêmes Epiciers recherchent encore les poires de petit blanquet 
pour mettre en confiture : c’cft pourquoi il les leur faut vendre. 

Si l’on a gardé du vin jufqu’à ce tems, il faut commencer à le ven- 
■dre, fur tout lorfque vous fentez qu’il tombe. 

Occupation du Laboureur au mois de juillet. 

11 y a dans ce mois les -vignes à labourer pour la fécondé fois : l'oeil 
à avoir, ainli que dans tous les autres mois; fur fes troupeaux, pour 
-obfcrver s’ils fê maintiennent bien j fie à aller de tems en tems aux 
îoires pour y vendre Si racheter du bétail : commercer étant l’unique 
tnoïen qui puifiè le plutôt enrichir une rnaifon. On commencera a 
«pioûlonncr après avoir dilpotc la grange A y recevoir les getbes. 

Ouvrages à faire au mois de 'Juillet dans le Jardin potager. 

Ce mois-ci demande pareillement grande application & beaucoup 
d’aélivité de la part du Jardinier pour faire ce qu’il n’a pû pendant le 
mois de Juin, & continuer les mêmes ouvrages, à la réferve des cou¬ 
ches : les grandes chaleurs fans les arrofemens font de grands dégâts, 
£c avec de fïcquens arrofemens font faire de belles productions. 

C’cft dans ce mois qu’on recueille beaucoup de graines, fie qu’on 
femc des chicorées pour l’Automne & pour l’Hiver. 

On fane de la laitue roiale pour en avoir de bonne à la fia d’Au- 
torrne. 

On feme encore quelques ciboules & de la porrée pour l’Automne, 
quelques peu de raves dans des endroits frais, ou extrêmement arrofez, 
pour en avoir au commencement d’Août. 

Si la lai’on eft fort lèche, on commence à la fin du mois à greffer 
à œil dormant lur les coignallicrs fie fur les pruniers. 

On commence à replanter des choux-blonds pour la fin de l’Au¬ 
tomne Si pour le commencement de l’Hiver. 

On feme pour la dernicre fois des pois quarrez à la nii-Juillct pour 
en avoir en Octobre. 

On feme encore des haricots pour l’Automne : des pois, afin d’en 
avoir en verd durant tout l’Etc : des chicorées pour en avoir en Au¬ 
tomne Si en Hiver ; des pois quarrez qui en donneront au mois 
d’Odobre. 

Ouvrages à faire au mois de Juillet dans le Jardin fruitier. 

En ce mois particulièrement les pêchers fonrplulîeurs jets ; on com¬ 
mence à la mi Juillet à marcoter les œillets, n les branches a mar- 
toter font affez fortes pour cela; autrement il faut attendre au mois 
d’Aoùt Si julqu'a la mi-Septcmbtc. 

foires qui fi mangent en Juillet. 

Poire de cuIffe-Madame. 
Poire de gros-blanquct. Elle eft fort cftimée. 
Poire de mufcat-Robcrt, autrement dite poire à la Reine. Elle fè 

mange à la mi-Juillet. 
Poire d’ambre, excellente à manger au même rems; cette poire a 

plufieurs noms: on l’appelle le gros mufqué de Coué,laPrincelfc,la 
Pucelle de Flandre, ou bien la Pucelle de Xaintongc. 

Poire fans peau. C’cll-unc fort bonne poke: onia fcrtvcrslevingt- 
tîcme Juillet. 

Poire de blanquette à longue queue. Elle eft borne dans ce mois. 
Poire de bourdon mufqué. Elle fe cueille à la fin de Juillet fie au 

commencement d’Août. 
Poire d’épargne, autrement dite beau-prélinc. Elle fc mange vers 

la mi-juillet. 
Poire Madelainc. Elle eft fort hâtive, fie fe mange à la mi-Juillcr. 
Poire de petit blanquet, dite aufft la poire de perle. Elle eft fort 

recherchée. Si eft bonne a manger à la fin de Juillet. 
Poire de du Boucher. Elle cil bonne à la mi-Juillcr. 
Poire de petit mulcat, ou fept en gueule. On la mange au corm 

roenccmcnt de Juillet. 
Poire d’amiré roux. Ceft une poire fort mufqucc fit fucrée ; elle 

eft bonne dans ce mois. 
Poire de Portugal d’Eté, autrement appellée poire de Prince, ou 

/Urwah Elle elt excellents a manger en Juillet. 

J u I. 
foire de parfum d’Eté. C’cft uh fruit délicat qui femafige en Juillere 

Ouvrages à faire dans le Jardin des fleurs au mois de Juillet. 

C’cft la meilleure faifo/i pour tondie le buis en compartimehs. 
L’on peut encore lever les cyclamens printaniers Se plantes bulbeiK 

fes fpecihécs dans le mois de Juin pour les tranfpottcr aufli-tôt. 
La graine de cyclamens printaniers fe trouve mûre en ce mois, S 

la faut recueillir & femtr en même tems dans des pots. 
L’on ente en approche les myrrhes, jafmins, orangers, rofiers. 

Si autres pareils arbriffeaux. 
Depuis le commencement de ce mois jufqu’en Septembre on faic 

des marcotes d’œillets. 
JUIN. C’eft le fixiéme mois de l’année qui commence par le 

mois de Janvier. Le Soleil entre dans le Signe du Cancer ou de l’E- 
crcviflc vers le vingt-deux de ce mois. On dit que le Soleil eft alors 
dans le Solftice, à caulc que pendant quelque tems les jours paroiflènt 
être egalement longs, & que le Soleil femblc demeurer dans le meme' 
point de l’écliptique. Ce font les plus longs jours de l'année; 

Profit à faire dans la campagne au mois de Juin. 

Le beurre fc portera au marché, à caufe qu’il n’cft pas £ bon que 
celui de Mai à fondre ni à faler ; cependant h dans ce mois l'argent 
qu’on en peut tirer eft trop médiocre, on confeillc de le fondre , Sc 
ce fera du beurre dont on fc fervira l’Hiver pour la provilion de la 
mailon. 

Les fromages feront toujours falez ; car de porter vendre un fro¬ 
mage, fie en tirer en ce tems le peu qu’on tire, cela ne vaut pas qu’on 
s’en donne la peine. 

Le furplus des œufs pris pour la rnaifon fe vendra j car ce n’cft pas 
encore la laifon de les garder. 

Les veaux font comine au mois de Mai ; pour les Jioules on ne 
longera plus d'en décharge: la baffe-cour i mais au contraire on les 
lardera croître pour en avoir des chapons ou des nouvelles poules 
dans leur tems. 

Les dindons fc peuvent encore vendre dans ce mois ; mais peu, afin 
d’en avoir un bon troupeau pour envoïer aux champs. 

Si le mois de Mai t]a pas fourni allez de tems pour faire le débit des 
vincs blancs & clairets, l’on continuera de les vendre, ainfi que le blé. 

Si l’on a une ccrifaye dans la rnaifon, ce mois eft le véritable tems 
qu’on fait du débit des cerites. 

On acheté encore fi l’on veut en cette failbn des belles genilïès, 
qu’on jette dans des pâturages pour cngraiffcrjulqu'à l’Hiver qu’oas’cn 
décharge du trop qu’on n’a pas dequoi nourrir. 

Ouvrages à faire dans le Jardin potager au mois de Juin. 

Je redis ici la même chofe que j’ai déjà dit au commencement des 
ouvrages de chaque mois; c’eft-à-dirc,qu’il faut taire dès l'entrée de 
celui-ci tout ce qu'on a pû faire dans le mois de Mai, & même il faut 
continuer tous lcsmémesouYiagcs.à la rclcrvc toutefois des couches 
qui ne font plus ncccfliircs pour les melons s mais on en peut faire 
pour les concombres tardifs & pour les champignons. On peut en¬ 
core replanter quelques aiticbaux jufqu’au douze ou quinze du mois, 
ils îcmront pour le Printcms liiivant étant bien arrofez. Les arrofe- 
mens font inutiles fi l'eau ne pénétre pas jufqu’à la racine i fie ainfi 
plus la plante fait des racines profondes, & plus il faut faire des arrofe¬ 
mens amples, Si fur tout dans les terres fcchcs ; car dans les terres humi¬ 
des Si fortes il faut arrofer & moins fouvent & plus amplement s 
par exemple, lesartichaux dans lestetreslégères ont befoin d'une cru¬ 
che de deux jours l'un pour chaque pied, fit dans les terres fortes une 
cruche peut fervir à trois pieds. 

Vers la mi-juin on replante le porreau à demi pied l’un de l'autre 
dans un trou creux de lix bons pouces qu’on fait avec un bon plan¬ 
toir , Si on n'en met qu’un dans chaque trou , fans, prendre loin d’ap¬ 
procher 1a terre de ce porreau , comme on fait a toutes les autres plan¬ 
tes qu’on met en terre avec un plantoir. 

On continue de femer de la chicorée fie de la laitue de Gènes 
pour en replanter au befoin le refie de l’Eté. 

On recueille la gtainc de cerfeuil, qui eft la première de l’année à 
monter furie cerfeuil fcméd'Automne; c’eft-a-dirc, qu’on coupc tous 
les montans, & Qu’on les faille lécher ; enfuite on les bat comme le 
blé, Si on vanne la graine de même. 

La même manière fc pratique pour routes les autres graines qu’en 
recueille chacune dans fa laiton , Si fur tout au mois de .Juillet ta 
d’Août, prenant grand foin d’cmpéchcr que les oilcaux qui en font- 
extrêmement friands ne les mangent. 

On replante des cardes de poirée pour en avoir de belles l’Au¬ 
tomne, ficelles font bien dans la place qui refte dans l’entre deux des 
rangs d’artichaux ; il les fauc mettre à un pied & demi l’une de l'autre. 

Il faut prendre grand foin doter les méchantes herbes qui viennent 
en abondance, & Tes ôter for tout devant qu’elles gtainent, pour évi¬ 
ter la multiplication qui ne vient que trop d’cllc-même làns femer. 

Il faut faire làns plus tarder toutes les tontes des palitlàdcs & <fos 
bouis, cnfortc qu’elles foient fûtes au moins à la Saint Jean , nrut 
avoir le tems de repouffer encore devant l’Automne, & arrofer am¬ 
plement toutes les fomentes des potagers; arrofer amplement fie tous 
les jours les concombres fur couche, Si les melons railbnnablement 
deux ou trois fois la fcmainc à demi cruchéc pour chaque pied. * 

Le pourpier fauvage commence a paraître au commencement de 
Juin, fie dure julqu’a la fin de Juillet; il faut prendre foin de le bien 
ratifier. 

On rame les haricots. 
On feme des pois à la fin de ce mois pour en avoir dans le moi* 

de Septembre. 
On fait la guerre aux gros vers blancs qui décruifent les fraifiers fie 

Us laitues pommées. 

Ouvrages 
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Ou-JtAges à faire dans lt jardin fruitier an mois de Juift. 

Y3ès-la mi-juin on commence à greffer à la poufl'e les fruits à noïau, 
& Pur tout les cerifcs en grands arbres lur bois de deux ans, qu’on 
ioupc a trois ou quatre pouces de l’endroit ou fc doit mettre l’écuf- 
f®n : le bon tems eft toujours devant le Solftice. 

Ouvrages à faire dans le jardin des fleurs au mois de 'Juin. 

On peut encore femer diverfes fortes de graines de plantes annuel¬ 
les pour en avoir des fleurs tout le refte de l’Èté > Si en Automne, 
ainli qu’au mois de Mai. 

Il faut recueillir les graines mûres comme de jacinre orientale, nar- 
cilïes, oreilles d’ours, renoncules &. autres femblables, & ics garder en 
lieu l'cc , pour les femer •hacune en leur laiton. 

On déplante les tulipes & on replante incontinent celles qui retrou¬ 
veront dépouillées, ou qui (èmblSnt le dcllècher, fort avant en terre 
( ou en lieux frais moins avant ) les arrolànt pat le dcllus pour tenir 
feulement la terre fraîche. 

A la mi-Juin l’on commence d’enter en écuffon les jafmîns , les 
orangers, les roliers Sc les autres ârbriflcjtux. 

Il faut déplanter les anémones oc renoncules après les pluies qui 
viennent vers la tin de ce mois, non devant. 

On peut a la fin de ce mois levec les plantes qui ne veulent pas de¬ 
meurer long-tems hors de terre, & les replanter incontinent, comme 
les cyclamens printanières , la jacintc orientale, 8c les autres jacintcs’ 
bulbeufes , l’Iris, les fritillaircs, la couronne Impériale, le mufearis, 
les hcmcrocales , les martagons, &plulicurs autres femblables. 

On ôte les tulipes de terre à la fin du mois, leurs feuilles étant pour 
lors tanées. 

On cultive foignaifemcnt les orangers fuivant la manière qu’on l’ex¬ 
plique dans le traité de leur cultute. 

Il faut fouvent labourer les groffes terres pour ne leur pas donner 
le tems de s’endurcir, 8c de fe fendre: on dorme communément un 
labeur univerlcl dans tous les lardins dans ce tems-ci, & le bon à la¬ 
bourer pour les terres feches, eft un peu devant la pluie, ou immédia¬ 
tement après, ou même pendant qu’il pleut, afin que l’eau pénétré 
promptement dans fe fond, devant que la chaleur vienne à les conver- 

« tir en vapeurs; & à 1 egard des terres fortes & humides, il faut pren¬ 
dre le tems chaud & lêc pour dellécher & rechauffer. 

Les Jardiniers foigneux font des rigoles pour faire entrer au travers 
de leurs quarrez les averfes d’eau qui viennent en ces tems-ci par les 
orages, lur tout fi leurs terres font legeres. Ils font le contraire, li 
leurs terres fonr trop forces pour faire écouler les eaux hors des quar¬ 
rez comme on le dit en parlant des ouvrages du mois de Mai. 

Les Curieux d’œillets ont dû commencer à mettre des baguettes à 
chaque pied pour contenir les montans, & empêcher que les vents ne 
rompent les boutons, & s’ils ne l’ont fait, ils le font pendant ce mois, 
& ôtent non-feulement une partie des petits boutons qui viennent aux 
œillets en trop grande quantité pour faire fortifier les principaux ; 
mais aulii la plupart des montans pour n’en cankrver qu’un des plus 
beaux, Sc des plus propres à faire de belles fleurs. 

J U J. 

JUJUBIER, en Latin Jujub» major ou Cizjphus. 
Defcription. C’eft un arbre qui a l’ecorce comme la vigne, rude , 

faboteufe, & crevaflée. Il eft a peu près de la grandeur d’un prunier. 
Ses branches font dures, armées d’épines fortes & aiguës. Scs feuilles 
font oblongues, 6c légèrement dentelées fur les bords. Ses fieuisfont 
pâles ou herbenlës, elles font à cinq feuilles difpolèes en rôle autour 
d’une rofecte. Scs fruits fuccedcnt à ces fleurs, ce font les Jujubes, el¬ 
les ont la figure- d’une olive, elles fonr vertes dans le commencement, 
puis en mûrilïant elles deviennent blanches , enfin elles prennent une 
couleur rouge. Ses racines font fortes, Sc profondes. 

Lieu. Cet arbre croit par tout dans les Pais un peu chauds. Com¬ 
me en Languedoc, en Provence & dans les Ifles u’Yeres. 

Propriétés. Les Jujubes font bonnes pour les Eicétuaires, & pour la 
boillbn de ceux qui ont la toux; elles adoucirent l’acrimoinedufang, 
font un bon fuc, & chalîênt dehors la ferofité: leur dccoétion clf bon¬ 
ne aux rems & a la vellïe. Au refte elles noturillënt peu , & font con¬ 
trai: es à l’eftomac, à caufe qu’elles font mal-aifces a digérer. 

Culture des Jujubiers. 

On croit que le Julubiar vienc d’origine de Strie, & qu’il a été ap¬ 
porté patScxtus Papinus en Italie, d’ou nous l’avons tiré. Le jujubier 
produit un fruit qui reflèmblc à lacornouille, tant par fa forme, que 
par fa couleur : mais different de goût, le premier étant doux, au 
lieu que le fécond eft aigle. Cet arbre n’exige pas beaucoup de foin 
d’un Jardinier, ni de quelque autre que ce (bit qui le puillë cultiver: 
fon fruit comme l’olive, a un noïau qui lui fert de frmcncc ; car ce 
n’cftquepar cette voie qu’on en peut plus promtement multiplier l’ef- 
pece. On peut déjà remarquer de là, que pour bien élever des juju- 
b.crs, il en faut faire des pépinières i c’eft-à-dire que prenant feule¬ 
ment de la terre environ une planche de trois pieds de large, & de 
trois toifes de long, il futfira pour en avoir autant qu’il en fera né- 
cetlàirc pour s’en garnit. Les deux principales conditions qu’il faut ap¬ 
porter pour le bien des plants, font la terre, & l’expofition ; la cho- 
fe n’cft pas bien difficile pour peu qu’on entre en connoilunce de leur 
nature. 

De la terre propre au Jujubier. 

A l’égard de la terre à caufe que cet arbre vient d’origine d’un Pais 
«haud, il faut quelle (bit feche & non humide, ce dernier tempéra¬ 
ment lui étant extrêmement contraire. 

De ïexpofition qui convient au Jujubier. 

La fcmcncc du jujubier réiilüt bien mieux lorfqu’on a eu foin de 
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là mettre dans un endroit chaud, que fi elle étoit en un lieu froid & 
rempli d’humidité. 

Comment il faut que la terre foit préparée pour femer U Jujubier. 

Le jujubier eft d’une nature à vouloir une terre bien labourée & bien 
amendée, & lé meilleur engrais qu’on lui puill’c donner, eft la mar¬ 
ne bien confommée, fi on en a, ou à fon défaut, le terreau moitié 
de fumier de cheval, & moitié de fumier de mouton bien pourri, à 
l’aide de tels amendemens il né fauroit manquer qu’il ne produilè un 
bon effet. 

Du tems de femer. 

Ce feroit mal prendre fon tems que de femer le jujubier avant l’hi¬ 
ver , à caufe, comme j’ai dit, qu’il eitnaturclleinent chaud. C’eft pour¬ 
quoi on attendra pour le faire que le mois de Mars foit arrivé. 

De la manière de le femer. 

Trois jours avant que de femer le jujubier, il île faut pas oublier 
d’en faire tremper les noïaux dans l’eau, afin de préparer le germe à 
fortir plutôt. Sur cette planche dont on a parlé > dont la terre fora bien 
amolie & fumée , on fera deux raïons feulement aux deux extrémi- 
tezen long, & à quatre doigts près de chaque bord. Ces raïons feront 
tirez au cordeau & profonds d’environ trois doigts. Cela fait, on pren¬ 
dra cette lcmence, on la mettra dans des trous faits au plantoir de la 
profondeur d’un pouce feulement; puis on la recouvrira de terre en 
mettant cette planche toute à l’uni avec le rateau. On le fouviendra 
de ce qu’on a dit, qu’il falloit obfcrver à l’égard des plants nouvelle¬ 
ment crus en pepinicre, tant pour ce qui regarde la façon de les far¬ 
der , que la maniéré de les labourer. Je ne ferai point de redite là- 
deiliis, on peut y avoir recours. 

Du befoin que les Jujubiers ont d'être arrofez. 

Les arrofemens font un focours dont les jujubiers ont befoin, foit 
pour les aidtr à lever lorfqu’ils font fomcz, foit pour les bien faire 
croître quand ils font fortis hors de terre , lorfqu’il s’agit de leur prê¬ 
ter focours par le moien des arrofemens pou: les obliger à lever plu¬ 
tôt. On choifit toujours l’heure de Midi pour leur donner de l'eau 
avec un airofoir ; cette eau ne fora point prifo toute fraîchement (or¬ 
tie d’une puits ou d’une fontaine, mais elle aura été renofée au Soleil, 
où puifée dans quelque mare où l’eau n’a pas une crudité telle qu’ont 
celles dont je viens de parler. 

Cet airofement fait en ce tems eft convenable à la nature de cette 
plante, il opere mervcilleufcment bien en elle ; mais il n’en faut pas 
agir de même lorlqhe les plants font levez; car ce feroit les mettre en 
danger d’être brifez ; ainli au lieu de les arrofer pourlors à midi, ce 
fera le foir qu’il fera nécelfaire de fe donner ce foin toujours avec l’ar- 
roloir & d’une eau échauffée, comme j’ai déjà dit. 

De la faifon de planter Us Jujubiers. 

Quoique ces arbriffeaux craignent le froid, cependant la véritable 
faifon de les planter eft le mots de Novembre , afin que la chaleur 
qui pendantTHiver eft renfermée au centre de la terre, difpofe, com¬ 
me aux autres arbres, fes racines à en produire de nouvelles. De plus 
lorfquele jujubier eft patvenu en un état detre planté, qui eft, fort 
qu’il eft gros environ d’un pouce, on le croit hors des atteintes des 
gelées ; atnfi nul fcrupule là-dellus. Cet arbre fc plante comme les 
cornouilliers ; c’eft-a-dire, en place perdue non ombragée , mais ad 
contraire fort expofée au Soleil. 

Du tems de cueillir les Jujubes. 

On recueille les jujubes vers la fin du mois de Septembre, c’efï 
la lâifon de leur parfaite maturité : ce fruit fe mange pendant quel¬ 
que tems, & veut pour être confervé qu’on le mette dans un lied 
foc, car l’humidité lui eft contraire. 

J U L. 

JÜLIENE, ou JULIANE, en latin Utjptris, ou Viola Ma- 
tronalis. 

Defcription. C’eft une plante dont les tiges s’élèvent àlahauteurde 
deux pieds ou environ: elle font rondes, couvertes d’une manière de 
poil, & remplie de moële. Scffeuillcs naifl'ent alternativement fur les 
branches ; elles font allez femblables à celles de la roquette, quoique 
moins découpées, d’une couleur verte noirâtre, &d’un goût âcre. Ses 
fleurs font à quatre feuilles dilpolees en croix, fort lemblabks a celles 
du giroflier . quelques fois blanches, quelquefois purpurines, quelque¬ 
fois diverlifiées de blanc & de purpurin. Ses femenecs font rondes > 
rougeâtres, & renfermées dans les lîliques longues & gtcles qui fuc- 
cedent a la fleur. 

lieu. Cette plante vient dans les haies, & on la cultive dans les 
JarJins. 

Propriétés. La Juliene eft apéritive. On l’emploie utilement pour 
le lcorbut , pour l’aftme, pour la toux invétérée Sc dans les convul- 
ltons: elle eft bonne pour exiter la Tueur. 

Culrure de la Juliene. Elle fe multiplie de graine & de boutures , & 
de plants enracinez. 

Au mois de Septembre ou d’Oftobre, on femc la graine de juliene 
foit en planche , foit en pot dans une terre meuble & couverte d’un 
bon dqigt de terreau. Lorfque la plante eft levée on a foin d’ôter les 
mauvailes herbes, & dans le mois de Mars on l’arrofe quand on le ju¬ 
ge à propos. Il y en a qui fement au Printems des julienes fur cou¬ 
ches, Sc qui les tranfplantenr vers la fin d’Avril. 

Si vous voulez avoir des julienes de boutures, coupez les branches 
contre le pied quand les fleurs font paffées, fichez-lcs en terre &arro- 
fez-les fur le champ. Enfuite mcttez-les à l’ombre pendant fept ou 
huit jours, 8c l’année fuivantc vous le replanterez où vous le trouve- 

• rez-bon. 
Pour 
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Pour multiplier les Julicnes de plant enraciné, fl faut prendre un 
pied de deux ans qui ait fait touffe, en éclater les tiges de telle maniè¬ 
re que chaque brin ait des racines , les replanter Se les arrolcr aufli- 
tôt. Vous les laiilèrez reprendre, Se leur donnerez une culture conve- 

IVROGNERIE. L’ivrognerie eau le la ruine des familles. Le faine 
Efprir nousaprend que celui qui aime le vin & les bons morceaux. ne 
s'enrichira jamais ; qui amat vimrn & pinguin, non ditabttur. Ce vice 
abrégé les jours. Profiter crafulam tnulri obruunt, qui autem akftinem 
tfi, ad/icit vitam. La gourmandifé en a fait mourir plulicurs ; celui 
qui fera fobre, prolongera les jours. 

Saint Paul i. Cor. y. Qui permet ailleurs aux Chtctiens de manger 
avec les infidel.lcs, leur dçftend d’avoir aucun commerce avec les ivro¬ 
gnes; il veut qu’on ks regarde comme des excommuniés, &dcspcr- 
lonncs infinies avec qui on ne doit avoir aucune liaifon. 

Liviogneric eft injurieuic à Dieu, parce que l’ivrogne fait fon Dieu 
de fon ventre ; préjudiciable au prochain pat les querelles ,& les fean- 
dales,quelle produit ; cruelle envers l'ivrogne même qu'elle déréglé 
entièrement, a qui elle fait violer tous les comnundcmensde, Dieu, 
qu elle dépouille de tous les tiens de nature Se de grâce; de nature 
qui font la raifon, la liberté & la vie ; des biens extérieurs de l’hon¬ 
neur Se des richellci ; des biens de la grâce & de la gloire, puilque 
e’cft un péché mortel dont on ne revient prefque jamais. Ce qui a 
fait dire à fiint Paul, que le s ivrognes ne poflederont jamais le Roiau- 
jpc de Dieu. 

On pèche mortellement par ivrognerie. 
J. Quand on s’enyvre, on s’enyvre quand on perd la raifon , qu’on 

tic fe lbuvicnc pas de ce qu’on a fait, qu’on cil incapable d'aucune 
affaire ferieufe. 

II. Quand on contribue à faire enyvrcr les autres ; car non feule¬ 
ment ceux qui fonde mal font dignes de mort, mais encore ceux qui 
y contribuent. 

III. Quand on s’expofe au danger de s’cnyvrer; car celui qui aime 
le danger y périra. 

IV. Quand on fréquente le cabaret, quoi qu’on ne s’cnyvtc pas ; 
ou’on y perd fon tems, fon argent, qu’on profane ks fiints jours de 
fete, qu’on dérange les affaires de fa famille ou qu’on y caufc de la 
divilion, & qu’on kandalifc fon prochain. 

V. On pèche mortellement, quand à l'occafîon du cabaret on viole 
quelque Précepte divin ou Ecdélultique, qui oblige fous peine de pé¬ 
ché mortel, comme lorfqu’on médit de (on prochain, qu’on fe que¬ 
relle, qu’on chante de mauvaife chai.ions ou kandakuk-t, qu'on né¬ 
glige (es affaires, qu’on viole les jeûnes de l’Eglilc , qu’on n'aflifte pas 
aux office dvins, Sec. 

Les remèdes à ce vice font i. La fiéqu: ntc confeflïon à un Confcf- 
feur éclairé , fervent & pieux, qui vous différé Fabulation jufqu’à 
ce que vous vous foiez rangez, a. La fuite du cabaret n’y buvant jamais 
fans nçcclfité. y. L'éloignement de la compagnie des ivrognes, & des 
intempéramens. 4. La privation de I'ufige du vin. y. L’application 
continuelle à les affaires. 6. Enfin une occupation honnête qui n’en 
lailfc point de Iclic pour l’emploier fi mal. 

JUS. 

J U s. 

JUS. C’eft la fubffance liquide qu’on tire de quelque viande, foie 
par preflion. fait par coéfion, foit par infufion. On fait des jus de per¬ 
drix , des jus de chapons, des jus de champignons, des jus de bœufs , 
des jus de veau, des jus de mouton . & des jus de poillon. On fè fers 
de ces jus pour nourrir les ragoûts Se ks potages. 

Jus di perdrix. On prend une perdrix qu’on fait rôtir à de¬ 
mi , puis on la prcfl’c pour en exprimer le jus. 

On en ufe de la même manière à l’égard des autres volailles don* 
on veut avoir le jus, comme font les poulardes, les chapons, les bc- 
cafles & autres oifeaux. 

Jus de veau. Il faut couper en trois une rouelle de veau, &la met¬ 
tre dans un pot de terre. Vous fermerez ce* pot de fon couvercle & 
avec de la pâte pour empêcher l’air d’y entrer; vous le mettrez fur ua 
petit feu pendant deux heures ou environ. Alors le jus kra fait, 6c 
vous en fervirez. On peut faire la même chofe pour le bœuf. 

Jus di Bœuf. Faites rôtir à demi un morceau de bœuf, coupez 
le te mettez-le dans une cafl'erolc, puis à force de main tirez-en’ le 
j«s. 

J U S QU IA M E , en Latin Hyofciamus. C’eft une plante dont on 
diitinguc deux principales efpcccs: La jufquiamc noire, & la jufquia- 
mc blanche. * 

Defcription Je lu ^tifjuiame noire. C’cft une plante qui poulie uno 
tige drqne, afiez grolk , & de la hauteur d’une coudée & demie, tou¬ 
te garnie de branche & de feuilles : les unes & es autres provenant 
la plupart de la tige conjointement. Les feuilles qui viennent de la 
tige font grandes, attachées à de longues queues prefque rondes, lai- 
ges, cendrées, molles & pleines de fuc; & les autres qui font attachées 
aux branches font beaucoup petites. Ses tiges & branches font garnies 
des fleurs quifoitcnt de ceitains boutons ronds & longs, jaunâtres par 
les bords, avec quelques veines purpurines ; mais au milieu elles fon» 
de couleur de pourpre brune ; aptes il vient des coupcttes rondes 
garnies de graine brune qui n’eft pas fort grofle. 

Lieu. Cette plante croit par toute l’Europe le long des chemins 89 
lieux fablonncux. Elle fleurit en Juillet Se Août. 

Profirt/ea. Diofcoride affine que lcsjufquiamcs oui ont la graine jau¬ 
ne & noire, appefântiflènt la tête , & trouble lc’lens. Muuliiolc en ' 
défend l’ufage pour être pernicieux. 

Defcription de la <]ufyuiame blanche. Elle eftprefque demême figure 
te grandeur que la noire, toutefois elle a les feuilles plus larges, plus 
rondes, plus moles & plus velues, un peu lognées Si vuidées à l’cn. 
tour. Sa tij»e eft plus courte, garnie de petites branches & feuilles lor- 
tant confulcment. Scs fleurs lortent le long de la tige, & à la cime 
elles font blanches & plus petites que celle de la noue: Sa racine eft 
allez grolle, fort chevelue Se longue. Sa graine eft blanche. 

Lieu. Cette plante croit en France dans ks ma! un s près d*e 1a mer 
Se dans les lieux auprès de Languedoc & a l’embouchure du Rônc dans 
la mer. Elle fleurit en Juilkc Se Aofir. 

Profirtétez. La jufquiamc blanche eft meilleure pour en ufcr cn me- 
dccinc. Les feuilles (ont finguhercs étant mêlées a toute Ibrtedemc- 
dicamcns qui fervent a appeler Us douleurs, comme aufliétantaiJi- 
quées feules ou avec d«s griottes fcchcs. 1 
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A B O U R. C'eft le travai' 

qu’on fait à la terre en la re¬ 
muant pour la rendre fertile ou 
propre à produire. Les labours 
regardent les jardins Sc les 
champs. On laboure les terres 
des jardins ou des vignes avec 
la bêche, la cerfoüetc, la houe 
Sc la pioche. On fc fert de la 
charrue pour labourer les terres 
de la campagne : dans quel¬ 
ques endroits , comme en Lan¬ 
guedoc , où l’on n’employe 
loint d’échalas , on laboure 
es vignes avec la charrue. 

Maximes pour les labours des terres ou il y a des arbres., 
On ne doit point labouicr les terres <}ue le fruit ne (bit noué ile la¬ 

bour vaudrait encore mieux fi on le laifloit venir de la grofleur du pou¬ 
ce avant que de labourer. 

II. On ne doit donner que 
petite pluye.ou lorfque le ter 

III. Si au contraire la terre 
au moins quatre labour.-, par 

rois labours à une terre feche, après une 
is eft couvert. 
eft humide Sc grade, il faut lui donner 

tems chaud Sc fec. 
IV. Les labours fe commencent vers le mois d'Àvril, 8c fc c 

ruent de mois en mois. 
Maximes pour les labours des terres de la Campagne. 

Jamais un Laboureur qui fait fon métier, ne laide écouler la faifon 
de labourer fes terre ; . Sc ne doit jamais fe trop prelfer de le faire , 
ces deux extrémitez loin dangereufes ; au lieu que prenant fon tems à 
propos , il a le plaifir que tout lui léuflic. 

IL Qu’il s’impofe pour maxime de ne jamais labourer une terre 
lor(qu'elle eft trop feche ou trop humide,ces deux extrémitez ne rap¬ 
portent jamais que du defàvantage à un champ j car par le premier qui 
regarde la fechercilê, qu'arrive-t’il? (inonde faire perdre a la terrequ’on 
laboure en ce tems une partie de l’humeur quelle contient, ce qui fait 
fa fécondité , & quelle confervc lorfqu’on ne la cultive qu’à propos ; 
Sc par le fécond qui eft l’humidité , ne voit-on pas tous les jours des 
terres remuées dans ce tems, devenir après d’une dureté a ne pouvorr 
plus s’ameublir de l’année ; en telle forte qu’il vaudrort autrnt femer 
dans des pierres que de jetter ion grain dans de pareilles terres. 

III. Il n’cft gucres plusfage d’exercer les bœufs à la charrue , tan¬ 
dis que l’Hiver le fait rellentir ; car il n’y a rien à clpérer d’un tel la¬ 
bourage que de très-méchantes fuites. 

IVfTout Laboureur,s’il veut réullir dans fon entreprife,doit con- 
roitre la nature Sc le tempérament de fa terre, afin d’y proportionner 
les labours , les engrais Sc la lcmence. Une teire dont le fond eft 
beuieux demandant à être labourée plus profondément qu’une autre 
qui a moins de bonté, Sc voulant qu’on lui donne la femcnce plus for¬ 
te qu’à un ch >mp qui feroit plus maigre Sc moins rempli d’humeurs. 

V. On fera diftiwftion des terres aulquelies on voudra donner plus 
de trois façons: les terres graffes, les fortes Scies terres nouvelles .dans 
le commencement n’en vaudront que mieux, au lieu que c'eft détruire 
celles qui Ion: legeres, ou qui tiennent du fable ou cailloux, qui plus el¬ 
les fontremuées, fur tout pendant les grandes chaleurs, plus elles perdent 
de leurs humeurs. Ce qui les rend inhabiles à produire beaucoup de grain. 

VI. Un Maître Laboureur doit (avoir que jamais le premier labour 
d’une terre ne doit être fi profond que le fécond, 8c le fécond tant que 
le troifiéme ; ainli fuccefTivement, fi on lui en donne davantage. 

Vil. On ne mettra jamais deux fois de fuite du froment, du mé- 
teil OU du (eigle dans une même terre , fi ce n’cft dans des nouvelles 
ou dans quelque autre terre dont le fond eft très-bon ; mais de l'avoi¬ 
ne,de l’orge, des vellcs ou des pois,pour apres la lailler en repos. 

Labiitrs qu'on doit donner aux terres & du tems de les faire. 
Avant que de femer les terres on leur donne ordinairement trots la¬ 

bours , quelquefois quatre, lorfque le fond eft de fa nature bien fer¬ 
tile , Sc j'ai viî même des champs en avoir jufqu’à cinq. 

Premier labour. On commence ce premier labour immédiatement 
après que les avoines 8c les orges font femées ; cette façon s’appelle 
en bien des Pays fombrer,en d'autres on fe fit du mot de callàille , Si 
l’on dit faire la callàille des terres, qui eft pour l’ordinaire entre Pâques 
8: la Saint Jean : on obfervcra que j’ai déjà dit que ce labour en quel¬ 
que terre que ce foit , ne doit pas le donner fort profondément, tant 
pour le foulagcmcnt des animaux attelez à la charrue , que pour la 
maniéré de bien ameublir la terre dans la fuite. 

Biner la terre, Jcccnde façon. On bine la terre lorlqu’on voit qu’après 
le premier labour donne, les méchantes herbes commencent a renaître 
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fur le gueret, Sc c’cft le meilleur indice fur lequel on puific affco:t 
fon jugement , pour fc déterminer à donner cette féconde façon ; car 
plutôt on s’empreilè à détruire ces herbes malignes, moins deviennent- 
clks après en état de nuire à la terre où elles croillcnt; au lieu que né¬ 
gligeant de le faire bien tôt, on fouffre que ces mêmes herbes en pre¬ 
nant tous les jours de nouvelles forces, abforbent la meilleure fubftan- 
cc des terres , ce qui eft caufc qu’elles n’en font pas fi fécondes j Scce 
labour fera plus profond que le premier. 

Ttercer la terre, troifiéme façon. Après qu’on a biné les terres on Con¬ 
gé à les tieteer, ou comme on dit en bien des endroits, à les rebiner ; 
le teins de le faite cftlorfqu’on voit, ainfi que j’ai dit ci-deliùs, que le 
gueret commence a pouffer de méchantes herbes : c’eft ce qui fait qu’on 
ne fauroit dire pofitivement dans quel mois ces labours fc doivent don¬ 
ner ; les bonnes terres pouflènt plus fouvent de ces herbes qui leur 
nuifent, que ne font pas les méchantes, Sc demandent par conféquent 
plus de façon : la prudence d’un Laboureur, & l’expérience qu’il doit 
avoir dans l'art du labourage , lui font aifément j iger du tems auquel il 
faut qu’il s’employe a ces travaux, qui lé fuccédent les uns aux autres. 

Réglés pour labourer les terres. 

On ne fauroit donner vies réglés ceitaines uoiir ce qui regarde la ma¬ 
niéré de labourer les terre,,chaque Pays prcfque le faifant diverfement 
Sc conformément a la nature Sc au tempérament du terroir ou il e’ft 
litué i les uns labourent en filions* plus ou moins larges que les autres, 
Sc aulli plus ou moins élevez. 

Les liilons larges Sc dont les raies font prcfque de même hauteur, fe 
tracent dans les lieux dont les terres ne font point fujettes à s’imbiber 
d’eau, au lieu qu’en lillonne hautement Sc en dos d’ànc dans les Pays où 
le terroir eft dangereux à garder longcems les eaux qui font tombées 
du Ciel. 

Ces deux différentes natures de terres font auffi qu’on leur donne en 
bien d,s endroits la troifiéme façon bien différemment qu’on ne fait en 
d’autiesicar dans les Pays fées, Sc ou l’eau s’e-goute promptement, au 
lieu de labourer en droïc lillon, on le prend de- travers, ce qui clt caufe 
qu’au lieu où cela le praciquc, on appelle cette troiliéme façon tra- 
verlcr la terre, Sc l’on peut dire'que ce: labour cfl le meilleur qu’on lui 
puille donner s car il n’y laifl'c après qu’il eft fait, aucun défaut, le tout 
y eft également remué. 

Mais dans les endroits ou l’eau tient Içngtems la terre cnyvrée, cette 
méthode de labourer , quoique très-bonne, eft fujette fort louvenc de 
tromper l’atcente de fon maure i car a moins que hs années ne foient 
extrêmement fiches, difficilement peut-il eljiéur de faire quelque cho¬ 
ie d’avantageux pour lui d'une ter: e ainli labourée , qui, pour peu qu’il 
vienne à pleuvoir dans la failon qu’il faut remettre cette trric en fil¬ 
ions pour la femer, le trouve toûjours fi imbibée d’eau, qu’on eft obligé 
bien louvcnt de la laill'cr (ans y rien mettre. C’eft pour cette raifon qifil 
ne faut jamais que le ca, rice nous régie là-dellùsi mais que c'eft notre 
raifonnement te l’ufage ancien du Pays, qui nous doit, fur ces diffé¬ 
rentes maniérés de labourer, faire prendre des leçons. Nos lYres , du 
moins aulli exaéls obfervateurs que nous fur tout ce qui peut regarder 
1 Agriculture, n’ont que trop avant nous éprouvé les diiiérences natures 
des terres qu’ils cultivoient ,Sc ils n’en ont que trop connu le génie, pour 
vouloir al er au-deflus d’eux uouver des rafinemens qui ne fervent qu’à 
montrer le plus fouvent notre ignorance en ces fortes de matières. C’eft 
pourquoi je corneille a tous ceux qui veulent fc_mêler d’être Labou¬ 
reurs, de s’adonner plutôt a la coutume du Pays ,qu’a ces prétendues 
lumi .res, a l’aide defqpellcs ils croiroient en vain faire des merveilles. 

A 1 esprd des filions ils fciont toujours fort élevez dans les terres 
fujetes de s'imbiber, afin que l'eau s’y égoute plus facilement, Sc ne fe¬ 
ront pas fi'larges ni fi unis que ceux des terroirs qui lônr !ecs,afin que 
le champ ait plus de raies par où ceite eau puille s'écouler. 

Labours des terres pour les gros grains. 

Ce n'eft pas allez que d’avoir traité de la maniéré Sc du tems de 
donner les labours aux terres qu'on deftine pour les bleds, il eft encore 
nécdliirc pour ne rien obmettic.de parler des façons dont on doit cul¬ 
tiver les guerets refervez pour y femer les orges, avoines Sc autres 
grains ou légumes dont on veut remplir la grange. 

Premier labeur. Si l’on veut avoir de toutes cas fortes de bleds en 
abondance, il faut , fitôt qu’on feme les bleds , labourer les champs 
qu’on aura moillonné , Sc dans lefqucls l’étrublc eft encore exiftante. 
Cette étruble ainfi mêlée avec la terre , produit le meilleur effet du 
monde, 8c fe convertit.cn un amendement , par le fccours duquel la 
terre raj orte de gros grains en abondance. Ceux qui par le premier la¬ 
bour prépai ent leurs champs à recevoir la femence de ces grains, ont 
bien raifon d’en agir ainfi : au contraire ceux qui ne font aucun état de 
cette façon, ne retirent que très-peu de profit des femenceS qu’i]s ;ct_ 
tenedans leurs terres > qu’on peut appcllei pour lor, négligées. J 
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Il me fouvient d’avoir vû des gens erre allez ignorans pour-s’opo fer 

à cette maxime, allcgant des railons tout-à-fait contra res aux lens 
commun,& pénétrez dclquclles ils eroycnc être les mieux fondez dii 
monde , de tout cela pour ne vouloir confultcr que leur caprice , & 
demeurer toûjours dans une ignorance dont une première expérience 
les circroit pour peu qu’ils vouluflênc y réfléchir. 

Deuxième labour. Pour déterminer a quel mois ce labour doit être 
donné aux terres, on dira que c’eft dans le teins, en quelque pays que 
ce puifle être, qu’il fait bon commencer a lemer les avoines , te qui 
arrive quelquefois au quinziéme de Février ou au commencement du 
du mois de Mars. 

Avertissbmens. I. A l’égard d’une terre pleine encore de fon 
érrublc & qu’on a dit qu'il falloir labourer inccfiammcn# apres la lc- 
maille de s bleds ; on r 11 bien ailé n'avertir qu’on peut rompre cette êttu- 
ile. fitôt que le bled en cft moill'onnc , & deiliner le champ qu’on a 
ainli labouré , à icmer du froment après un fécond labour, qu'on lui 
donne environ h mi Oékobrc , qui cille tems oô l’on juge que cetrc- 
étruble cft confomméc. / . 

11. On avertit encore qu'il y a fur cet artic le des précautions a pren¬ 
dre i lavoir, de ne point faire Ic-rvit un champ a porter ainli deux an¬ 
nées tout de fuite qu’il ne (oit lituédans un bon fonds, ou que ce ne 
toit une terre nouvelle; c’c ll-â-dirc, encore un coup,une terre dont on 
aura nouvellement arraché ou du bois, ou de là vigne , ou bien qui 
a ira feivi à toute autre chofe qu'à mettre du bled; car pratiquer indif¬ 
féremment cette méthode , ce (croit perdre fa peine & (à fcmcncc. 

LAC. 
LAC F. Tou COLLET, c’eft un piège dont on fe fort pour pren¬ 

dre les oil'eaux Nous en parlons en diffêre is endroits de ce Diétionnoire. 
LAI. 

LAINE. C’eft la roilbn des moutons de des brebis. La laine noire 
n’cft pas li c (limée que la blanche. Pour la conierver il fout l’expofèr à 
Pair & dans un lieu propre, afin de la garantir des martes qui la gâtent. 

LAISSÉES. Terme de challè. Ce font les fientes de loup & des 
bêtes noires. • a 

LAISSER courre. Terme de chalfe. C’eft foire courre la bête aux 
chiens courans. 

LAIT. C’eft une liqueur blanche filtrée par les glandes des tnam- 
mclles des femmes-,011 des te tes des femelles, pour lcrvir de première 
nourriture à l’anim..l qui ne fait que dt naître, jutqu’a ce qii'il pulllc 
en prendre d’autre. On croit que le lait n eft qjlic du chile féparé d 1 
fang. Quand on examine le lait. on y remarque des globules qui 
nagent dans une liqueur. On fait l’art de lêparcr ces deux parties, loit 
en f.ifant le beurre , (oit en failànt le fromage, La partie la plus fil¬ 
leule eft ce qu’on appelle le lait clair. 

On a trouvé que le lait fervoit de nourri turc aux perfonnes avancées 1 
en â?e. aufli bien qu’aux en!ans. Lis Tarrarcs fe nouriill'cnt du lait 
de jument;mais l’uùgc du lait de vache eft ban plus univcrfel. 

La Médecine ordonne le lait dans plulicurs fortes de maladies. Elle . 
employé plus communément le lait de femme . le lait de vache-, le 
lait de chevie, le lait d’àneflè , le lait de brebis, &: le lait clair. 

Les femme s qui font enceintes commencent a avoir du lait lorfqu’clk s 
ont quatre mois de.grollelfe. Il arrive quelquefois qu’elles n'ont point 
allez de lait peur nourrir leur enfant, quelquefois aulli elles font obli¬ 
gé. s de e faire tarir quand elles ne le trouvent point en état de nourrir. 

Nous parlerons d’abord du lait des femmes , cnfiuitc de celui des 
Vaches que nous regardc-roiu comme une nourriture ordinaire , enfin 
nous viendrons aux divetfes fortes de lait que la Médecine employé 
comme des remèdes. Or pour ce qui regarde la manière de fa re le 
beurre & le fromage,on peut confukerces deux mots dans leur ordre. 

Du lait de Femme. 
Le lait des femmes cft la (cule nourriture que l’on puilfe donner 

aux infans qui ne font que de naître. S’il arrivoit qu’une femme n'eût 
point allez de lait pour nourrir plulieurs enfans aulqucls elle feroit 
obligée de donner a tercr, ou même fi elle n’en avoir point allez pour 
l’enfant qu’elle nourrit, on p.eut avoir recours aux moyens que nous 
allcns propolcrpour augmenter fon lait. 

Moftn pour avoir de kpn lait & en abondance. 
U fout que la nourrillé boive du v,n ou l'on auia lait tremper du fe¬ 

nouil , qu’elle mange des pois chiches, de la laitue,de la roquette. des 
amandes & des rlhins de Damas. Elle peut encore 1e laver avec de la 
décoéiion faite avec des pois chiches. 

11. La nourrice «fera de bouillon de pois chiches & d'eau d'orge • 
4ans laquelle on aura fait coirc de la graine de fenouil. Cette boulon 
doit être prife chaude çn Hiver & froide en Eté. La nourrice s’abftien- 
dia de- boire du vin ou toute autre liqueur chaude , & de manger des 
viandes Calées de épicées. 

Si au contraire la femme n’a pas befoin Je Ion lait pour nourrir, voi¬ 
ci quelques moyens de le faire perdre. 

Moyens de faire perdre le lait aux femmes. 
Mettez du cerfeuil fur les mammclles de fous les aiflèlles. Or* bien 

badinez les mammclles avec une décoction Liée. 
II. Faites un cataplâme avec du pcriil fie de la mie de pain , puis 

appliquez-le fur les mammclles. Ce cataplâme refimt en raême-teras les 
tumeurs des mammclles. . , . 

III. Faites un onguent avec de l’eau de v;e & du beurre 1 r.us, que vous 
ferez fondre; oignez les mammclles de cet onguent, & appliquez par-def- 
fus du papier gris. Lorlque le papier cft fcc, il faut encore oindre les 
mamelles du même onguent,& continuer jufqu’a ce que le lait (oit perdu. 

Pour dijfiptr le lait caillé dans Us mammelles. 
Prenez des lentilles bouillies dans la faumure, de la mente,de l'acbc, 

dit lait, de la mie de pain blanc de un jaune d’œuf, faites bouilluuSc cuite 
le tout comme de la bouillie, puis appliqucz-le en cataplâme. 

Du lait de Vache. 
Le lait de vache cft celui qu’on tire du pis d’une vache. La bonté 

du lait fe connoit d'abord à fa blancheur de à fon odeur ; on le connoit 
encore nrvtux : fi m menant une goutte fut l’ongle «lie y demeure 

LAI. 
attachée cortimc une perle (ans couler. Le lait qui eft d'une couleu? 
bleuâtre, n’cft point gras. 

De la Laiterie. 
La grande tha'eur & le grand froid font également nuifibles au laitv 

, L’Un de l’autre font cailler le lait, de empêchent de le mettre en œuvre. 
C’eft ce qui fait qu'on doit placer la laiterie de telle forte qu’t lie foie 
frai.lie en É:é de chaude en Hiver. Mai, en quelque lieu qu’elle Toit 
on don la tenir proprement de lui donner un peu d'air .afin que le lait 
ne prenne point de mauvais goût. 

Potage au lait.• On fait bouillir lé frit , le lucre & du (èl , roue 
cnleinblc avec un peu de candie de ceux ou trois clous de gérofle ; 
quand il a bouilli qudqne-tems on y ajoute des jaunes d’œufs délayez 
avec un peu de lait: il faut tourner avec une cuillere^ulqu’a ce que le 
potage (oit cuit. Pour empêcher qu'il ne tourne, il doit être faic prom¬ 
ptement, puis le drellcr lur du bitcuicoufiir des tranches de pain blanc. 

Du latt confédéré comme remède. 
Nous avons déjà dit que la Médecine orfonnoit divetfes fortes de 

laie ; il eft a propos d’en faire voir la différence, lu choix qu’on en doit 
frire , la manière qu'il le fut prendre,ce qu i faut frit* avant que de 
le prendre. quand on le prend de apres qu'on l’a pris : comme aufli 
de fane voir les qualitcz de les maladies ou il cft propre. 

De la différence des laits. Du lait de Femme. 
Il cft fans contredit que le lait de femme eft le meilleur , comme 

é.-.nt le plus tempéré de le pi us noutiiliunt, & comme il a été deifiné de 
tout teins pour noue pi| emurc nom riture, on per juger par-là de (à per 
fccl.on, fur tout pour les peifonncs cirques de décharnées, pour les dou¬ 
leurs deUomac, pour les rougeursdtdefluxions qui viennent aux veux 
Je ne doute pas que pluficui,pcifonnesnef'alknr difficulté de tirer une- 
remme,&-qu’unc fem menait de la peine a louffrir qu'on la tire,n'en 
ayant j a mèmcfulHlammint : on peut avoii plulieurs femmes, les faire 
tuer.& faire enfortc qu'il loit encore tout chaud lorfqu’ou le prendra 
quoique pourtant il eft plus l'ouvcni'n aux phtifique s de les fuccer & tiret 
le teton que de le prendre autrement. Quelques-uns dilène que celui d’u¬ 
ne Nourrice qui eft accouchéc-d’un fils , dt meilleur que celui d’une 
fille. 

Du lait de Vache. 
Le lait de vache vient a rcs celui de la femme , comme étant le 

p’us épais de le plus nouirillant ; les perfonnes exrénuées & abarucs 
de langueur par de longues maladies , en doivent ufer, étant propre à 
plulieurs autres maux. ‘ 

Vit lait de Chevre. 
Le lait de chevrc eft plu- fcc, moins lcrcux de plus convenable aux per¬ 

fonnes d’un tcmpéiainmc-nt humide ; mais il cil fort facile a lé cailler* 
Pour l’en empêcher il y fout mettre un peu de lucre & du fel. Il eft plus Ta¬ 
iwan eu i'eftomac que tout autre lait, | a ticiilierémcnt aux enfans qui 
ont la thartre , a ceux qui font incommodez du rhume & du dévoie, 
ment. 11 eft préférable aux autres laits dans ces fortes de maladies. 

Du lait d'Afncjfe. 
Le lait d’àncflc eft le plus maigre de tous ; c’eft ce qui faJc qum 

beaucoup de ferolîté. Il clt eftime plus rafraichillant que ICJ autres pi 
elt tre:-propre aux maladies de poitrine & du poumon ; il ne fe tour¬ 
ne ni ne fe corrompt dansl’eftomac que rarement; il guérit les phtifi- 
ques, les cngiaille de rend le teint frai. & beau. 

Du lait de Brebis. 
Le laîl de brebis produit beaucoup moins de petit lait que ceux dont 

on vient de parler. Il cft fort gras , ce qui foie que les Médecins ne 
l'ordonnent que rarement, de l’on ne voit guéres que les pauvres gens 
qui en ufent: car fon fréquent ufage engendre des taches blanches fur 
la peau. 

Voilà donc tous les laits qui font les meilleurs à prendre;il y en a 
qui en prennent de jument , mais tant qu’on trouvera de ceux dont 
on vient de parler, on ne conlcillc point d’en prcnJre de jument 

O b s s r v a t 1 o n s. Il faut remarquer que les laits font différons' & 
c’eft (don les forions, que celui du I-nr.tcms, particulièrement celui’du 
mois de Mar cft le meilleur de le plus fouverain , à caufc des bonnes 
herbes que les animaux brourcntjquc le lait eft aufli différent fuivanc 
les âges. On avertit que I on doit ic)etter le lait trop jeune a caufe 
qu’il n’a pas acquis tous les degrez de coélion qu’il doit avoir’, fe trou¬ 
vant plus difficile a digérer. A r égard du lait de femme, celui de 
trois mois eft le meilleur, & on le doit prendre autant qu’on le pourra 
dans ce tcms-la , du moins plus tard que ulûtôc. l’our çelui des ani 
maux , il faut qu'il art fix Jeituincs , & plutôt plus que moins. C’eft 
une marque infaillible que Ion doit pi étrr.r le lait des bêtes noires aux 
autres ; l'ufoge le fait allez connoitre |ourncllcmc'nt pour être plusro- 
bullis, de par 1 excellence de leurs chairs, dont le goût eft plus relevé 
que celui des autres. Le lait de celles qui broutent des herbes dans les 
lieux aquatiques n’cft pas fi louvirain . il cft moins épais de en plus oc 
tire quantité que celui des bêtes qui broutent dans les montagnes ouï 
elt beaucoup meilleur Si en plus glande quantité. Il fout leur Ôter leurs 
petits ; de Ir vous voulez avoir du bon lait, il faut bien nourrir la béto 
& lui faire prendre de l'cxcrcicc. 

Du choix qu'on doit faire du lait. 
Le meilleur cft celui qui clt banc , qui n’cft ni trop épais', ni trop 

du ir, tenant le milieu de ces deux cxtrémitez : de maniéré que fi pc„ 
en met une goutte- fur l'ongle il ne s'c. an.he d'aucun côté. 11 doit avoir 
une odeur agréable ou point du tout. Que fa (àveut (oit exempte d'ai- 
gre-ui , d'amertume , dapitte & de fol ;c- ; on ne doit point prendre 
du bit des femmes m des bêtes mrommedées ou mal faines , ni de 
celles qui font en chaleur i le lait ne doit point être trop gras ou d'„ 
ne couleur qui tire fur le jaune , de ne point prendre de edui qui VCIdie 
& noircir. Un tient pour certain qui celui des animaux quiLnt dou¬ 
ble rangée de derns ne le caille jamais dans le corps. 

De la maniéré qu'on fe doit préparer avant & apris l'ufoge du lait 
Il cft de la prudence de ceux qui ordonnent ou qui prennent du la’ir 

de le favoir ajufter au tempérament des perfonnes qui en doivent ufer ’ 
car aiurewom il eft fort 3 cramdrs qu’fl ne le cmrrompe . de qu’il n« 

foie 
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RA plfttôt préjudicable qn’utile à celui qui le prend. 

Lorfqu’on veut donc remettre un corps abattu, deflèché par des in¬ 
tempéries & des oblhudtions contractées depuis Iong-tems, il ne faut 
pas le contenter feulement d'avoir fatisfait à la plénitude des veines & d'a¬ 
voir évacué quelques humeurs, il eft encore fort important, fi le mala¬ 
de peut importer le bain, ou demi-bain, de lui en faire prendre l’ufagc 
pendant quelques jours, & autant de tems qu’on le jugera necellâire, 
afin d’amolir & mettre en mouvement fes humeurs qui font retenues, & 
que les eaux minérales emportent ^>rès avec plus de facilite, lorlqu’cllcs 
doivent précéder le lait : & c'cft la méthode la plus lure pour empêcher 
qu'ri ne le caille, Sc ne caufe des aeddens de plulicurs manières. On ne 
doit point le prendre fans le confeil de quelque habile Médecin, qui ne 
manquera pas de confïdercr les forces, l'àge, lafailon, Sde tempéra¬ 
ment de la perfonne qui en a befoin. 

Quelquefois le lait ne produit pas les bons effets que l’on en attend, 
parce que le corps n'étant pas tout-à-fait nettoie d’un vieux le vain qui 
fax l’cllence de la plupart des maladies, qui en eft la fource Sc l'origine, il 
refout & convertit tout ce que l’on prend dans la propre fubftance. Pour 
remédier à cela, il faut nettoicr le ventricule par de frequents & légers 
purgatifs. La Rhubarbe eft la plus convenable, aiant la faculté d'emporter 
la crade & l’ordure que le lait y peut Iaiflèr. Lorsqu'il fe caille, ce que 
l'on connoir par des aigreurs qui lurviennent à la bouche, & quelquefois 
lui vis de devoiement & d'autres incûmmoditez qui obligent prefque à le 
quitter, il faut prendre de la Rhubarbe. 

Il peut arriver par plufieurs fois des bénéfices de ventre dans les com- 
mcncemcns qu’on prend du lai:, qui ne font que uès-fàlutaircs , c’eft 
pourquoi il ne fauc pas s’en étonner , à moins qu’il ne continue avec 
lmpetuofité ; cela étant il ne faut pas s'opiniâtrer d’en prendre, ou fi 
l’on en prend, on en doit diminuer la quantité, ou laiflcr écouler quel¬ 
que tems lâns en prendre, & en retourner prendre quelque tems après. 
Il y a des perlbnnes qui y mettent un peu de Sucre ou de Sel aupara¬ 
vant que d'en prendre, pour empêcher qu’il ne s'aigrillc & ne fe cail¬ 
le, & lui ôter fa crudité. Le Sucre Candi eft le meilleur. Lorfque le 
malade peut atteindre lcPrintems, ou qu’il peut huiler palier les gran¬ 
des chaleurs de l'Été, le lait lui eft meilleur & lui fait beaucoup plus 
de bien. 

Les précautions pour le prendre font fort differentes les unes des au¬ 
tres ; car lorfqu’on ic prend pour le devoicment, pour la lienterie, pour 
la dill'entcric, pour le flux de lang, & autres maladies de cette nature, on 
doit le faire écrémer a la chaleur de l’eau chaude, ou de cendres chaudes, 
& en ôter les pellicules quife font lut la luperficie. Il y en a qui dans ces 
fortes de maladies y font infufer des rofes rouges quelques heures avant 

ucdeleboire; & d’autres y jettent des Cailloux rougis dans le feu, ou 
es carreaux d’Acier, pour lui donner plus d'aftridion & le rendre plus 

convenable pour guérir ces lottes de flux, que tous les autres remèdes 
ont peine d’arrêter. 

Le lait de Chevre n’a pas befoin d’être écrémé : mais il ne faut pas auflï 
faire prendre aucune nouriiture a ceux qui le prennent de trois heures 
aniès, ni prendre aucuns alimens grolUcrs, Sc fujets a corruption. ni 
chofes fiicFccs. Ôn doit prefeter ce lait à toutes loi tes de ’aits pour tous 
les fluxde venu» 

Tous les laits doivent être tirez fraîchement & mis dans des vairteaox 
fort nets, partez par les étamines lavées immédiatement après qu’elles 
ont ll-rvi. Les perlonnes qui le tirent, doivent être propres, Savoir 
loin de le mettre dans des vaillèaux nets. Si c’eft une femme qui le tire, 
il faut prendre garde qu'elle n’ait point lès ordinaires. 

Lorlqu’il eft trop crémeux il faut en ôter toute la fuperficie qui eft 
par demis, comme étant trop nourndancc, plus facile à fe cailler Sc 
a s’aigrir. 

Ceux qui fe ferviront du lait de Femme, en choifiront unequifoit 
de bon tempérament, plutôt fanguinc que de toute autre manière, qui 
ait ie teint vermeil, les dents belles , Si la chevelure brune. Il en eft 
de même du lait d’Ancfl'e ou des autres animaux, qui étanc jeunes 
produiront un lait plus agréable & plus rafraichillant ; il elt vrai qu’é¬ 
tant vieux leur lait eft moins crémeux Sc plus fec. Ceux qui en pren- 
n nt pour s’y accoûtumtr peu-à-peu, le doivenc contenter d’une mc- 
uiocrc quantité dans le commencement de fbn ulâgc. On y peut mê¬ 
me mêler un tiers d’eau d’Otge, ou d’eau tiede ; & après en avoir pris 
quelques jours de ccttc manière, l’augmenter par degres, à proportion 
des effets qu’il produit. 

Lotfqu’on en prend le matin, comme l’on fait ordinairement celui 
d’Anclle, on ne doit manger dé trois ou quatre heures après. &ceux 
qui ne fe nourrillent d’autre choie que de laie, auront foin defereeler 
ïuivant fa bonté Sc la quantité qu’ils en prennent. On ne voit gueres 
de perfonnes en prendre plus de trois ou quatre fois par-jour; lavoir, 
le matin, à midi, 1 après dinée, & le foir. Ce n’eft pas qu’à ceux qui 
ont de la peine à le lupporier, ôc qui n’en peuvent pas prendre beau¬ 
coup à la fois, on leur en pourroit donner de trois en trois heures, 
pourvû toutefois que la quantité n’cxccdât pas le poids de deux ou trois 
•nets. 

Pour empêcher le lait de s’aigrir, quand on l’a pris, il faut prendre 
une tablette auparavant que de le prendre , compoièe avec des jeux 
d'Ecieviflcs & de Perles préparées. Ceux qui ulent au lait doivent 
bien laver leuis doits après le repas & avant que de le prendre, 
puilquc la moindre fàleté le fait cailler, l'aigrit Sc le corrompe. 11 
n’y a rien qui veuille être plus proprement mis & tenu que le lait, 
qui ne peut fouffrir aucune impureté. Sa blancheur nous le mar¬ 
que allez. 

Du régime qu'on doit tenir dans tuf âge du lait. 
Le régime du lait doit fe régler fur la quantité que Ionien prend, 

& la quantité doit le régler Ïuivant la grandeur des maladies Sc les 
forces de l’cftomac de celui qui le prend. Il faut fur tout s’abftenir 
de prendre aucune choie qui le puillc faire aigrir comme le Vi¬ 
naigre . le Verjus, les Citrons & tout ce qui peut avoir de l’aci¬ 
dité, & éviter aurti de manger des viandes, des ragoûts épicés & 
de haut goût, des fruit acides, ou d’autres aidaient de cette natu- 
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re. On ne doit non plus fe nourrir que de bons potages à la Vo¬ 
laille, Veau & Mouton, quelques Bilcuits, Abricots Confits, Com¬ 
potes , Poires, Coings ou pâtes de ces fortes de fruits. Ils oblèrve- 
ront en toutes choies la lobricté. Leur louper doit être fort kgcï* 
& ne doivenc manger que de quelques Hachis , ou des Pigeon¬ 
neaux, des Poulets, ou du Veau, le tout rôti: & fi l’après dinée la 
faim les prellbit trop, ils peuvent prendre un peu de lait avec du bit- 
cuit ou du pain, félon l’apetit Sc la force du malade, & le tremper 
dans le lait. 

Ce régime ne doit pas être fuivi pour toutes forces de maladies où l’on 
prend le lait. Car il y en a qui ne demandent autre choie que de prendre 
le lair, & en cas qu’il ne fulhlè pas, on peut donner au malade quelques 
Bifcuits ou du pain léger Sc bien cuits cela le doit pratiquer pour ceux 
qui fontabatus&deflcchez, & donc le poumon & le foyc font foupçon- 
nez detre altérez. Mais lorfque l’on voit que le lait commence a rcurtir 
& à faire un bonéfet. l’on doit prendre* quelque chofc de plus, & conti¬ 
nuer petit-a-petit ; Sc lorlqu’on le voit dans un progrez confiderable, on 
peut s’émanciper à fatisfaire Ion apetir par des chofcs de facile digeltion. 

L’abftinence du vin eft ablolumcnt recertifi e dans l’ulàgt du lait, com¬ 
me aulfi les choies capables de l’aigrir. Il faut éviter les exercices après 
l’avoir pris. Si les-grandes applications d’elptit: ne point le mettre en 
colere, fur tout ceux qui font d’un tempérament mélancolique; & il eft 
a remarquer que tout ce qui donne du plaifir&dclajoie, produit de 
grands avantages pour la lânté a ceux qui prennent le lait. 

Du tems qu'on doint quitter le lait, ér du tems qu'on doit le reprendre. 

II faut quitter le lait d’abord qu'on s’aperçoit avoir la fièvre, parce que 
fa grande chaleur le corrompt, Sc il eft plutôt nuilible a la lanté que pro¬ 
fitable, puilqu’il ne 1ère que d'accroiûtment au levain, qui entretient 
le mal, & il ne faut prendre que des bouillons, panades legeres, œufs 
frais, gelées, jus de veau & autres alime-ns de facile digeftion. Il le faut 
aulfi quitter lorlque le lait ne le digéré pas : ce que l’on connoir quand 
on lent de grandes pefanteurs & opprcflions d'eltomac, par des rots ai¬ 
gres qui viennent a la bouche, des maux de tête, & quelquefois des 
devoicmens. Cela étant on doit le quittei ablblument ou du moins en 
diminuer la quantité, quoique pourtant s’il n'y a point de fièvre, rl fauc 
tâcher de continuer à le prendre, foit en retranchant de la portion 
ou autrement. En cas qu’on le quitte, il faut ufer de quelques remè¬ 
des qui font propres à ces fortes de maladies ; &après avoir ufé de ces 
fortes de remedes, fi on voit que le devoicment & les autres incommo- 
ditez ne ceflent pas, on aura recours aux lâignées & aux purgations. 

Il eft à remarquer que, quoique toutes ces mcommoditcz loient dit 
parues, il n’eft pas pour cela necellâire de le mettre immédiatement 
a prendre du lait, & qu’il eft plus à propos de prendre modérément 
des alimens ordinaires, à moins qubn ne loit dans un état ou ils [oient 
rout-à-fait contraires. Mais lorfqu’on s'aperçoit que le lait fait du bien, 
il faut qu’on ait foin de fe bien nettoicr le venrncule par des Médeci¬ 
nes proportionnées au tempérament de la perfonne. Bien plus , il j 
en a aufquels le lait ne fait du bien qu’un ceituin efpace de 
tems, & lorlqu’on s’en apperçoit,. il le faut quitter & fc purger pour 
fe mettre dans un autre régime de vie pendant deux ou trois mois , à 
la fin dclquels on peut le reprendre, même avec plus de luccez. Cette 
méthode convient beaucoup plus pour les gouteux que pour les autres 
malades, qui font obligez de ne vivre que de lait, comme auili ceux 
qui ont mal à la poitrine. 

Des maladies auxquelles le lait efl propre. 

Outre les proprietez du lait dont on vient de parler, il eft encore 
très-fouverain aux catharres, aux fluxions qui procèdent d’une intem¬ 
périe chaude, pour l'ophtalmie-, & le mal des veux, foit intérieurement 
ou extérieurement pour les inflammations de la poitrine, pour l'eftomac 
aifoibli & dévoié, pour le flux de ventre bilieux, pituiteux, Sc diUenteri- 
que, pour les vieilles gonorrhées, les fleurs blanches, le mal de Naples, 
les galles, les érclipcles Sc autres accidens qui viennent de la coruption 
du lang, pour les inflammations & les brûlures, pour la goûte, pour 
les fièvres lentes , l’hydropilic, & pour tout ce qui altéré les partie* 
nobles par l’interaperie chaude & brûlante, qui ne fe peuvent guérir 
que par le lait. Il eft aurti très-fouverain pour le rhumatiline, & il a 
beaucoup d'autres proprietez que le public n'ignore pas, on fait quâl le 
prend intérieurement & qu’on l’applique extérieurement. 

Lorfque les yeux font atteints de fluxions & de chaleurs immodé¬ 
rées , on le mêle avec quelques autres ingrediens propres, qu’on 
trouvera dans les remèdes du mal des yeux pour en faire un Cataplâ- 
me. On s’en fert même lèul en les arrofanc de lait , lorfqu’il y a 
rougeur, particulièrement ceux des petits enfans, étant l’unique remè¬ 
de ta dont on voit journellement des expériences par les nourrices qui 
les alaitent, qui en arrolent louvent leurs yeux Sc les guérillènt. Pour 
cet éfet celui d’une femme eft beaucoup meilleur que tout autre. Pour 
les catharres, defluxions & inflammations de gober il faut en gargaii- 
ler: & pour ce qui eft des maladies de la poitrine &: du poumon , l’on 
n'entend point parler de celles qui font luivies de fièvres violentes Sc 
continués, comme la pleurcfie , la péripneumonie ou 1 inflamma¬ 
tion du poûmon, lclquellcs font accompagnées d’abfccz ou d'apoftu- 
mes , & dont la guérilôn eft toujours fort incertaine , quoiqu'il y aie 
diminution dans leurs accidens; pourtant il n’y a rien de meilleur que 
le lait d’Aneflè. 

L’cxpcriencc nous fait voir aurti journellement, que la toux la plus 
fâcheulè , a moins qu’elle ne foit lèche avec fièvre , crachement dtf 
lang. Si autres lignes mortels, fe guérit par le lai:, fi on en prend le 
plus chaudement que l’on pourra avec un peu defucretous les fous en 
le couchant. 

Pour l’eftomac, le lait y eft très-bon, particulièrement aux envies 
de vomir, aux maux de cœur qu'on appelle cardialgie ou inflammation, 
au dégoût Sc à l'apetic ekfordonne, qui parte julquesalafauncanin.-» 

E <t e ij auili 
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*ulfi bien qu’au Calera Morbtts St au hoquet, pris de la manière que 
dollùs. 

Pour le flux de ventre bilieux, pituiteux 8édi(lcnterique, ils’apaife 
par l’ulàge du lait, 8c k meilleur pour ces (ortes de maladies cil celui de 
Chèvre. 

Pour les Vers, on a vû des perfonnes qui avoicntde grandes dou¬ 
leurs de tête, qui aiant approché du lait chaud près du nez, 3c l’aiant fle- 
sé il en «toit (brti pluiieurs Vers : on le donne ordinairement en lavement 
eu autrement à ceux qui en font incommodez, de même aux hemor- 
ahoides qu’il adoucit, tempère , rafraîchit & foulage extrêmement, 
loitpar application ou en lavement. 

Pour la gonorrhée, il y a pklieurs perfonnes qui affeurent l'avoir guc- 
ric avec du tcul lait d’Ancllc pris à jeun avec du Sucre rofat. 

Pour les fleurs blanches, aufquellcs les femmes luxurieuics & celles 
gui ont eu beaucoup d’enfuns font lùjetres d’avoir, lclaiclesappaife, il 
dans le commencement elles en ulent. Il rafraîchit le iàng 8c corrige (à 
jtop grande fermentation. » 

Pour le Mal de Naples, il ne faut pas croire que 1c lait feul le puiffe 
guérit, fans quelques autres lccours, mais l’on foûtjcnt qu'il cft extrê¬ 
mement bon à ceux qui ont ce mal, particulièrement s'ils font cxrc- 
«iuez&abbattus, (oit pat la foibkfle de leur conftitution, ou pour avoir 
«icgügé fort long-tems de sien faire traiter. Ce qui fait que cela les tend 
fou vent incapables de fuporter les rcmedes qu’on met en ulagc pour les 
guérir, & les difpofer à les (bulfrir. On doit corriger cette intempérie 

■Jpar ian régime de vie humeélant & rafrakluiîant, afin de leur donner 
•des forces, au (quels il faut donner le lait après les avoir rafraîchis, pré¬ 
paré leurs corps, & les avoir purgez des humeurs les plus trafics & 
vifqueufes. Et quoique l’on loit alluré de les avoir ternis en état de ne 
{ilus rien craindre, on ne doit point manquer pour cela de leur faire 
(irendrc du lait pour donner ju corps une nouniture nouvelle & hu¬ 
mectante. 

Pour h goûte, qui n’efl autre chofe qu'une humeur fereufe, fort rem¬ 
plie d'acides, l'ufage du lait elt l'unique & le plus feur remède : c’eft 
pourquoi il faut faite des Cataplâmq» frequens avec du lait & de la mie 
Se pain, & ne fenourtir autant que ion pourra que de lait. Onditqu’il 
«l'y a rien de meilleur pour la goûte, que de faire un Cataplâme du vieux 
Tromage brûlant & piquant avec du bouillon d’un Jambon mêlé enfem- 
ble, & l’appliquer fur les parties affligées. 

Le thumatiun* e(l fort approchant de la goûte, excepté qu'il va & 
vient en pluiieurs endroits, lequel s’appaife aulli par l’uiâge du lait, & 
yar ksfucurs, cependant on peut encore ufbt de quelques remèdes qui 
font contenus dans l'Article du Rhumatisme. 

Pour ce qui cft de la gale qui provient ordinairement de manger des 
chairs falées, ragoûts pleins de jus 8c trop épicés, l’uiâge du lait elt très- 
bon, parce qu’il rafraîchit & nourrit toutes les parties du corps par un 
<uc doux & tempéré. Il ne faut pas s'imaginer qu’elle fc communique far farouchement des galeux, l'oit pour coucher avec eux, ou bien dans 

:s draps ou ils ont couché, elle ne té communique point li on n’cft dans 
•une très-grande difpolîtion à la recevoir. 8c file (angn’eft échauffé 8c 
corrompu. Cela étant, il produit non feulement la gale, mais beaucoup 
d’autres mauxeomme eft i’erelipclc, qui ne provient que d'un làng trop 
fubtil 8c trop bouillant. 

Pour les brûlures, il cft difficile d'en éfaccr les marques lorfqu’cllcs 
ont pénétré toutes les chairs, mais pour empêcher la grande inflamma¬ 
tion, il les en faut étuver 8c y appliquer par-deflus un linge mouillé dans 
le lait, mêlé avec un peu d’huile violât s le lait de femme ou de Brebis 
y eft meilleur que tous les autres. Il y a pluiieurs perfonnes qui (c fervent 
poui les brûlure» de Ici commun & de Poudre à Cmon broiées enlémblc, 
qu’on applique lur la partie affligée, & d’autres (è fervent d’elprit de vin. 

Pour l'hydropific, elle ne procédé que d’une intempérie chaude : le 
meilleur remède eft Je ne point boire, particulièrement dans celle qu’on 
nomme Afcite, 8c ne prendre que du lait, car il n'y a tien qui defal- 
lere plus, ni qui nourrille 8c qui huincdc plus les parties du corps : c’cft 
pourquoi il elt bon d'en ulcr autant que l'on pourra dans ces loues de 
maladies. 

Pour la fièvre, on peut donner le lait à ceux qui font atteints de la 
fièvre étique; autrement fièvre lente, comme un aliment médicamen¬ 
teux, afin de les humeéter & de les rafraîchir, en leur donnant la nour¬ 
riture, qui lbnt les véritables remèdes pour rétablir, & retrancher en¬ 
tièrement les remèdes généraux. Le lait d'Anclfc eft le meilleur pour 
ces lorres de fièvres, parce qu’il ne fe caille, ni ne fe corrompt que 
trcs-iareincnt : c’t (1 pourquoi il eft merveilleux a tout ce qui nous altc- 
u pat une grande fechcrefle. 

Du lait clair, autrement petit lait.' 

Le petit lait a diverfes proprietez. On le met en ufage pour plu¬ 
sieurs maladies, 8c on l’emploie en differentes manières: quelquefois 
on le fubftituc a l'eau commune pour faire des décodions pour des Ia- 
vemens, afin de temperer l'ardeur Si la fechcrefle des entrailles. Il 
«It admirable pour toutes les inflammations, & utilement appliqué fur 
les contufions & les nieuruillcures. Il tempère la chaleur des humeurs 
bilieufes & mélancoliques, les amolit & les rend flexibles a être éva¬ 
cuées en lâchant le ventre: il eft propre aux opilationsde la rate, des 
•veines , & des inteftins , chaleur de foie, jaunilfe, gratcllc, dattes, 
mal faint-Mcin, & à tout ce qui procédé d'une intempérie chaude : aux 
graveleux, aux maux des reins, à la gonorrhée, il en appaife les dou¬ 
leurs étant injeété, ou pris par la bouche; mais il y a manière de le 
donner, de le prendre , & de le préparer, étant fort dangereux de le 
donner à un corps très-échauffé , car il s’y verdit 8c s’y corrompt; 
c’eft pourquoi on doit le clarifier pour ces perfonnes la, afin qu’il 
lcjourne moins dans les parties où il pâlie. 11 n'en eft pas de meme 
a ceux qui ont les difpohtions à s’enflamer, que la fechcrellè confom- 
*ne, & qui lcurcaufc des in(omnies& des inquiétudes cruelles, il leur 
elt plus avantageux de le prendre lins érie clarifié. Il fuffit feulement 
qu’il loit doux, frais 8c pâlie dans une fcfvi»c on quatre doublet, ou 

L A I. 
bien il faut le lailTer découler de delfus un clayon, apràt que le lait cft 
caillé. Comme il y a pluiieurs perfonnes, dont l’eltomac ne luporre 
pas ailcmcnt la fraîcheur, on doit y faire fondre un peu de Sucre : & 
après l’avoir pris, il vaut mieux faire quelque léger exercice que de 
t’endormir. 

Le petit lait eft deterfif, laxatif, St excellent pour appaifer les cha¬ 
leurs des hypocondriaques & des Icorbutiques. Onlelcpaieailément 
de la partie calcule avec le Cition.^ 

Manière de mcdtcatnenter U petit lait. 

Ptenez de Fumeterre fraîche, de Cochlcaria, 8c de Creffon, une poi¬ 
gnée de chacune. Mettez-les toutes infufer dans une quantité fuffilantc 
de petit lait pendant la nuit dans un lieu tiede, coulez-le le matin & don¬ 
nez-en un verre à boire. 

Lai t v ir ci n ai. C’eft une liqueur qui a été ainfi nommée, par¬ 
ce qu’étant vetféc dans l’eau, elle la blanchit comme du lait. Les filles 
s’en fetvent pour fc dccrafler 8c pour s’embellir la peau. Le lait virginal 
fe prépare avec du fcl de Saturne diflout dans du vinaigre diftillé, ou 
avec la teinture dcStorax & de Benjoin faite avec l’efpnt de vin. On eu 
fait de pluiieurs autres manières. Voyez le mot Distillation par 
le feutre. 

LA1TRON, en Latin Sonchut. C’eft une plante dontondiftinguo 
deux elpcccsgénérales. L’unccü appdlécLaitron douxrou Valait de Ltt- 
vre. L'autre elt nommée Laitron âpre ou La:non épineux. 

Description du Laitron doux. 

Il a la tige haute d’une coudée. Il cft fcmblablc en tout le refte au Lai¬ 
tron âpre, excepté que oclui-ci a les feuilles unies, & fans épines. Au 
relie il y en a de deux forres, qui ne different qu’en ce que l’une a kg 
feuilles plus découpées que l’autre. 

Lieu. Cette plante naît dans les Jardins, dans les Vigne*, 8c dans le» 
lieux incultes. Elle fleurit en Juin 8c Juillet. 

Proprietez. Le Laitron doux a les mêmes proprietez que le Laitron 
âpre. On dit qu'étant mis fous le chevet du malade, fans qu’il le fâ¬ 
che, il chafle la fièvre. Le fuc appliqué aux paupières fait tomber les 
cheveux, 

Description du Laitron âpre. 

Il a les feuilles découpées, femblablcs à la Chicorée, rudes St épi- 
neufes lorfqu’il cft mûr. Sa tige cft angulçufc, haute d’une coudee, 
ctculè, tendre, fragile, remplie de lait 8c quelquefois rougeâtre. Scs 
fleurs font jaune» comme celles duScncçon : elles fe changent en papil¬ 
lotes. 

Lieu. Cette plante vient dans les lieux incultes, 8e le long des che¬ 
mins. Elle fleurit en Juin 8c Juiliet. 

Proprierez. Le fuc duLaiuon âpre bû, adoucit les douleurs qui r6n- 
gent l'tftomac, 8c fait naître quantité de lait : étant bû dans du vin, il 
arrête les chaleurs 8c devoicmcns d’cftomac. On le mange. Les feuilles 
mâchées corrigent l’halcine puante. Son lait cft bon aux afthmatiques 
8c aux ihangur.es ou diltillations goûte à goûte. 

LAITUE, en Latin Lnftttca. C’cll une plante dont on diftînguc 
en général deux efpeces, la Laitue cultivée ou domelhque, & la Laitup 
fauvage. On diftingue encore pluiieurs forte» de Laitues cultivées, nous 
donnerons ici la defeription des principales 8c nous en parlerons plus au 
long dans leur culture; parmi celles-ci il y en a de pommée & de non 
pommée. 

}Description des Laitues cultivées. 

La Cabufle ou Laitue pommée appclléc des Latins Capitata, a les 
feuille* courbées qui cioillenr emond, fort (citées, approchant de 1* 
figure des Choux cabus. Les Laitues crépues ont les feuilles crê¬ 
pées, plus grandes que celles de la grande Endive, 8c déchiquetées 
tout à l'entour. Les Romaines ont le» tèuilles grandes & droites, plus 
tendres «c plus blanches au dedans que les autres. Les votes ont les 
feuilles foi t grandes & contournées, avec une couleur verte foit vive 
qui leur a donné ce nom. Elles s'appellent Laitues â caufe du lait que rend 
leur tige. 

Lieu. Les Laitues font cultivées dans les Jardins potagères. 
Preprietez. Les Laitues font bonnes à l'eftoinac, elles nouniflènr 

font dormir 8c lâchent le ventre; le trop grand ufage elt nuUible alâ 
vûë. La gtainc de la Laitue en fleur prilc en breuvage , modire les 
fentimens de la chair, 8c un trop grand ulàgcrcndtoit incapable d’en- 
gendrer. Elle modéré auffi l’aidtur de l’urine: mais il en Lut défen¬ 
dre l’ufage aux flegmatiques 8c à ceux qui crachent le fâng , ou qui 
ont de la difpofition ale cracher. Cette même graine prilccn emuHions 
convient à la Chaudc-Prffc ; elle éteint laluxurc, St incommode les cfto- 
macs qui lont (bibles, pour lefquelles il ne les faut point laver, ou il ks 
faut manger cuites. 

Vertus des Laitues. De la Laitue naiffent cent bons remèdes ; car elle 
rafraichit le cœur, amollit le ventre, fait abonder k bon lar,g; ion lue 
mêlé avec de l’huile rolât, apaife la douleur de tête, & fait dormit le 
fébricitant, frottée au front 8c temples. Elle ferten Gatgariime, mêlée 
avec du jus de Grenade» pour les inflammations de golit r, clic éteint les 
ardem s d’urine. Sa fcmencc trempée en eau ou fera éteint l’aciei avec bien 
peu d’y voire ptilvcrilé, eft (buveiaine contic les fleurs blanches des fem¬ 
mes. Les feuille» de la Laitue cuites 8c bût» ou mangées en lâladc après 
louper, font dormit. 1 

Description de la Laitue Sauvage. 

Elle çft femblaWe aux Laitues des Jardins : néanmoins fa tige eft p!us 
grande, Si fes feuilles font plus blanches, plus âpres, plus minces, pks 
ameres au goût St plus épinculcs. Scs feuilles lbnt découpées tomme bel¬ 
les du giand Hieracium.Ses fleurs 8c là graine ne lbnt point differentes de 
la domeftique. Elle cft remplie de lait. 

Lieu. Cette plante croit dans les champs & dans les lieux incultes. Elle 
fkqytcfl Ju^JJti tk Août. 

Prapneteg, 
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Troprietez. Le lait de la Laitue fauvage eft abfterftf, il pdtgt «fait 

dormir, comme le Pavot, & il eft bon aux hydropiques. Sa graine 
modere les (entimens de la chair, comme celle des autres Laitues. 
L’eau diftilléc des feuilles éteint la foifdans les fièvres ardentes. Onfe 
fervoit autrefois de l’eau des Laitues fauvageS, au lieu de l’eau d’Endivc : 
'nais cette erreur a été corrigée depuis. 

Culture îles Laitues. 

Avant que de donner la manière de cultiver les Laitues, il eft à pro¬ 
pos de raporter iti les noms des differentes fortes de Laitues qu’on 
cultive. Elles font en aflcz grald nombre. Les voici. La Laitue h co¬ 
quille , les Crepes -vertes Si blondes , la Rotule, la Rouge, qui fe fomenc 
les premières fur couches, vers la fin du mois de Janviers la Laitue 

■George, la Mignone, h Belle-Garde, la Laitue de la Pajfion, les Gem 
■blendes, la Capucine, l’Impériale, la Laitue courte, la jrijée, l’Auber, 
•villiere, les Perpignants vertes Si blondes, les Chicons, les Romaines ou 
atlphanges. La vûë & l’expericnce donneront tmc connoillknce beau¬ 
coup plus exaéie que toutes Iss deferiptions qu’on pourroit faire de 
toutes ces. fortes de Laitues. 

Les Laitues de quelque forte quelles foient, ne fe multiplient que 
de graine qui eft longuette, un peu ovale, toute rayée en long très- 
menue , & pointue aux cxtrémitez. Les unes l’ont noire comme 
TAubcrvillicre, & la plupart des autres l’ont blanche. Lorfque les Lai¬ 
tues font fcmées auPrintems, elles montent en grfine au mois de Juil¬ 
let fuivant : mais les Laififés d’Hiver qu’on appelle autrement à coquille, 
après avoir paflé l’Hiver dans la place ou elles ont été replantées au mois 
d’Oétobre, montent en graine dans le mois de Juillet. 

La Laitue à coquille le îème communément en pleine terre au mois 
de Septembre, a on la tranfplante en Odobre. On peut néanmoins 
]a femer au mois de Février fur couches & fous cloches de la maniè¬ 
re que nous dirons ci-ddlous. Alors elles font bonnes à manger en 
Avril. 

La Laitue de la Palfion demande use terre legere. Onlafemedansle 
même-terns que la Laitue à Coquille. Elle tire un peu fur le rouge. 

La Laitue George Si les Mignones veulent des terres fàblonneufes. 
Les Crepes vertes Si les Laitues courtes demandent uncterte lcgere. 
"Là Laitue Rotule, U Belle-Garde, la Gene blonde, les Capucines, les 

Jlubervillteres , Si les Perpignanes , commencent a donner des fàlades 
vers la mi-juin, Si en fournillènt tous le mois de Juiil.t. 

La Laitue Romaine Si ['Impériale en donnent en même-tems. 
Les Genes vertes fe mangent en Juillet & pendant tout le mois 

d’AÔût. 
Pour faire lever promptement la Laitue, & en manger en Janvier, 

ou en Février, il faut faire des couches. Puis on fait tremper dans l’eau 
un faefiet de graine de Laitues environ quatre heures, après quoi on la 
retire Si on la pend au coin d’une cheminée, ou au moms en quelque 
cndioit où la gelée ne puiilc pas pénétrer. Cette graine ainfi mouillée 
s’égoure & s’écnauffc, de manière quelle vient à germer, &pourlors 
après avoir fait fur la couche des rayons enfoncez u’environ deux pouces,’ 
& larges d’autant pat le moyen d'un gros bâter qu’on appuyé ferme fur 
le terreau, on feme cette graine geimée fur ces rayons, &onl’yfemefi 
«paille qu’elle couvre tout le fond du rayon. Il en faut un boiffeau pour 
occuper une- couche de quatorze toiles de long fur quatre pieds de large. 
Enfin on la couvre d’un peu de terreauqu’on y jette a la main fort légère¬ 
ment : chaque coup de main fait adroitement, doit couvrir un rayon 
autant qu'il le faut. Pat ddlùs cela on met ou des cloches, ou du pleion 
qui empêchent que lesOifeaux ne lamangent, que la chaleur ne l’éva¬ 
pore, & que la gelée en la détruilànt, ne gâte lafomence. On ôte ce 
pleion quand la femence commence au bout ce cinq ou fix jours à bien le¬ 
ver. Enfin cette petite Laitue dix ou douze jouis après, eft d’ordinaire 
allez grande pour être coupée au couteau & mangée en falade j cela s'en¬ 
tend, fi les glaces & les neiges ou même la chaleur de la couche ne font 
pas exccffives. 

Observation. La même chofe fe fait pour le Cerfeuil & pour 
le Cicflon, fi ce n'eft qu’on les doit femer fins les avoir mis tremper. 

Entre les Laitues qui pomment, on compte les cabuflës , celles à 
pluheurs têtes lut un même pied, celles à la coquille, celles de Gcncs Si 
la Romaine friiée qui pomme en forme de Chicorée. 

Pour les autres qui ne pomment point, comme les frifées fans pom¬ 
mer Si quelques autres, il faut les lier pour les faire blanchir : ce font 
la Laitue a feuille de Chêne, ouRoialc, & les Chicons. 

Elles fe fement pendant toute l’année, excepté l’Hiver 5 car depuis 
que vous commencez en à mettre fur votre première couche, ainfi 
que j'ai dit en l'Article des Melons, vous en pourrez éleva jufques à la 
fin du mois d’Oéfobre. 

Maniéré de faire pommer les Laitues. 

Il ne s’agit que de les replanter à demi pied, ou un peu plus près l’une 
de l’autre: les planches des cfpalicrs, & conttefpaliers y feront bien 
propres, fans occuper aucune autre partie de votre Jardin, durant les 
grandes chaleurs elles auront peine à pommer, fi ce n’eft à force d’arro- 
lemens, la faifon les faifant monter en graine. 

LesLairuës de Genes font à préférer à toutes les autres à caufe de leur 
groilcur, & qu’elles paflént l'Hiver fur terre étant replantées, où vous 
en pourrez prendre Pour les potages, & auflï par ce qu'elles donnent des 
pommes dès la fin d'Avril. 

Pour celles qui ne pomment point, il n’y a qu’à les femer, & à mefure 
qu’elles croîtront, les éclaircir, afin de donner lieu à celles qui relieront 
de s’élargir & augmenter ; quelques-uns les replantent, mais c’eft fe don¬ 
ner trop de peine pour une plante fi facile à élever. 

LesRoiales, & les Chicons veulent être replantez à un pied ou plus 
Éloignées les unes des autres : Si quand vous verrez que leurs plantes 
couvriront toute leur terre, alors par un beau cems non pluvieux, la 
lofèe du matin étant efluyée. vous les lierez de deux ou trois liens par 
étages, avec du foarte long, à plufieurs reprifes, c’cft-à-dire, en ne Ici' 
Vaut pas toutes connue elles fe rencontrent fous k in«ùn i mais choifil- 
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faut les plus fortes les premières, pour donner de l’air aux plus foibles* 
cela fera aufli qu’elles dureront plus long-tems. les premières étant blan¬ 
ches auparavant que les dernières foient liées. 

Si vous delirez les faire blanchir bien promptement, vous mettrez 
par dcfliis chaque plante un pot de terre lembiable auxereufetsdes Orfè¬ 
vres Si les couvrirez du fumier bien chaud, cela les fera blanchir en peu 
de teins. 

Comment on doit recueillir la graine. 
La graine de toutes les fortes de Laitues eft fort facile à recueillir, à 

caute que les grandes chalcufs en font monter beaucoup plus que l’on 
ne voudroit, de celles qui auront étéfomtes les premières. Vous atta¬ 
cherez les pieds des Laitues quand vous verrez qu'il y aura plus delà 
moitié des fleurs pafièes, Si vous les accoterez tout debout contre les 
lattes de vos contrclpaliers ou vous les laiilère? mûrir Scdeflècher pen¬ 
dant dix ou douze jours. Puis lotfque la graine fera bien fecbe, vous 
la frotfferez entre les mains, la netoicrez de la balle, &la ferrerez, met-., 
tant chaque efpcce a part. 

L A M. 
LAMBEAUX. Terme deChafiè. C’eft la peau velue du bois de 

Cerf qu’il dépouille , & qu’on trouve au pied du freoucr. 
LAMPE. C’eft un vaille au qui ferta contenir de l’huile pour la fai» 

rc brûler par le moyen d'une mèche. Les lampes ont pluheurs ufages» 
il y en a qui fervent à éclairer dans les mailbns, & d’autr es qui fervent 4 
entretenir delà lumière dans les Egides devantlc Saint Sacrement. 

La lampe, dont Cardan a été l'inventeur, eft fort commode pour 
ceux qui font obligé d’avoir toujours une lumière égale. Elle le four¬ 
nit del’huile à elle même. C’eft un vaifltau de cuivre ou de verrejrica 
bouché par tout, excepté pat en bas, ou il y a un petit trou, aù mi¬ 
lieu d’un petit goulet, ou le mec la mèche. L’huilene peut fortir qu’à 
mefure qu'elle le confume. 

On va donner la deteription d’une lampe dont on (c fort aficz ordinai¬ 
rement dans les Egüfes. Elle eft d’une grande épargne. On n’employe 
que de l’huile de Noix, dont une livre peut durer en éclairant le joui 5c 
la nuit pendant une fomainc. Pour cet effet on a befoin d’une bougie. 
Voici la manière de la faire. 

Maniéré de faire Us bougies de la lampe. 
Il faut faire tremper le cotton dans tie l’eau-de-vie, environ deux 

heures, & quand il eft foc, il faut faire les mèche $ mettant cinq ou ûx 
fils a chacune luivant la grollcut du cotton , & puis faire tondre la Ci- 
îei lur une demi livre vous mettrez une once de Soufre plus ou moins 
fuivant la quantité de la Cire, laquelle étant bien chaude vous pafleve* 
deux ou trois fois les mèches que l’on peut faire longues d’ur c aune» 
puis il faut les rouler pour les rendre plus unies avec un petit rouleau de 
bois comme ceux des cierges i on les peut couper de toutes les tailles 
Que l’on les veut fuivant la profondeur des lampes où on les veu mettre. 
Il faut fc louvenit quelle: font de meilleur ufoge, quand il y a long-tcrn? 
qu’elles font faites, 

Dejcriptiun d'une lampe qui eft d un grand ufage dans les Lglifes. 
A A A A. Eft le grand verre de la lampe. 
B. Eft le porte mèche qui eft fait en façon de gland de chêne, plat 

par le haut. Si percé de l’épaiflcur d’un quart de pouce pour y mettte 
la mèche. 

Eeejjj C.ÊÏI 
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C. Eft U mêchc qui eft faite avec fix ou fept filets du plus fin cotton, 

pâlie , ou imbibé dans la Cire blanche légèrement, enforte qu’elle 
quille feulement donner nn corps à cette mèche, comme on l’a dit 
«i-deffus. 

DD. Eft le fil d’archal, qui traverfant le porte-mèche de part-en- 
toart, ferc à élever, ou bailler ce portc-mêchc félon que la mêchc s’u- 
ïe, ou qu’il y a de l’huile, mais le fil d’archal doit avoir été pafle par le 
feu pour le rendre plus doux à l’ouvrir , ou le fermer. 

EEE. Eft l'huile , qui doit être toujours de la plus vieille , & la 
moins craflèufe , laquelle étant bien ménagée dans cette lampe, il ne 
s’en ufèra qu’une livre pour chaque fcmainc, quoique le feu y loic nuit 
& jour. 

Nota, que pour épargner l’huile de la manière que je viens de le dire, 
21 fauc avoir un grand verre de lampe, parce que plus il y a d’huile, 
moins elle s’échauffe, & moins il s’en gâte. 

FF, Eft l’eau que l’on met au fond du verre, afin de tenir l'huile fraî- 
ihe, & empêche qu’elle ne s’échauffe, & par ce moyen la faire abonder 
jilus long-tems, parce que cette huile ne le conl'ommant que par la cha¬ 
leur, plus il y a de chaleur, moins fc gâte d’huile. 

Nota, que la mèche foit fort mince, & d'une petite groflêur , afin 
quelle ne faffe pas un gros feu, & que par les raifons qu'on a dites ci- 
ékiibs, clic épargne l’huile. 

Autre manière four épargner l'huile dune lampe. Quand on veut avoir 
de la lumière pendant une nuit^ on prend un petit papier de la gran¬ 
deur d’une pièce de quinze (ols.'dont on tord une partie avec les doigts 
d’une manière qu’il foit pointu le plus qu’on pourrai l’autre partie du 
papier ne fera point tordue, & fera aplatie. Onia mcttiadellbus l’affie- 
te de telle manière, que la partie la plus pointue ferv.ra de mêchc à 
J’autie partie qui lira aplatie: on coupc propicmcnt l’aplatie delà lar¬ 
geur de l'ongle de la main, on fait tremper cectc partie pointue dans 
un peu de l’huile qu’on aura mis fur une alliete , ou dans une petite 
«aile, ou quclqu’autre vale plat. Il faut que l’huile de Noix foie vieille, 
die dure plus long teins que la nouvelle; cette façon de lampe n’ulèra 
pas pour uois deniers d’huile chaque nuit, on peut fc fetvir de toute autre 
tuile. 

La première façon d’éclairer une lamge à bon marché dans l’Eglifc, 
eft expliquée par la figure ci-jointe de la lampe. 

Observation. Il eft à remarquer que fi on veut empêcher que 
l’huile ne gele dans les grands Hivers, il faut U faite bouillir avant que 
de la mettre dans les lampes. 

Lampe, fou de lampe. Terme de Chimie, on appelle frude lam¬ 
pe, unfeudoux Si lent d’une lampe allumée lous quelque vadl'eau. 

LAN. 

LANCER le Cerf. Terme de Chaflc. C’eft le faire partir de la re- 
polcc, comme les autres bêtes fauves. 

Lancer un Loup, Terme deChafle. C’eft le faire partir du liteau, 
L a N cer un Lièvre. Terme de Chaflc. C’eft le faire lortir du gîte. 
Lancer une bête noire. Terme dcChaflè. C’eft la faire partir de 

Ja bauge. 
L AN GUE. C’eft une partie qui eft allez connue, ficuée dans la bou¬ 

che de l’homme, qui feit à former la parole & a conduire les alimens 
dans Poeibphage. Elle eft le piincipal organe du goût. Elle eft fùjettc à 
quelques incommodicez. 

De la langue enflée. 

La Langue fort à ceux qui ont cette incommodité, tout ainfi qu’à 
«n Chien lorfqu’il a foif ; a peine peuvent-ils manger, d'autant que 
l’œfopage en lbuffrc ; elle vient, ou d’une abondance de lang, ou 
d’une pituite aqueufe & fubtile qui abreuve les mufcles. Si elle eft 
fanguine, on k connoit par la couleur. Sicile eft pituitculè, la langue 
eft blanche, le vilage pâle, & la bave tombe à tout moment de la 
bouche. Il ne faut pas négliger cette incommodité, quoiqu’elle femblc 
n’ctrc pas d'une grande importance , elle peut toutefois caufer d’autres 
accidens plus fâcheux. A la lànguine, on tirera du lâng du bras, Si 
deflous 1a langue, ou l’on appliquera des Vcntoulès derrière le col, 
après cela on purgera avec la Manne, ou les Tablettes de Succo-Ro- 
larum ; ou 1 on fera ufer de Gaigatifmes avec le Sirop de Limon ou de 
Grenade» ou de Grofcilles, déluicz dans de l’eau ou de Pourpier * ou 
de Solanum; Irnon l’on prendra feulement du jus de Laitue, ou d’O- 
iêille avec un peu de Miel, ou du Sucre. 

A la pituiceufe, on fera prendre beaucoup de Lavemcns un peu forts, 
en purgera fou vent, foit avec de-la Manne, ou des Pilules d’Agaric, ou 
de Siirp de rofes, ou avec les Tablettes de Citro, ou de Diacarthami. 

Pour les ulcérés & inflammations aux glandes de la Langue. 

Jettez fur une chopine de décoéta'on des Figues vieilles ou nouvelles, 
une demi once d’Alun en poudre, &garganicz-en la langue, ou bien 
mêlez dans du jus de Menthe, du jus de Citron, ou du Verjus, finon 
delaitz deux grosd’Aloës. avec deux onces de Miel dans un demi (ctier 
de vin blanc, ou de la décoétion de Pourpier, & gargarilcz-en la bou- 
ehe. 

Pour les duretet des glandes de dejfous la langue. 

Prenez deux dcmi-fetîers d’eau, & deux onces de Miel, & deux cuil¬ 
lerées de jus de Moutarde, faites-cn un Gargariüne. 

Pour les puftules à la langue. 

L’on boira du lait, & l’on s’en gargarifera, ou avec de la décoélioti 
■de lemcncc de Coing on fc lavera la bouche. 

Langues en ragoûts. Les Cuilinicrs favent accommoder certaines lan¬ 
gues d’animaux, dont ils font un mets excellent. Ce font principale¬ 
ment les langues de bœuf, deVeau, de Ccdjon & de Mouton. 

L A N- 
Langues parfumées. Voyez Boiui. 

Langues de Boeuf à la braife. 

Après avoir ôté la gorge à vos langues, mcttez-les fur la braife pour 
les peler proprement, puis lardcz-les a gros lardons avec du Jambon 
crud bien allaifonné, vous les mettrez çnfuite dans un pot au fond 
duquel vous aurez mis des bardes de Lard & des tranches de Bœuf. 
Vous les allailonnerez avec du Sel , du Poivre , des tranches d’Oi- 
gnons, Si des fines herbes. Couvrez le tout avec des bardes de Lard 
Si des tranches de Bœuf, & fermez bien le pot pour l'enterrer dans la 
braife en métrant du feu deüous & delfus. Vous l’y laiflèrez huit ou 
dix heures pour faire cuire le tout, après ce tems-la vous le die lierez 
dans un plat a fcc, & vous jrerlèrcz pai-delfus un coulis de Champi- fnon , ou un ragoût fait d&Champignons , de Truffés, de Morilles, 

e Moullèrons Sc de Ris de Veau. Puis vous lcrvirez les langues chaude¬ 
ment avac un jus de Citron ou d’Orange. 

langues de Cochon fourrées. 

Otez-cn la première peau en les cchaudant dans de l’eau , qui n* 
foit pas trop chaude, puis cfluïez les avec du linge Si coupez un 
peu du gros bout. Prenez enfuite un pot dans lequel vous mettrez 
un lit de Sel, de Poivre, & de fines herbes, puis un lit de langue* 
en les ptcffànt bien les unes contre les autres, & ainfi lie par lie, 
enfin vous boucherez bien le pot , où vous les laiflèrez lîx ou fèpe 
jours. Après ce tems-la vous les retirerez & les lailfeiezégoûter de leur 
faumure. 

Quand les langues feront bien égoûtccs, vous prendrez de la robe 
ou enemife de Cochon que vous couperez félon la longueur des lan¬ 
gues, vous ferez entrer chaque langue dans là robe; que vous ficclerez 
par les deux bouts. Cela fait, vous les fuipendrez par le petit bout à 
une perche dans un cheminée Si a telle diftance les unes des autres, 
qu’elles ne puillent fc toucher. Elles doivent être bien expofées à la 
fumée ; on les y laillc quinze ou vingt jours juiqu’à ce qu'elles foienc 
fiches. Lorfqu’on les veut manger on les fait cuire a la braife, ou 
bien dans du vin, un peu d’eau avec du Sel Sc du Poivre, On peut les 
garder près d’un an. 

Langues de Mouton. Voyez.. Mouton. 
Langue de bouc. C’eft une plante qu’on appelle autrement. 

Viperme ou Herbe aux Viperes. Un certain Alcibius en découvrit le pre¬ 
mier la vertu contre les Vipères; car en ayant éié mordu en dormant, 
il fut guéri en avalant le jus de cette herbe, dont il mit après le roue fur 
la plaie. Voyez. Vipérine, 

Langue de cire, ou scolopeNdri vulgaire, en 
Latin Lingua Cervina. 

Dejcription. C’eft une plante qui pouffe de là racine huit ou dix feuil¬ 
les, Si quelquefois davantage, longues ordinairement d’un demi pied, 
large’d’environ deux doigts, pointues en façon de langue ; là graine 
naît fur 1e dos des feuilles dans des làchets membraneux, fendus dans 
leur longueur, 8c qui renferment un amas de coques entaffée*les unes 
fur les autres : chaque coque eft prefquc ovale, entourée dans fa moitié 
d'un cordon par la contraction duquel ces coques le déchirent Si répan¬ 
dent quelques Icmences, Sa racine eft fibreufe Scnoirâtie. 

Lieu. Cetre plante croit dans les lieux ombrageux & les valées humi¬ 
des Si pierrculcs. Elle produit fes premières ftuüles en Avril. 

Proprietez. Les feuilles de la Langue de Cerf cuites dans du vin, 
font bonnes aux moifurcs dcsSerpcns, tant pour les hommes, que 
pour les bêtes à quatre pieds , li on leur en fait prcndie intérieure¬ 
ment : étant prifes en breuvage elles font propres à la diilcntcric 3c 
flux de ventre ; on s’en fett communément aux accidens de la rate. 
Son eau en gargarifmc lètt a la luette relâchée, & aux uItérés du palais ; 
on fi- lave aulli de cetre eau quand on a le palais écorché, Sc les gencives 
la iglantcs. 

Langue de chien, en Latin Cynoglojfum. 
Dejcription. C’eft une plante qui a les leunlcs femblablcs au grand 

Plantain, niais clics font plus petites & plus étroites, couvertes d'un 
cotton blanc, gt ailettes & difpoféts en rond. 

Lieu. Cette plante croit dans les lieux ùblonncux. Elle fleurit en Juin. 
Saictncnce eft mûre en juillet. 

Proprietez. La décottion de la racine de la Langue de Chien faite 
dans uu vin, bûc foir Sc matin, ratnolit le corps, Ici t a la diflcnterie, à 
la gonotrhéc & aux catharres: a’ou l’on fait des pilules d. Cynoglolle, 
qui étant prifes deux heures apres louper, àla.quautitéd’undcnulcru- 
pule, font dormir, en arrêtant lesdlftillatiofis. Ses racines appliquées 
font renaître le poil tombé par pelade. Ses feuilles pilées Si appliquée* 
fur la brûlure, & le feu volage, fur les vieilles ulcères, plaies & inflam¬ 
mations , fut les douleurs, lui les fluxions, lur le s hémorrho ides, profi¬ 
tent grandement. On en fait un Onguent lingulicr pour les plaies, avec 
leur jus, du Miel rofàt & de la Térébenthine. On en tait aufli de, p.lutos 
pour airêter les catharres violcns. 

Langue de serpent, en Latin Ophioglojfum. 
Dejcription. C’cft une plante qui produit une feuille, qui eft graffe, & 

fcmblable a celle du Tlantain d\au , du bas de laquelle fort une petite 
tige, qui a à la cime une certaine languette pâle, aproc hant de celle d'un 
Serpent; ce qui lui a donné Ion nom? Sa racine eft menue , diviièccn 
peu de capillâmçns. 

Lieu. Cette plante naît dans les prez humides. Mais elle ne dure que 
depuis le milieu de Mai, jutqu’ah fin de juin. 

Propriété.t. La Langue de Serpent dclicchc fans beaucoup de cha'cur, 
elle elt fort bonne pour fonder les bleflùrts, & encore pour les ruptu¬ 
res Sc defeentes de boyaux fur tout des chfans. Les feuille, Iran hes apli- 
quées fur les bldfures, les guénllcnt admirablement; tout* la plante 
cuite dans du «nos vin , eft bonne aux yeux j leureux , les lavant iouvenc 
de cette déco&ion. On en fait de l’huile, tomme on tait de l'huile ro¬ 
fàt , qui kit aux mêmes chofis. 

LAP. 
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LAPIN. C’efi: un animal de la grofleur d’un chat médiocre , qui 
(c cache dans les bois , où il creufe des terriers pour fe retirer. Il a les 
oreilles fort longues & une queue courte, mais fort garnie de poil. Sa 
couleur cft ordinairement grilè & blanche. Lorfque le lapin eft jeune 
on lui donne le nom de lapereau. 

Les Opines commencent à faire des petits à fix mois, elles portent 
pendant trente joui s, défont tous les mois cinq ou fix lapereaux. Quand 
la lapine cft vieille on l’appelle hâte. 

On diftingue deux fortes de lapins , les uns font de garenne & les 
autres de clapier ou domeftique;. 

De la différence des Lupins de garenne a ceux de clapier. 

Pour faire que bien des chofcs qui regarde le ménage de la cam¬ 
pagne tombent fous notre connoiflànce > il cft bon de lavoir la dilfé- 
îcnce qu’il y a entre un lapin de garenne & celui de clapier. Le pre¬ 
mier a le poil plus roux & moins épa's , le corps plus agile , moins 
•gros & d’un naturel plus éveillé, & qui tient plus du làuv.tge ; (a chair 
cft plus délicate,àcaufe de cet air de liberté qu'il rcfpire, Si n’cftpas 
fi mélancolique que celui du clapier. Car ce fécond a qui la nourri¬ 
ture profite davantage, à caufe du peu d’exercice qu’il prend,.eft d'une 
nature plus piivée , a le corps plus gros & plus gras, cft d’un tempé¬ 
rament moins alerte ; il a les yeux plus endormis & moins gais. No- 
nobftant tout cela, on fe fett de lapins de clapier pour peupler les ga¬ 
rennes ; mais c’eft qu’on faura aullî, que par la fuite du tems ces ani¬ 
maux fe dépouillant de ce naturel gioflier , en reprennent un autre 
plus fubtil & deviennent en un mot vrais lapins de garenne. [Oncon- 
noit un lapin de garenne par la couleur , Iorfqu’il a Je poil du pied & 
le dcllbus.de la queue roull'e , ce qui ne parait que fort rarement aux 
lapins de clapier ; ce n'eft pas que li on ne favoit en cela la rufe des 
Rôtiflcurs > on s’y trouveroit bien trompé ; car pour abufer les a.he- 
teurs, ils leurs brûlent un peu le poil des pieds, ce qui les rend roux, 
on rcconnoît leur tromperie en crfHt ;ant cette marque avec de l’eau . 
ou portant le lapin au nez on fent le poil rourtî. ] 

lapins en fricaffée. Un lapin fricâflé cft quelque chofe d’excellent , 
lorfque la fucaffée en cft bien faite. Pour y réullir on prend un lapin 
ou'on coupe par morceaux, qu’on parte à la poêle ave. du lard fou 
du. Cela fait, on y met .pour le faire cuire , du bouillon , qu'on aflai- 
fonnede tel, de poivre , fines herbes, de ciboulettes & de muicade i étant 
cuir comme il faut, mettez-y avant de le tirer des jaunes d’œufs avec 
du v-rjus ,Sc le mangez. 

On obfervera que ce que je viens de dire des lapins ,fe doir obfer- 
ver à l’égard des lapereau*, puuqu'üs ne différent curieux feulement 
que de l'age. 

Lapine rôtis. Lorfqu’on veut faire" rôtir un lapin, on le pique de fin 
lardon , ou bien on le barde ; ou faute de lard on l’arrote de beurre 
en cuifànt , & fitôt qu’il cft cuit on le inet dans un plac & on le 1ère 
avec une faucc à l’eau, aflàilbnncc de fil & de poivre blanc. 

Lapins en ragoût. Ayez un hpin , coupez le en quatre , lasrfcz-Ie de 
gros lard , paiîèz-lc a la poêle avec du _ lard fondu , mettez-le cuire 
dans une terrine ou caflcrole avec du bouillon & un verre de vin blanc, 
le tout allâilbnné de poivre & de fcl : joignez-y de la farine frite avec 
de l’orange ; & lorfque la cuitlbn eft faite. lcivcz-lc pour être man¬ 
gé chaudement. 

Déçois que font les Lapins, & les moyens de les en empêcher. 

Les lapins font de très-grands dégâts , & malheur à ceux qui non- 
loin d’eux, ont des héritages cultivez : car, foit bleds de toutes fortes, 
foit vignes, leurs dents ncp.ugncnt rien que ce qu’on leur peut empê¬ 
cher d’atraper : bien avifé aufli cft celui qui aime mi ux ne point avoir 
de terres ni de vignes , que d’en poliéder fi près des garennes ; mais 
fur tour des vignes , dont ils broutent les bourg ons quand ils com- 

• mencent à pouïïèr, ce qui leur caufe un dommage trc-.-conlidérable , & 
qui (croit en danger de tout perdre , li l’on ne favoit y apporter le 
remède qui convirqy dans la nailiance de ce bourgeon. 

Prenez des petits bâtons fort minces, bien iecs de de bois de fautes ; 
faites fondre dulbuffie & trempez y un bout, puis mettez l’autie dais 
terre: les bâtons étant ainlî préparez & diftans u’une toile l’un de l’au¬ 
tre , mettez-y le fai , & cela empêchera que les lapins , qui baillent 
cette odeur , n’entrenr dan* quelques vignes que ce loit , fur le bord 
de laquelle ces bâtons auront été plantez. ’ 

Ceitc odeur dure pendant quatre ou cinq jours/au bout defquelj.il 
fout recommencer encore jufqu’a deux lois, qui tait quinze jours, au 
bout delquels le bourgeon de la vigne s’ift foitifié Si mis hors de l’in- 
fulte de ces animaux. 

Des ennemis des Lapins , & des moyens de les détruire. 

Un des principaux ennemis des lapins cft le ferpent; cet infeéle ve¬ 
nimeux les détruit Si les dévore toutes les fois qu’il en trouve l’occa- 
fion ; & c’eft pour eux aulli un monftre fi terrible, qu’il eft feul capable 
de leur faire deferter la garenne, fi l’on ne rrouvoic des mo/ens pour 
empêcher ce dclordre ; il n’y en a .point de meilleur qu’en banillanr 
loin des lapins cet ennemi qui leur fait tant la guerre ; Si pour y réul- 
fir.on a foin . lorfqu’on drertc une garenne , d’y planrer quantité de 
frênes:ce bon. , ciifent les N..tmaliftes , a beaucoup d’aniipatie avec le 
ferpent, qui f rit fur tout l’ombre de cet arbre avec tant de précij i:„- 
tion, que pour l'éviter, on tient qu’il le jetteroit plutôt a iravcrs de 
l’eau que de paff.r defious. 

Les renards ne dreflim pas feulement des embûches aux poules , 
mais ils veillent encore a furprendre les lap.ns , dont ils font un très- 
grand dégât, fut tout lorlque ces cruels ennemis font en grand nombre. 

» A Pi Sfdj 
La charte eft le fenl moyen de les détruire , c’çft pourquoi ikne fout 
pas être négligent à la leur donner. 

:snc!lu ne font pas moins dangereux i les les lapins en ont encore d’ai 

chiens Si les chats, tant domeftiquesque'Iküvâges'^"^^^^ 
cruellement. Donnez-leur aufl. fortement la chalîe, tendez-kur des 
piégés Si par la vous trouverez les moyens d’en défaire une-garenne. 

Les lapins fe prennent au luret, lans furet, a i’afût n’ 
clics , des panneaux Si autres manières donc n ‘ •t allons parier. 

Moyens pour prendre les Lapins aie Furet e. te garenne. 

Ayez un bon chien ballet, faites-Ie charter une heure duianr dans la 
garenne , afin d obliger tous les lapins de fe terrer. 

Quand ils y feront i prenez le cliicn & l'attachez ; après cela, allez 
lui les clapiers pour tendre les poches fur tous les trous. 

Ouvrez la pochette & tetidez-la delîus le tiou, comme une fervier- 
te , en lotte quelle déborde beaucoup par tout, partez la ficelle dans 
la boucle, & pareillement la ficelle qui pâlie dans la boucle ; & fi vous 
n’avez point allez de filets , bouchez le icfie des trous avec quelques 
pierres ou herbages, car il n’en faut pas lailkr un lcul fans le fermer, 
parce que les lapins pourraient fortir par cet endroit. Tous les trous 
étant ainlî fermez , vous attacherez une petite fonnette au col du fu- 
r.c , Si le mettrez dans le trou en levant un peu le filet pour lui don¬ 
ner partage , & lorfqu’il fera dedans, ne parlez ni ne remuez pomc. 
il Fera fa charte. Le premier qu’il trouve , il le pourfuic tant qu'il foie 
forci s h bien que le Japin fuyant & voulant quitter le terrier il donne 
dans une des poches Si s’enferme i il faut être prompt a le retirer, & 
li faire fe peut, que le furet ne le voie point, afin qu’il ait plus de 
courage a Y y retourner chercher: ce qu’il foit aufli-rôt, forçant a for¬ 
ça ks premiers qu’il rencontre , ou les prenant. Quand il ne rencon- 
tre rien , il vient au trou pour Ibrtir, & s’il ne veuc letourncr il faut 
lui tourner Si cra.hoter fur le nez; il rentre & cherche encore. Si vous 
prévoyez qu’il n’y peut ri-.n avoir,recirèz-le & inetuz-k en quelqu au¬ 
tre trou plus éloigne ; s’il fait de même , c’eft une marque qu'il n’y a 
rien ; il ia.it plier les filets Si chercher d’autres terriers mt'illeuis. 

Quelquefois le furet crouve un lapin endormi, il le furprend dans 
un coin, il le tué, en boit le fang , le couche d.llirs Si s’y endort; en 
ce cas on eft obligé de le perdre, ou de l’attendre jalqu’a ce qu’il s’é¬ 
veille, ce qui dure louvcnt cinq ou fix heures ; c’eft pouiquoi portez 
une arme a feu pour tirer trois ou quitte fois dansks trous afin de 1 éveil¬ 
ler, aulfi tôt qu’il le fera, il forcira; mais il faut toujours le lailkr dor¬ 
mir une heure avant que de tirer,autrement votre bruit ferait inutile. 

Quand vous piendrez des femelles vous ks remettrez pour ne pas 
dépeupler la garenne ,& leurfondrez les oreilles, afin qu’elles ne foienc 
point ruées par le, perlonnes que vous enverrez quelquefois a l'affût. 

Four faire fer tir las lapins hors du terrier fans Furet. 

Prchez de la poudre d’orpiment & du fouffre, & des favatccs ou du 
parchemin , ou du drap, qu'il four brûler a l'entrée des nous du ter¬ 
rier ou le vent donne. Il fouc tendre les poches au-efcrtbüS du vent. 

11. Mettez une ou deux écrevillès dans ks trous du terrier. Elles fe¬ 
ront fortir ks lapins fans foute. 

Moyen de fane les pans contre-maillez, pour prendre les Lapins. 

Les pans fe font de la même façon que les haliers à perdrix, comme 
on le peut voir dans fon Heu. Les aumez en peuvent être de mailles 
qu-irrecs ou a lozanges.laige.de lix ou fept pouce, chacune. De quel¬ 
que manière qu'on les folk en mailles a foa .nges, ou mailles ouarrées, 
i. fout conluher 1 Article des filets ou il en cft parlé, & ks fait*, s des fi¬ 
celle allez force. Les mailles de toile doivent être d'un pouce & demi» 
ou deux pouces de large, & de fil retords en t.oi, brins 

La hauteur du pan fora de trois ou quatre pied, , & la lotgueur à 
dilcrt'tion ; il faut que la toile lo t au moins deux fois au.fi 1 mguc Si 
large que l'aumé;ony ma des piquets qui s’attachent uc quatre pieds 
en quatre pieds, & on coud les deux autr.s cnkmble, fanant tou* le 
rcflc comme les haliers. 

De deux façons de fans fimfles. 

On arepréfenté à la page fuivaitc, dans les Articles II. & III. de ne 
figures de* pans ftmples, faits ne mai» ’s en lozanges ; or. I s peut foire de 
nufks quarrees fi l'on veut. La maille fera d’un pouce & demi de lar. 
gL’ jdc fil fort ,5c retords en trois brins. Si on les Eût de mailles 
a lozanges , il lcnr en fiut donner vingt Quatre de kv^uie, Sc crois 
toiles de longueur, puis palier ung groîl. hcdlc dan> toutes les der- 
nieies mailles du bord de la longueur , tant au haut qu’au bas, tein¬ 
dre le tout en couleur brune, comme on la enléigrié lùr le mot f i l e t. 

Le pan de mailles quarrées fera meilleur que ceux dont on vient 
de parler ; auquel cas on lui donnera cinq pieds de largeu. ou luu- 
reur . & trois ou quatre toiles de longueur, leion le lieu où il dévia 
ie.vir ; i' ne fera pas befoin de pafl.r aucune ficelle autour de ce dc> 
n.er , parce qu'il ;crt d’une autre façon q ue le j.rcm er, ainû qu on le 
verra ailleurs où vous en appiend.cz l'ufage. 

Moyen de prendre des Lapins fa des Lievres avec un filet appelle pan 
ou panneau fimple. 

_ I. On tcnd F->«e$ de filets dans un chemin ou à quelque paffée 
d’un bois,parce que les lapins Si les liévtes fuirent toujours k lieuï; 
plus ailé & le plus battu. Mais on doit oHfervér de ne tend e que da ’iî 
le lieu où le gibier & le vent viennent d’un même côté : li ccpenianc 
on ne pouvoir prendre cette précaution , il faudrait au moins quels 
Chàflèur pne le dellous du vent, afin de n’étre point découvert. ^ 

iLppo'an: 
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Suppofant que AB foie un chemin ou plùtct une palTee , prenez 
trois ou qiutie bâtons C, C, longs de quatre pieds chacun & gros 
comme le pouce , pointus par le gros bout qu’on pique en terre , & 
un peu courbez par le petit bout d’enhaut. Fichcz-le en terre un peu en 
panchant en droite ligne, & éloignez à égale diftancc les uns des autres. 

Enluitc vous prendrez votre filet & l’attacherez par les dernières 
mailles d’enhaut , de la manière que I3 Figure ici repréfentée le tait 
voir, & enfortc qu’il tienne fi peu que fi tôt que le lapin ou le licvre 
viendra à donner dedans il tombe aifémenr. 

Ce filet tendu éloignez-vous à dix ou douze pas . & cachez-vous à 
côté du chemin dans quelque buillbn D, d’où vous puiflicz facilement 
découvrir le gibier. 

Obfcrvcz deux chofes, la première eft que ce buillbn ne fou point 
à contre-vent comme nous l’avons déjà dit. La féconde eft qu’il ne 
faut point pafler par la voie de l’animal, pour ne lui laillcr aucun fen- 
ziment de l’homme i mais fuivre la voie pondfucc , comme la Figure 
le montre. 

Autre fortt de paneau dont les Payfans fe fervent pour prendre 
les Lupins & les Lievres. 

II. Le pan dont on vient de parler dans l’Article précédent, eft com¬ 
mode à tendre quand le rems elt calme > mais par ungrand vent il eft dif¬ 
ficile de le tenir en état i & quelquefois fi on n’eft bien prompt le gibier 
s’échape. En voici un autre qui eft plus ulïté & plus afl'uté ; mais aulfi 
plus embarraflant. Sa forme eft repréfentée dans la fécondé Figure. 

Pour tendre ce filet, il faut faire les mêmes obfervations que ci-dcf- 
fns ; confidércz que les lignes AB & CD marquent les extremitez du 
fentier , Si avoir deux bâtons KL. MN. longs chacun d’environ qua- 
sre pieds, & gros comme deux ou trois fois le pouce. Cts bâtons doi¬ 
vent être coupez bien uniment par chaque bout. Lorfque vous ferez 
fur le lieu .prenez les deux bouts des ficelles qui font d’un même côté 
du filet,& attachcz-les enfcmble au bas de quelque arbre ou piquet, 
à un p ed & demi proche de la terre , & qui loit hors du chemrn , pat 
exemple, a la lettre Hifaites-en autant a l’autre côté I. & que les fi¬ 
celles foient allez lâches dans le milieu pour pouvorr pofer les bâtons 
entre les deux , que vous ajufterez en cette forte. . 

Prenez le bâton KL , & portez-le au bord du chemin dun bout a 
terre fur la ficelle L. du bas du filet , & mettez l’autre ficelle du haut 
fur l'autre bout K. du bâton, & cheminant tout au travers du chemin 
par derrière le filer, tenez-bien avec la main la ficelle d’enhaut , afin 
que le baron ne le défalle point, puis étant à l’autre livc <lu chemin , 
accommodez le bâton M N. ainfi que l’autre , Si faites fi bien qu’ils 
panchenr un peu tous deux du côté par où doit venir le licvre, de fa¬ 
çon que Tanimal venant a donner dans le filer, il fallc fortir les bâtons 
d’entre les ficelles , Si s’envclope , à caufe que les mailles venant à 
s’aflcmbkr, donnent fuffifamment de la poche au filet pour y retenir 
k lievre ou autre bête enfermée. 

Pour prendre les Lievret & Lapins avec un paneau double. 
111. Qn peut fc lervir du pan double , qui fera moins cmbarrafTant 

que les deux précédent, mais il s’apperçoic aufli de plus loin que Us 
autres s ce filet eft bon principalement dans les chemins où courent 
les lapins , qui quelquefois vont cinq ou fix les uns après les autres , 
& fie peuvent prendre, parce que ce pan ne tombe point ; je montre 
en cc lieu la maniéré de s’en lervir par la defeription de la première 
Figure de la première table i je fupote que vous ayez obfcrvé cc que 
j’ai dit ci-dcfliis, que leslignes ponctuées marquées des lettres AB CD. 
foient toujours les bords du chemin. Piquez ( Fig. j.) un des bacons 
du pan a la lettreE. & un autre au milieu F. & ainfi des autres, tant 
que le paflàgc foit tout fermé, puis retirez-vous dans le buillbn ou fur 
un arbre , comme j’ai dit ci-dcvant ; il faut vous éloigner plus de ce 
filet que des autres pans. 

Observation. Ileftà remarquer qu'on ne peut prendre avec 
le pan double que des lievres & lapins, mais avec les autres on prend 
les renards , les blereaux , les lievres , les lapins , les chats , les pu- , 
tois & les loups. C'cft pourquoi fi vous croyez qu'il en doive nafter 
le long du chemin où vous tendez , portez avec vous une fourche de 
fer ou quelqu'autrc ferrement , afin de le tuer promptement, avant 
qu'il ait rompu le filet. 

La vraie heure de tendre ces trois fortes de pans. eft le matin à U Œe du jour , Si d’y guetter jufqu'a une, demi-heure après que lé 
eft levé , principalement durant les grands jours j Si le foir une 

demi-heure devant le Soleil couché jufqu'a la nuit toute elofe. 
Pour prendre les Lapins la nuit. 

IV. Les lapins qui vont manger dans un jardin non-clos de mu¬ 
railles pendant la nuit, fe prennent plus facilement aux collets ; mais 
ils n'y demeurent guercs ; cat d'abord qu’un lapin fc fent arrêté , au 
lieu de tirer comme fait le lievre ,il détourne la tête Si tranche le co¬ 
la avec les dents i il y a quantité de lieux a la campagne où Us lapins 
gâtent les jardins .qui ne lonc pas clos de murailles , Si cependant ou 
ne peur Us empêcher , à caufc qu’ils n’y vont que de nuit fort tard , 
Si lorsqu'on ne peut les découvrir pour les tuer ; fi telle chofc vous 
arrive, ufez de cc piège. 

Piquez tout au bord de la haie du jardin un morceau de bois ou piquet 
T.(Fig.4.) gros comme deux fois le jiouce.long d’environ un pied, 
ayant a un pouce du bout d’enhaut, un trou à mettre le bout du petit 
doigt. Aiez un colet delcton.attache* au bout une fi. elle un peu forte, 
laquelle vous palfcrcz dans le trou du piquet, vous la lierez au bout de 
quelque branche forte que vous tiendrez pliée comme celle qui eft 
marquée R; cela fair vous aurez un pet t bâton un peu moins gros que 
le petit doigt , long d'un pouce, que vous ficherez dans le trou , en 
forte que la branche s’en retournant ne puifte attirât le cokt après foi, 
qui fera retenu par le petit bâton S. a caule du noeud que font le collet 
fc la ficelle attachez colérobJe- Après «eh . étendez fc ouvrez le colé 
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îct V. Je la grandeur de la muce, de façon que les lapins fle puifïènt 
pafl'cr fans mettre la tête dedans. Le premier qui voudra entrer, aiant 
pallé la tête, penfera tirer pour couper ce qui le tient arrêté , il fera 
tomber le petit bâton du trou, qui donnera la liberté à la branche de 
s’en retourner ; de cette maniéré le gibier s'étranglera. 

Pour prendre Us Lapins de jour avec des pans doubles. 
V. Pendant le jour les lapins vont s’ébattre & manger parmi les 

fouillons, dans les gencts & haies un peu fortes, où ils le retirent lorf- 
qu’ils entendent du bruit, & (i on les preflè en frappant les haies ou 
qu’un chien les pourfuive, ils fuient vers leurs terriers. Si vous vou¬ 
lez en prendre, aiez un ou plufieurs pans doubles faits ainli que j’ai 
montré ci-deflus, & foicz informé de quel côté lônt les terriers ,afin 
de tendre toujours le filet vers cet endroit, puis allez vous promener 
de côté & d’autre dans les lieux où il peut y avoir des lapins, & Uni¬ 
que vous verrez une haie ou un buillcm un peu fort, n’en approchez 
point plus près de dix ou douze pas, & piquez les filets endemiccr- 
cle, fermant aux lapins le chemin des clapiers, & retournez par der¬ 
rière la haie ou buiffon, frapper d’un- bâton, ou de quelque autre cho¬ 
ie; s’il y en a quelqu’un il voudra forcir, & croiant s’ailcr retirer 
dans Ion tiou, il fe jettera dans les filets; d’où vous le mirerez gufli- 
tôt, parce qu’il ne manquaoit point de les couper. Quand vous l’au¬ 
rez pris, pliez les pans & cherchez quelque autre endroit où il s’en 
pourra trouver. 

Pour prendre les Lapins avec un chien dune maniéré ajfure'e. 
VI. Lorfqu’on fait l’endroit des terriers , il eft important d'avoir un 

Iron ballet, ou briquet, & lorfque vous voudrez avoir le divertiflè- 
ment de cette chafle, foiez du moins deux perfonnes , dont l’un s’tn 
ii a fut les clapiers, & piquera les filets tout au tour,enfottc qu’il n'y 
ait pas un trou qui ne loit enfermé dans l’enclos des pans, puis il fe re¬ 
tirera en quelque endroit, d’où il puiilè voir ou entendre quand un 
lapin fera pris. L’autre pevfonnc qui tiendra le chien étant averti que 
le' tout fera tendu ; il le- fera chalfer un peu loin, en fi filant & parlant à 
lui pour l’exciter & lui donner de l’ardeurafin qu’il poutfùive vive¬ 
ment fon gibier, fquel voulant fe fâuvcr dans les trous fe logera dans 
les filets, d’où le guetteur le retirera promptement; l’autre perfbnne 
reprendra le chien pour le faire chalfer de rechef: vous continuerez 
toujours jufqu’à ce que vous en aiez pris allez. 

On a déjà dit que la vraie heure de trouver les lapins hors des ter¬ 
riers , eft le matin jufqu'à lix ou fept heutes, & depuis onze heures 
îulqu'à une, & le loir une heure ou deux avant que le Soleil fe cou¬ 
che, principalement quand il fait fcc : ce n’ett pas qu’on n'en puillc 
bien rencontrer hors le trou à toutes les heures du jour, mais on en 
trouvera encore davantage aux heures que j’ai dit. 

S’il le rencontre par hazard qu’il y ait tant de trous au lieu où vous 
voulez tendre, ou "qu’ils loient éloignez les uns des autres, de telle fa¬ 
çon que les pans ne puilfcnt tout enclore, il faut les mettre du cpté où 
il y a plus d’apparence que les lapins aborderont, & fermer les trous 
plus écartez avec quelques pierres, branches ou herbiers. 

Pour prendre les Lapins de jour avec des petits filets nommer, poches. 
VIL Les poches a lapins font des filets qui le font en façon de 

bourfe que je propofe. 
Aiez deux ou trois douzaines de poches, & vous en allez aux cla¬ 

piers , en mettre une fur chaque trou en cette forte ; ouvrez & éten¬ 
dez le filet liir le trou, & puis attachez la ficelle qui pâlie dans la bou¬ 
cle à quelque branche de taillis ou piquet, St l’autre ficelle qui entre 
dans la boude, qu’il faudra lier de même a un piquet ou branche , & 
ainli de toutes les autres poches. _ 

Si vous n’avez pas allez de filets pour couvrir tous les trous, bou¬ 
chez ceux qui relieront avec quelques pierres, feuilles, branches ou 
herbiers, puis placez vous dans un lieu d’où vous puiflïezvoir toutes 
les poches , afin d’y courir lorfqu’il y aura quelque lapin pris, & 
y étant ne remuez point & ne faites aucun bruit, pendant qu’une 
aune perlbnne ira avec un chien chalfer dans lé bois pour corttaindre 
les lapins de fuir vers leurs clapiers , lorfqu’ils s’en luiront ils fejette- 
ront tout d’un coup-dans les pochettes, d'ou il faudra les retirer prompte¬ 
ment & retendre comme auparavant. 

Les lapins le prennent plus facilement à ces fortes de filets qu’à des 
pans, parce qu’ils ne patoiflènt pas tant. 

Lapis fauvage. 
Vrjcnption. C’ell une plante qui a les feuillles fort grandes, & la tige 

Inutc de deux coudées, avec quantité de fleurs à la cime qui font rou¬ 
geâtres. Sa graine elt enfermée dans de petites gouilcs roullès. Sa 
iccine cil grolle Si dure comme du bois. 

Lieu. Cette plante croît non-feulement dans les lieux marécageux , 
mis encore fui les montagnes quand le terroir eft gras, & fur tout aux 
lit uk où les vaches ont accoutumé de pafl'cr la nuit. Elle fleurit en Juin. 

Tropriétez.. Le lapis fauvage a toutes les vertus &j>ropriétcz du La- 
pathum, en quelque façon par fa qualité feche ; mais il a cela de parti¬ 
culier qu’il purge labile, mais plus foiblement que la rhubarbe, à caufe 
dequoi on rappelle hippolapathum latifolium, & rhubarbe des Moines. 
Liant cuit dans du vinaigre St appliqué extérieurement il guérit la galle. 

LAQUAIS. C’efl un valet de balle condition que l’on prend pour 
le. vit & qui porte la livrée. 

Le devoir des laquais d’un grand Seigneur eft d’apprendre Si de 
s’appliquer à le. bien fervir, lui être entièrement fidèles, tout voir & 
tout entendre fans rien dire qui lui puiilè préjudicier. Quoique leur 
état foit des plus médiocres, cela n’empéche pas que la vertu ne s’y 
j. aillé rencontrer, & mille gens des plus élevez dans les affaires en ren- 
<1 tit un allez bon témoignage. Pour tâcher d’imiter ceux-là, & d’a- 
tupper quelque chofede leur fortune, il faut qu'un laquais (oit adtoit, 
honnête & ivil a tout le monde, qu’il ne foit point jureur, yvrogne, 
ni débauché, Dateur, rapporteur ni menteur, qu’il n'abandônne point 
le Seigneur quelque part où il puiilè le mener, qu'il fe garde de s'en¬ 
tretenir jamais avec qui que ce foie des affaires fccrctes dont il pourrait 
avoir connoiflknce ; qu’il ait bien foin de tous fes interets autant quefà 
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condition le peut permettre; qu’il nettoie bien fes fouliers & fes bottes 
Jorlqu’il faut quille fallè; qu’il porte bien le flambeau, & qu’il fefaf- 
fe un principe de toujours bien obéïr à fbn Ecuyer en tout ce qu'il lui 
commande pour le fcrvicc du Seigneur , & d’être pcméluel aux ordres 
du Maître-d’Hôtel, aux heures du repas pour fervir à porter les vian¬ 
des fur la table : il doit aufii prendre garde & s’appliquer à bien faire les 
commiflions qui lui font données, s’en acquitter avec adrefïè & dili¬ 
gence, St en rapporter une réponfe exaéle & fidèle, & fur toutes cho¬ 
ies bien garder leiècret; c’eft par-là qu’un laquais parvient a quelque 
chofe de bien plus confidérable, & qu’il oblige le Seigneur a lui fervir 
d’appui & de patron tout le relie de fà vie. 

L A R. 
LARD. C’eft une graillé ferme qui tient à la coine du cochon, & 

qui s'étend tout le long de l’on dos. 
Qualité*. du Lard. Cherchez le latd le plus vieux, pourvu qu’il 

ne loit pas rance , iardcz-le de grains d’avoine, de forte qu’un grain 
touche l'autre de tout côté ; mettez enfin te le feu a l’avoine, aiez 
loin de recueillit fur une allîcte tout cequiendécoulcra,pom vousen- 
fervir dans toutes les tumeurs malignes & auties, comme charbons, 
ftoncles, &c. 

LARME de plomb. Terme de chaflè. Ceft une efpece de peric 
p’omb dont on le fert pour tirer aux oileaux. Ce terme eft fort alité 
parmi les chalficurs. 

LARMIERS. Terme de ehaflè. Ce font deux fentes qui font au. 
deilous des yeux d’un cerf. 

L A V. 
LAVANDE, en latin Lavendula. C’eft une plante dont on 

diflinguc deux cfpects, la grande & la petite. Celle-ci ne diffère de l’au¬ 
tre qu’en ce quelle a les feuilles plus petites & l’épi plus court: nous les 
comprendrons toutes deux Ibus une même defcription. 

Description de la Lavande. C’eft une plante qui eft prefque fem- 
blablc à l’afpic, & plufieurs la nomment l’afpic femelle ; elle a néan¬ 
moins les feuilles plus étroites, plus courtes, plus minces, plus dou¬ 
ces , & moins blanches que celles de l’afpic. La fleur des deux eft 
purpurine, quoique celle de la lavande foie moins colorée, & qu’eile 
ait le pied plus long & foit plus ouverte ; l’odeur en eft aufli plus 
agréable, bien qu’elle foit allez forte & l’épi en eft plus court. 

Lieu. Cette plante naît d’elle-inême dans les lieux lecs & pierreux ; oa 
en trouve dans tous les jardins. Elle fleurit en Juin & Juillet. 

Propriété*. La lavande a les memes vertus que l’afpic , & l’ufage 
en eft plus agiéabe, étant mile dans le linge Si dans les lubits, cfle 
donne bonne odeur St les garantit des teignes ; l’eau diftillée des fleurs 
eft odoriférante, elle fert contre l’épileplie aux temples & au front, 
aufli bien qu'a l’apoplexie & la léthargie. La lavande eft iouverainc 
pour conforter les nerfs foulez Si lalf-z, autrement mal difpofez de 
quelque caufe froide, & pour ce regard les bains & fome tâtions faits 
de lavande dans les paralifies, convullions, apoplexies, & autres fem- 
blables maladies, font Ibuveraincs. Ses fleurs avec canclle, noix 
mufeade Si clous de gérofle, guérilfent les batemens de cœur, l’eau 
diftillée de les fleurs piilc laquandtéde deux cuillerées, rend la parole 

| perdue, guétic fs défaillances & maux de cœur. La confcrve & l’eau 
! diftillée de lavande font un pareil effet. Son huile dellèche les cathar- 

res, fi on en frotte la nucque du col ; elle eft fingulicre pour les 
convulfions Si étonnemens de nerfs. 

L A U. 
LAUDANUM. C’eft le nom que les Chimiftes ont donné à l’extrait 

d'opium, à caufe de fès excellentes qualitcz. Plufieurs y ajoutent les 
coraux, les perles, la thériaque, l’extrait de fàffran. 

Qualité*, du Laudanum. Le laudanum eft un remède admirable, il 
provoque le fommeil, ii appaife les douleurs, il arrête le crachement 
de fang , les flux des menltrues & des hémorroides ; il eft aufli bon 
pour toutes fortes de fluxions violentes. 

LAVEMENT. C eft un remède qu’on prend par le fondement. 
Les Médecins ccApotiçaires lui donnent le nom de Clyflere , St dans 
l’ufage ord.naire on lui donne celui de Remède. Il y a plufieurs fortes 
de Ltvemensi Nous allons rapporter ceux qui font d’une plus grande 
utilité; on en trouvera d’auçies répandus dans tout ce Dictionnaire. 

Lavement commun. Prenez de la pariétaire , de la mercuriale & des 
épinats, ou bien de la poirée, de chacun une poignée; de la caflè, 
du catholicon, du fucre rouge & du miel, de chacun une once Si 
demie, de l’huile commune deux ou trois onces. Après avoir fait 
cuire les herbes dans un chaudcron, vous prendrez environ une livre 
ou une chopine de la décoction, dans laquelle vous délaierez les autres 

Lavement rafraichiffant. Prenez une écuellée de lait clair, ou d’eau 
de rivière. & dcux cuillerées de vinaigre. Après avoirverfé levinaigre 
dans le petit lait ou l’eau de riviere, vous les laiflèrez infufer fut des 
cendres chaudes en les agitant afin de les bien mêler. 

Remarque. Ce lavement eft fort bon pour les femmes qui font 
fujettes aux fuffbcations de matrice, mais il y faut ajouter quatre grains 
de camphre. 

Lavement pour le fiux de ventre. Prenez une écuellée de lait, une- 
once de caüonade & deux jaunes d’œufs. Faites bouillir le lait 
quand .1 aura bouilli vous y délaierez les jaunes d’œufs & la caflonade. 

Lavement pour'le fiux de fang. Prenez des feuilles de plantain, des 
feuilles de Tapfus barbatus, autrement cierge Notre-Dame, de chacun 
une poignée. Des fleurs de camomille une demi poignée, du fucre 
rol’at une once, & deux jaunes d’œufs. Vous ferez cuire une tête 
de Mouton avec la laine dans l’eau de riviere, jufqu'à ce que la chair 
quitte les os. Dans une pinte ou deux livres de ce bouillon vous ferez 
bouillir les herbes &les fleurs; enfin dans une cuillerée de cette décoc¬ 
tion vous délaierez le fucre & les jaunes d’œufs. 

Lavement pour les confiipc*. Prenez d’eau commune, de vinaigre, de 
chacun feize cuillerées, d’huile de noix, de miel, de chacun quatre 
onces. Mêlez le tout cnfemblc pour en faire un lavem nt. 

Remarque, âi on rèfiencoic des tranchées il n’y faudrait poinc 
mêler de vinaigre. F ff LAVER. 
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LAVER. Terme de Chimie. C’eft Acer par le moien de l’eau les 

imputerez groflieres de quelque mixte. 
LAURE OLE, en latin Ltuereola. C’eft une plante dont on 

diftingue deux fortes, le mâle & la femelle. 
Dejcription de la Laureole mâle. Sa t!« qui poulie quelquefois des ra¬ 

deaux . clt couverte d’une écorce cendrée ou blanchâtre. Scs feuilles 
qui croiflént en grand nombre, font oblongues, larges. ïamallées, 
& femblablcs à celles du laurier , quoique plus petites. Ses fleurs 
viennent pat bouquets aux fommitez des branches, chacune eft un 
petit tuiau évafé en haut, & coupé en quatre parties pointues , op- 
pofées en croix. Sa femence fuccede à la fleur, elle clt renfermée 
dans une baie greffe comme celle du genièvre. 

Lieu. Cette plante croit dans les licuxincultes & montagneux, dans 
les bois Si autres lieux ombrageux. 

Propriétés Les feuilles, le fruit & l’écorce, même de la laureole 
mâle, font fi âcres qu'ils mettent toute la bouche en tcu quand on 
s'avife d’en goûter. 

Dejcription de U Laureole femelle. Ses rameaux croiilcnt julqu a la 
hauteur de quatre pieds, & font couverts de deux écorces faciles 
à féparer Ses feuilles font comme celle de la laureole mâle. Scs 
fleurs font auffi fcmtdables à la première cfpecc de laureole, quoique 
d’une couleur rouge-pâle tirant lur le purpurin. ( 

Lieu. On trouve cette plante aux mêmes endroits que la precedente. 
Propriétés La laureole femelle a les mêmes proptictez que la 

laureole mâle; leurs feuilles, leurs baies & leurs ccoices font bonnes 
pour challer la pituite & les féiolîtcz. On les emploie dans 1 bydtopilie. 
On les donne en poudre ou en infulion. 

LAURIER, en latin Laurus. 
Dejcription. C’eft un atbre dont la tige, qui eft unie & fans nœuds, 

s’eleve a une hauteur médiocre dans les Pais tcmpcicz. Ses feuilles 
fiant longues comme la main , larges de deux doigts, toujours 
vertes, attachées par des queues courtes, d’un goût âcre, aromatique 
& un peu amer. Sa femence eft oblongue & renfermée dans une baie 
grollc comme une petite cerilc. 
Ê Lieu. Cet arbre croit facilement dans les Pais chauds, & on le cul- 

Les feuilles & les baies de laurier font incifives & réfo- 
lutivcs. Elles chaflcnt les vents, excitent les mois aux femmes, pro¬ 
voquent les urines, & fortifient les nerfs aull. bien que le cerveau. 

Culture du Laurier. Le laurier lé multiplie de giaine qu on leme 
dans des pots ou des caillés remplies d’une terre moitié terreau & 

moitié terre franche. , . r . 
On peut encore coucher les branches en terre, pourvu qu on ait loin 

de leur faire une fente dans l’endroit ou elles lont couvertes de terre. 
Le laurier étoic autrefois foit rare, quoiqu’il croille dans les buiflons 

en Provence &en Languedoc; il eft à prelcnt allez commun. Quoique 
les brandies foient gelées, la racine fe conlcrve toujours entiete: 
elle rejette puill'amment, pourvu que l’o:i coupe ce qui eft dellus; 
mais il faut pour faire monter les branches Oc grofiir, les décharger 
& couper tout ce qu’eiles jettent, excepté quelques-unes des plus 

fortes que l’on fera monter. 
Il n'en faut point couper fur la fin de lLte quand elles font en orc 

jeunes, parce que ce qui pouffe avant l’Hiver fe gelc. Le vrai te ras pour 
les retrancher eft le Pnntcms: on en peut encore couper en Automne , 
pourvu que ce ne foit pas les principales branches. 

Laurier Alexandrin, en latin Latents Alexanarma. 
Dejcription. C’cft une plante qui a les feuilles comme le brufe. 

Pline dit comme lemyrthe, toutefois clics font plus grandes, plus 
molles, plus blanches St plus aiguës ; il porte Ion huit au même 
lieu que lés feuilles rouges, de la grofleur d’un poids chiche : les 
brandies font couchées par terre de la longueur d’un pan , on un peu 
plus : fa racine eft fcmblable à celle de brufe, plus grande , p us 

molle & odorante. . , , -, , „ 
Lieu. Il s’en trouve grande quantité en la montagne Ida a 1 entour 

dHeracléc de l'ont. , . „ , , . ,, 
Propriétés Le laurier Alexandrin eft fort chaud , d un goût acre 

& amer ; ce qui fait qu’étant pris en breuvage il provoque l'urine 
& les mois aux femmes. 11 aide beaucoup aux femmes qui enfan¬ 
tent avec travail, les délivre bien-têt fi elles boivent de la racine 
au poids de fix dragmes dans du vin doux. Il krr aiifli a ceux 
qui ne peuvent uriner que goûte à goûte; mais il fait piller le lang. 
Scs feuilles broiées, appliquées fur la piqueure d’une mouche a miel 
ja guérillent ; piifes en breuvage comme dans de l’eau tiède elles 
font vomir. Les graines font plus thaudes que les feuilles, lefoucl- 
les étant pilées & mélees av e du miel ou du railiné, font bon¬ 
nes aux catharrcs froids & à l’afthmc Leur fuc étant mêlé avec autant 
de vin vieux & d’huile rofat, appailé la douleur des oreilles & gué¬ 
rir la furditê. Enfin c’cft un contre-poifon à l’égard des ferpens, 
des fco.pions & des araignées. On en fait une huile qui a toutes 
les mêmes vertus : outre tour cela elle ramollit , réfout & ouvre ; 
c>cft pourquoi elle guérit toutes fluxions froides , aux jointures, a 
l’eftomac, a l’épine du dos, a la paralifie, auxtrerablcrocns.-aufoie, 
' la rate aux reins & a la matrice. în on en met dans les lavenicns 
clic appaife la colique venteuie. Le launein’cft pas jéu’cmcnt exempt 
du foudre, mais même les maifons ou U eft plante ;& ce qui eft encore 
admirable, c’cft que battant deux de les branches fcchcs lune contre 
Tamre, elles font du feu capable d’enflammerla poudre acanon. 

LAYE. Ccft la femelle du fanglier. 
I A YL A , Layla, Chiens. C’eft un terme dont le Piqueur doit ufer 

nom- tenir fes ch'icns en crainte, lorfqu’il s'apperçoit que la bête qu ils 
ehaliém eft accompagnée, & pourks obliger a en garderie change. 

LF KM T IF. Terme de Médecine. C’cft un remède adouciffant & 
réfolutif, qui humecle la partie malade, Si fait dilliper l’humcut âcre 

qui s’y cil amafiée. 

L E N. 
Leniti». Terme de Pharmacie. C’eft un cleéhiair* mou, pur¬ 

gatif , dont l’Auteur eft incertain: il y a quinze ingrédiens qui entrent 
dans fâ compoficion, fans le fucre; favoir, le fené, le polipodc, les 
r ri fins de damas, la mercuriale, l’orge mondée, le polycrich, ou 
l’adiante noir, la femence de violettes, ou les fleurs récentes, les juju¬ 
bes, les fcbtlfes, les pommes, les tamarins, la réglillé, la pulpe de 
callc, la conferve de violette & l’anis. Mais il eft a remarquer que 
le fené, aulTi bien que les tamarins & les pommes, y entrent double¬ 
ment, comme on le verra ci apiès. 

Cet élcâuaire tiic Ion nom de fon effet, parce qu’il ouvre le ven¬ 
tre en adoucilfant, & qu’il évacué doucement Si lans douleur l’une 
& l’autre bile. 

Pour faire le mélange de tous ces ingrédiens, il y en a qu’il faut faire 
bouillir, d’autres qu'd faut dilloudrc, Si d’autres qu’il faut mettre en 
poudre. On fait bouillir tous ceux qui font mentionnez ci-deflus , à 
l’exception des tamarins, de la callc, & de là conlcrve de violettes. On 
commence par l’orge & par le polipode, qu'il faut concaller aupara¬ 
vant , puis on y ajoute les pruneaux, un peu après les rallias mondes 
de leurs pépins, les febeftes Si les jujubes, enflire les tamarins, la 
mercuriale, la réglillé, le fené, & enfin le poIyirich& les violettes. 

Il faut couler cette décoction, & l’exprimer étant a moitié réfroidie, 
enfuite on en prendra une partie pour faire avec le lucre blanc un 
firop parfaitement cuit ; & de l’autre partie on s’en fervira pour hu- 
meder la callc , les tam .rin, & les prunes lorfqu’on voudra les palier , 
afin qu’ils coulent plus facilement à tiavci s le tamis.Toutes ces drogues 
fe doivent palier à part, afin de les pefer de même. On pefera auilï 
la décoétion avec laquelle on les humeétc, afin de favoir au vrai le 
déchec. Si fi le poids requis s’y trouvera. 

Quand on voudra dilloudrc la callc, les tamarins, les prunes & la 
conlcrve de violette, paiiez & pelez comme il a été dit , il fout les 
dilfo: dre peu-à peu avec un pilon de bois dans le firop l'ijftlic encore 
chaud, & la baflïne encore fur le feu. Après quoi la badine ôtée & à 
demi refroidie, on ajoutera le fené & l’anis en poudre; ce qui ne Ce 
fera que peu-à-peu, & non tout-a-coup, en remuant toujours avec le 
même pilon. 

Toutes cescirconftances font abfolumcnr nécdlàires â qui veut faire 
une parfaite mixtion, autrement l’éleétuaire leroit défectueux dans 
fa conliftance , a caufc qu’étant tout rempli de grumeaux, il n’auroie 
pas la liaifon qu’il devrait avoir, faute dequoi il perdrait une bonne 
partie de fa vertu. 

Verni rcmsrque fur la compofition de cet élcéluaire, que les Apo- 
ticaircs de Londics mettent deux livres de fucre au lieu de fix once» 
qui y entrent ordinairement; mais comme cette dofefurpallê de beau¬ 
coup l’oidinaire, il eft d’avis d’y en ajouter une livre feulement: quan¬ 
tité railbnr.a'jlc, dit-il, pour confcrver cer élcéluaire , pourvu qu» 
d’ailleurs les pulpes foient bien dcffcchécs. 

La bafe de cet élcéluaire eft de deux fortes ; lavoir, une cholago- 
guc, & l'autre flegmagogue. La première purge la bile avec la callè, 
dont U vertu eft augmentée par les tamarins, les prunes & les violettes ; 
& ccllc-ci puige la pituite avec le fenc, dont la vertu eft augmenté» 
par le polipode. 

Batidcron dit que cet élcéluaire eft fort propre à laplcurefic, &auie 
fièvres engendrées d’humeurs corrompues: qu’il rend le venue libre. 
Si qu’il purge, comme il a été dit ei-dell'us, l’une & l'autre bile. 

LENTILLE, en latin Lent. 
Dejcription. Ccft une plante qui a les feuilles plus petites que celles 

de la veflè. Sa fleur lui eft prcfquc fcmblable, d’où naillcnt de petites 
gonflés , terrées & un peu plattcs, où font enfermées les lentilles trois 
ou quatre dans chacune pour le plus : elles font rondes, plattes, cou¬ 
vertes d’une petite peau ; les unes font blanches, qui font les meilleu¬ 
res , les autres cendrées: celles-ci ont la fleur blanche & rouge, les 
autres font Amplement blanches. Elles font ennemies du grateron. 

Lieu. On feme cette plante par tout dans les champs comme les autres 
légumes. Elle fleurit & mûrit en Juillet & Août. 

Propriétés Les lentilles font un lang grollier à ceux qui en ulëns 
trop, Si les rendent lùjcis aux maux atrabilaires, comme aux cancers , 
à la galle, aux ulcérés Si aux douleurs de nerfs. Elles éteignent les 
léntimens de la luxure. Elles caufcm des fonges épouvantables, Sc 
nuifent à la tête Si aux poumons. 

Précautions pour nettoier Us Lentilles. 
Quand on veut les faire cuire, il fuffit de les vanner pour en ôte» 

la terre & les petites pierres. Le (ccret confifte à les mettre dans un pos 
d’eau chaude, après quoi elles montent & s'élèvent, & avec une écu¬ 
moire on les retire pour les mettre dans un plat ou un pot : quand cet¬ 
te eau chaude les a lait monter toutes, & quelles ont été retirées 
toute la terre Si les pierres demeurent au fond du pot qu’on jette t 
on y met d'autre eau nette avec les lentilles pour les faire cuire & 
aprêter. â l’ordinaire. 

Culture des LentilUs. 
Si on veut avoir des lentilles en abondance, il leur faut donner une 

telle qui ne (oit ni trop gtaffe, ni trop maigre; car dans une bonne 
elles y croiilcnt trop épaiffcs, Si ne donnent que de l'herbe; au licii 
que dans un fond médiocre elles foifonnent beaucoup en grain, pour¬ 
vu que loifqu’elles font en fleur il n'y furvicnnc point trop depluie î 
car l’humidité leur eft pour lors contraire & les fait couler. * 

Quand on veut que les lentilles viennent belles , & ne foient pas 
long-ums à fortir de terre, on les mêle pendant quatre ou cina jours 
avec du fumier fcc, & après ce teins on fc met en difpofition de les lèmer. 

Veut-on auffi que les lentilles ne tardent pas long-tcms à paraître 
hors de terre, il n’y a qu’à ne point le lèrvir de la charrue pour Us re¬ 
couvrir lorfqu’ellcs font femées ; mais de prendre la hcrce pour faire 
cette opération. 

Lentilles d’eau, ou LENTILLES DES MARAIS, 
en latin ïjcnticttla palnjhis. 

Dejcription. C’cft une mouffe fcmblable aux lentilles. Scs feuilles 
font rondes & fort petites, de forme de lentille, d’ou eliq a pris fon 

nota 



UH. LEO. LH. LEP. LES. L Et 
îiom lefquclles font attachées à de petits capillamens, & nageht fur 
ï’eau donnante. Quand kseaux viennent à déborder, elles lcsluivent, 
& dès qu’elles touchent la rive, elles jettent des racines, Si croifl'ent 
tellement quelles deviennent une plahtc aulfi grande que le Sifimbrium 
aquatique, appelle Crcflon. 

U u. On trouve cette plante dans les follèz & dans les eaux dorman¬ 
tes. Elle fleurit en Mai & Juin. 

Proprietez. L’eau diftillécdes feuilles de Lentille d’eau, cft eftimée 
pour les inflam aurions de toutes les parties nobles, Sc pour les fièvres 
pcftilentiellcs. La même eau appliquée par déhors fur les yeuxen ôcc 
•fa rougeur, arrête les inflammations des paupières, des teftieuks Sc 
•des mammelles. 

L E N TIS QU E , en Latin Lentifcus. 
Dtfcription. Ckftun arbre qui a les feuilles comme le Myrte, huit 

à chaque jetton, quatre de chaque côté : elles font fragiles, d’un verd 
•obfcur, bien que L ur extrémité Si la veine du milieu foient rouge àtres, 
fouples & gluantes. Outre l'es fruits qui viennent en grappe, il jette 
certaines gouttes recourbées, dans lefquellcs eft une liqueur claire, la¬ 
quelle avec l'etems fechange en Inledtês, comme il arrive aux Ormes. 
Tout l’arbre a une odeur allez forte, qui fait mal à la tête à plulieurs. 
Dans l’Italie il produit un peu de Maftic, mais non pas tant qu’en Can¬ 
die, Sc à Chio i on en fait d'excellcns cure-dents. 

Lieu. Cet aibic naît abondamment dans les Païschauds, dans l’Italie, 
la Provence Sc ailleurs. 

Proprietez. Le Lcnrifque eft aftringent dans toutes' fes parties. Le 
M-dhc eltbon aux ettomacsfoibles, au foie, aux inteftins, a ceux qui 
crachent lelimg, & qui ont des toux invetcrce». 

LEO. 

LEONTOPODIUM. Voyez Pied de Lion. 

L E P. 

LEPIDIUM ou Palfe Rage, en Latin Lhpidiuh. 
Dtfcription. C’cft une plante qui [n'a qu’une tige droite, menue'. 

Unie, remplie d’une mot-le cpaille. Elle fe partage enluite en plulieurs 
branches, & devient quelquefois haute de deux coudées. ] Ses feuilles 
font longues, larges, Unifiant en pointe, lemblables a celles du Citron¬ 
nier , mais plus grandes, lifles, grulks, d’un verd obfcui, rangées al¬ 
ternativement, Jcntelécs en leur bord s [elles ont le goût de la Moutarde ; 
les fleurs viennent aux extlêmitez des’ tiges & des branches : elles font 
en grand nombrepetites, blanches, compoféei chacune ds quatre 
feuilles difpofées en croix. Il leur fucccde un fruit en fer de pique, di- 
vil é en deux ioges, remplies de fcmcnces: la racine elt grotte comme 
le doigt, blanche, d’un goût âcre. 

Ueu. Cette plante aime les lieux ombrageux. Elle fe trouve à Mont¬ 
pellier i a Lion, a Baie Si ailleurs; elle fleurit au mots de Juin & en 
Juillet! «e elle elt verte pendant tout l'Hiver dans les Jardins, ce que 
Bauhin dit avoir vû. . . , . 

Proprwtez. Le Lepidium elt anti-korbutique, Ilomacal, propre 
ar i’affeelion hipocondriaque. On applique fa racine pilée avec du 
me [ou avec de la graille de Porc, ou avec de la racine de Campant-, 

en forme de Cataplàme ] fur les endroits où la goûte (e fait léntir. 
[La Paflérage cft d’une nature fort chaude Scamadive, c’ait pour¬ 

quoi toute l’herbe concafiée étant appliquée fur quelque partie, elle 
la fait rougir, & fi on la met dans les chaulions fous les pieds en mar¬ 
chant dellus, elle guérit ks fluxions des yeux par la revulfion des hu¬ 
meurs, elle elt bonne pour les dartres farinoules ,* & pour les lentilles 

^ 'lE^RE. C’cllune maladie contagieufe, qu’on appelle autrement 
ladrerie, dont les juifs & les Orientaux ont été fort affligez autrefois. 
Galien la définit une cffùlion de lâng trouble & crade, qui corrompt 
toute l’habitude du corps. Avicenne l’appelle une maladie univerfelle, 
ou chancre univcrlè». Les Grecs l’appeÛent Elephantiafo, parce que le, 
malades ont la peau âpre, ridée & inégale, omir.e ks Elc-phans. Lalcpie 
commence au dedans long-tcms auj ai avant que de paroitre au dehors. 
Elle écoit encore fort commune en Europe dans les X. & XI. liedes; 
mais elle cft maintenant prel'qüc tout-a-fait éreinte. 

e: 

Signes de la Lepre. 

On avoit autrefois bien de la peine à connoîtie la Lepre doftt voici 
les lignes. Elle rend la voix enrouée comme elle d’un Chien qui a 
long-tcms aboie, Si ce", e voix lort par le nez plutôt que par la bouche. 
Le poux du malade eft petit Si pelant, lent & engagé, ion Cuig eft 
plein, blanc Si lmlant, femblable a des grains de Mulet, qui s’en lépa- 
îent Si demeurent fur le blanehet après qu’il a été lavé & filtré : il n’a 
qu’une ferolité fcabieule & dépouillée de lôn humidité naturelle, de 
lorte que le bel qu’on y met ne le peut dillouch e : il cft li 1er que le Vinai¬ 
gre qn’on y verfe bouillonne, Se elt ii fortement lié par des filets im¬ 
perceptibles , que le plomp calciné qu'gn y jette, y fumage facilement ; 
l’urine du Lépreux cft crue, tenue, icndiécj| tiouble, dont le fedi- 
ment eft femblable à de la Farine mclée-de SjMpSon vifage rcflcmble à 
»m chai bon a demi éteint, il eft ônétScux,luilànt, enflé, femc de 
boutons foitdurs, dontlabafecft verte, & la pointe blanche, en gé¬ 
néral, il donne de l’horreur. Ses poils font couits, hcrilléz Sc déliez, 
& on ne peut les arracher qu’avec un peu de la chair pourrie qui les a 
nourris: s’ils rcnaiilentalatéteouaumenton, .lsfonttoûipursblonds. 
Son front foi me divers plis, qui s’étendent d’une temple il’a.itre. Ses 
yeux font rouges, enflammez, ils éclairent comme ceux d'un Chat; 
ils s’avancent en dehors, mais ils ne peuvent fe mouvoir a droit & a fauche. Ses oreilles lont enflées & rouges, mangées d’ulteres vers la 

ale, Si environnées de petites glandes. Son nez s’enfonce a eaufe que 
Je cartilage te pourrit; les narines font ouvertes, & les conduits ferrez, 
avec quelques ulcérés au fond. Sa langue eft lèche, noire » enflée, ul¬ 
cérée, racour. ie, coupée de filions, & lèmée de grains blancs. Toute 
fa peau eft couverte ou d’ulcetes qui s’amoitilfcnt ou levcrdifi'cnt les 
uns fur les autres, ou de taches blanches ou d écailles, comme lçs Poil- 

Ton* L 

fons: elle cft inégale ; & au lieu du làng, elle ne rend qu’une liqueur 
faigneufe, & fouvent on l'arrofe d’eau fans la pouvoir mouiller. Lt 
lepieux vient à ce cegte d'infeniibilitc, qu’on lui pe rce avec une aiguille 
le poignet & les pieds, même le gros tendon qui eft le plus femiblc, 
fans qu’il fouffee de douleur. Enfin le nez, les doigts des pieds & des 
mains, & même les membrcsledécachenttouc entiers, &par une mort 
qui eft particulière à chacun d’eux, ils préviennent celle du malade. 

On tient que ceux qui ont la Lepre ont une fi étrange chaleur dans le 
corps, qu‘après avoir tenu une Pomme fraîche une heure dans la main* 
clic devient aulfi fcclie & ridée que fi elle avoit été huit jours au Soleil. 

LES. 

LESSIVE ou LESS1V ATI ON. Terme de Chimie. C'ell 
l’aéiion par laquelle on fait palier plusieurs fois de l’eau chaude lur les 
ccncbcs des végétaux, ou la Chaux des minéraux, & même des terres 
qui contiennent quelques Sels, parle moïen de quoi ces Sels le diitol- 
vent, les eaux s'empreignent Si cette eau étant évaporée ou cuite â 
lec, «lie laifl’e au fond le Sel dont elle cft empreignée. 

Lessive pour la multiplication des graines. Il faut prendre, par 
exemple, un pot inclure de Lion, de fiente de Mouton, de Pigeon-, 
de Poules, Si de Vaches, y faire couler dcilùs en forme de leflive 
trois pintes d’eau de pluie; après que le tout aura tremj-é quarante- 
quatre heures ou plus, vous prendrez cette leflive, vous y mettrez une 
once de Sel végétal ou deux pour la rendre plus fertile, vous y met¬ 
trez tremper des Cornes de pied de Mouron, d’Ane & lèmblables cornes 
de pied environ deux pots pendant neuf ou dix jours, remuant trois ou 
quatre fois par jour ; le tout bien égouté, vous pouvez mettre les corne» 
lur les racines des arbres & Vignes qui feront des merveilles, les cou¬ 
vrant enluite de terre. 

Vous prenez, par exemple, ce que vous avez de graines de Melons; 
ou autres; vous en choilitlèz les plus belles & les meilleures, la quan¬ 
tité que vous voulez avoir de pieds ou plantes, & vous pilez bien tout 
icrelte que vous mettrez tremper dans le jus de la fulclite leflive qui lur- 
nage de trois doigts, une ou deux heures lelop l’épajflèur eie la peau de 
la graine ; fi la graine cft gluante, il ne faut nas îbumcâet, enluite 
vous les égouterez bien. Si les laifl'erez une heure dans un ns, en 
un lieu tenv.eré. Si elles ont commencé a germer, vous lesfemez, 
fi elles ntle lont pas, vous les étendez & vous les faites lèchet a demi 
a l’ombre; étant bien léchez vous les remettez en tas ou monceau, 
vous les humeétez avec de la liqueur de la leflive, vous lesylaitlez en¬ 
viron deux heures en tas ou monceau; fi elles font germéès un peu, 
vous les ferrez, fi non vous les étendez, & faites lécher & mêlez, & 
continuez de les mettre en tas & de les humcéts-r. 

Nota, que quand nous dilons g- rmez, c’ell une graine qui eft enflée : 
l’on y voit du côté du germe un petit changement, comme quand la 
germe veut lôrtir. 

Notez, que quand les graines font danscctétat, fur tout au Melon, 
il faut avoir du bon Vin dans une bouteille, y mettre dedans du Sucre, 
l’ellence d'Ambre gris: telon que l’on veut que les Melons foient plus 
ou moins lucr.z, plus ou moins d’Ambre tr.s : la vcihe que l'on veut 
l'emer les grains, on ks humecte de ce Vin en ks limant, on les y 
trempe, on fait le relie comme a l’ordinaire & on les gouverne a l’or¬ 
dinaire, excepté qu’on les arrot'e le loir tout ks huit ou quinze jours', 
avec quelques cuillerées de ladit<j(lique-iir. 

LE S SE. C'eft une corde de un, longue de trois bradés ou envi¬ 
ron, dont on tient les Lévriers en lellé. Les Chailéurs tiennent en le fi 
leurs Chiens jufqu’a ce qu’ils aient découvert le gibier, fur lequel ils 
les lâchent. 

L E T, 

LÉTARGIE. Eft un fommeil fi profond Sc fidur, que quoique 
l’on fallé, on a peine a re veiller celui qmen cft attaqué, il di toujours 
accompagné d’un peu de fièvre, c’cft cequilc d.ftirguedu Car. qui cft 
un dormir beaucoup plus ferme, (ans que k pouls en paroi lie aller plus 
vite, ni plus ému. 

Caufes de la Létargie. 

La caufe générale de la Létargie cft une pituite répandue dans le cer¬ 
veau , fi froide, fi glacée, & fi abondante, quelle- jette les pe:forme; 
dans un alfoupillément prelque invincible, enl'orte qu’ils nont peint 
delcntiment, quoiqu'on ks excite & qu’on les tourmente. 

Elle peut Venir aufli d’un tempérament na:uielkmert froid, ou par 
la maiivaifc dilpoluionde l’cllomac, -ou par des humeurs pouir e-! & 
corrompues dans 1c ceiveau, ou dans ks pannicules, ou par quelque 
abkez, par fois pat la mélancolie, mais elle arrive rarement. 

Ceux qui habitent les lieux humides ou les marais, qui vont aux 
brouillards, qui repofent au clair delà Lune, & qui dorment fi tôt 
qu’ils ont mangé, qui boivent de mauvaile eau, qui ne ié noutriflent que 
de v.andes grollieis, qui le font un plaiiir de manger fouvent des Cham¬ 
pignons > ou des Trurtès, qui prennent du Vin par exccz , particulière» 
ment lotlqu’il eft nouveau, tombent pour la plupart dans la Létargie. 

Signes de la Létargie. 

On connoit que l’on eft manacé de cette maladie, lotlque la tété 
commence à trembler, qu'on devient pardieux, que l’on lé lent coma 
me étourdi, voulant toujours dormir, joint avec cela que l’on le ren¬ 
contre dans un tems froid & humide, d’un tempetament de même, Sc 
d’un âge avancé : on doit â ces marques fe précautionner par un vivre 
modérément fcc & chaud, en (éfaifant tirer deux a trois fois du ièng 
Si lé purger de même; on fuivra pour cct effet l'ordonnance prclirite 
a la douleur de tête caufée de pituite; ceux qui y feront tombez letonc 
traitez comme les apopledbqucs p.tuiteux. 

Si les mines font claires & teanlparcnres dans la Létargie, que la face 
foit plombée ou livide, qu'il arrive un tremblement, que la fiieui foit 
froide â l'entour du col, & du front, ce font des lignes mortels. 

u 
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La Létargie qui furprend les jeunes gens en F.té, ou dans des Païs • 

chauds & lecs, elt plus dangereufe que telle qui arrive aux vieillards I 
dans un teins contraires fi4a Létargie eft caufée par un abfcez on meurt 
en fcpt jours, ii on les pâlie, on cil iauvé. 

Toute Létargie confirmée eftmortelle. 
Lorlqu’un létargique a la refpiration égale, qu’il fut vers les aiflélles, 

vers les aines, 8c a l’entour des oreilles, il échape. 
Il cft plus à Ibuhaitcr qu’un l’étargique tombe en phrenefie, qu’un 

phrénique devienne létargique. 

Remèdes four la Létargie. 

Prenez dix grains de Crocus-des Métaux: une drachme dcCanelle : 
■dix grains de Gérofle : quatre onces de Vin blanc. Intufez le tout a 
froid pendant une nuit avec une demi once de Sucre, que vous filtrerez, 
& donnerez le matin au malade, ce que vous réitérerez trois fois; 
& donnezaufli le fternutatoive qui fuit : 

Prenez de Sauge, de Bctoine, de Laurier, de Tabac, d’ecorces 
d’Oranges, 8c deCitrons parties égales. Rtduifez le tout en pou<fic, 
A: ulèz-en loir & matin par le nez. 

Autres remèdes four la Létargie. 

Huile de Gaiac reélifié. La dofe eft depuis deux goûtes Rtfqu’à fix. 
Kfprit volatil de Sel Armonrac. La dolcclt depuis lue gouces julqu a 

Sirop 8c Vin émétiques. La dofe cft depuis une demi once jufqu’à 

deux ou trois onces. , . „ , . r 
Extrait de Mclifle & de Chardon bénit. La dofe eft depuis un feru- 

pule julqu’à une drachme. . r . 
Efprit de Tabac. La dofe cft depuis deux drachmes julqu a lix. 
ScL volatils de Vipeve, de Corne de Cerf, d’ivoire, ce Sang Hu¬ 

main , d’Urinc. de Crâne Humain. La dole de cha.un cft depuis lue 
grains jufqu’a feize. 

Enfin, on peut fc fervir de tous les remèdes dont on fe fort pour 
l’Apoplexie, & qui font aufli propres pour la Paialiiie & l’Epilcpfie. ’ 

LETTRE. C’cft unç figuic ou un caraéfcre qui entre dans la 
«ompolition des mois. On exprime ce caraéterc par un Ion. Les Fran¬ 
çois ont vingt-trois lettres dans leur Alphabet. 

Secret four faire des Lettres d'argent ou argentées. 

Prenez une once de bon Etain, deux onces de Vif Aigcnt, mélcz- 
]es, faites les fondre 8c liquéfier, puis broyez-les avec de l’eau gommée, 
fermez-en vos lettres quand il vous plaira. 

Secret four imfrimer lies Lettres fur un oeuf. 

Broiez fébrilement de l’Alun avec du Vinaigre, & vous en graverez 
fui la coque de l’œuf tout ce que vous voudrez; laites après lécher cela 
à un Soleil aident, & plongcz-le dans de la Saumure ou du Vinalg e 
bien fort, dans lequel vous le laitUrez tremper pendant trois ou quatre 
«ours, puis faitcs-lc lécher, & quand ilfcralèc cuifcz-le : 8c après quM 
fera cuit, dépouillcz-le de la toque, & vous trouverez vos lettres au 
blanc de l’œuf qui icra dur. 

IL Veici encore un autre moien: vous enduirrez votre œutdcGire, 
& avec un fubtil inftrument ou verge, vous graverez vos lunes, & 
vous remplirez les fentes entre-jaillun es d’humeur, de vous les laillercz 
tremper clans du Vinaigre l’elpace d’ufl jour ; & apres que vous aurez 
ôté voire Ci: e, vous le dépouillerez de- là coque & la trouverez percée, 
& les Figures de vos lettres empreintes. 

Secret four graver des Lettres fur la fient. 

Si vous voulez écrire fur un caillou quelque chofe tout au long, & 
fans abréger : enduilez-le tout de Cite, puisécrivez-y te que bon vous 
femb era, atant toutefois bien raclé la Cite aupaiavant a l'endroit ou 
font les lettres, de l'orte que le caillon pareille tout nud, puis mettez la 
piei rc dans de" feit V.na gic pendant l'elpacc de lêpt heures, puis ôtez- 
la, li vous l’y laillèz plus long-tems, la croûte tombera plûcôt; car il 
en arrive prelquc comme aux corps des hommes, quand on leur appli¬ 
que des écharroriqucs, lelong-tcins quelle tkuicuiedais le Vinaigre, 
iuplée au défaut d'un plus piullânt médicament. Le même fe peut auili 
faire aux autres pierres, qui ne font guère plus dures. 

LETTRE. C’eft un écrit qu’ou envoie à une perfonne ablèntc 
pour lui marquer la pcnféc. 

Divers fecrets four les Lettres. 

Il y a trois manières d’écrire, couvertes, cachées , & imparfaites; 
favoiv, ou parce qu’il eft befoin de quelque autre chofe pour les lire, 
comme celles qu’on écrit avec Suif, il y laut du Charbon ou des Cen¬ 
dres à qui les veut lire, & celles qui font et rites avec de l’eau, il y faut 
de la Couperofe, ou il y faut quelque choie de clair : comme li on 
écrit avec Alun, il faudra de l’eau: ou bien il faut quelque chofe qui 
épaifiïllc, comme quand on écrit avec Sel Ammoniac , il faut du feu 
pour Us épaiiïtr. Qui voudra londer 8c lavoir s’il y a des lemcs, il faut 
qu’aiant oint le papier d’huile, il le regarde contre le Soleil, qu’il le 
trempe dans IVau, qu’il l’expoicau feu, & qu’il répandupar-dellusde 
la poudre de Couperofe. 

Secret four cacheter, & fermer les lettres, enforte qu'on tu Us 
pu.jfe ouvrir. 

L’triage des lettres miflives, & la manière de les cacheter eft aufti 
profitable que necellaire. Si donc vous avez un cachet, avant que met¬ 
tre la Cire , il faut déchiqueter le papier qui cft au délions du cachet, 
& vous trouverez que puis après il fera mal aifé d Cn ôter la Cire, 8c 
meme impoffible, que vous n’arrachiez les petits morceaux du papier. 
Aiant ouvrit la lettre, la fraude lé manifefte, par la partie du cachet 
qui eft au deflbiis. Si vous n’avez point de cachet, il faut fepar.r Sc 
divifer dcl’autic côté avec une règle & poinçon A. B. après que la let¬ 
tre ieta pLée, 6c quand la partie A, D. touche a la lettre laquelle dort 
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avoir un angle droit &long; il faut faire deux incifions, une qui tou* 
che A. 8c que l’autre Ibit amenée a la partie contraire du B, derechef il 
la faut ramener par C, enfin aiant coupé la partie , & faite en pointe, 
il finit derechef ramener la partie poinruë F. Ibus B. C. du B. enforte 
que la partie qui couvre B. C. loir quarrée 8c non pas pointue, puis à la 
patrie opolitc, la partie du feuillet du tout égale, Sc femblablc D. doir 
être coupée, Sc il arrivera que les parties lcront égales d’un côté 8e 
d’autre, & que pcrlbnnc ne lauraconnoitredcqucl côté elle eft fermée, 
il faut aufli écrire d’un Sc d’autre côté fur le lieu cacheté. 

Autre fecret. 

On a accoutumé d’ouvrir les lettres avec un poil de Cheval : mais il 
vous faut tout premièrement échauffer la Cire, ceci conlifte plutôt eu 
égalfié de mains que non pas en feience : il faut donc la remettre vis-à- 
vis du lieu où elle etoit, que l’aflitRc ne découvie la fraude par l’accou¬ 
tumance du cachet. Aut ement oignez le lieu du cachet, puis verfez du 
plâtre bien menu détrempé dans de l’eau, avec un peu de Cole de 
Poillon, ou de Gomme Arabique, laillèz-le reprendre, 8c ainli vous 
aurez un cachet fait & contrefait. 

Secret four garentir Us Lettres du feu. 

Si vous voulez que les lettres ne puiffentétre brûlées, prenez de fort 
Vinaigre, & des aubins, ou blancs d'œufs dans lclqucls détrempez, 
6c bat:cz bien de l’Argent vif, frottez le papier trois fois de ce mélangé, 
& faites le lécher autant de fois, après éaivez-y tout ce que bon vous 
lembleia » 8c jcttez-Ic au feu, vous le verrez lortir tans être endommagé. 

Autre fecret. 

Si vous voulez faite une lettre qui ne fe life que de nuit, écrivez-la 
avec du fiel de Tortue, ou du Lait de Figuier Scmcttez-la près du feu, 
ou avec de l’eau de ver qui luit de nuit. 

L E V. 

LEVER. C’cft un terme qui fc dit des graines, lefqu’elles étant 
femées viennent a bien lortir oc terre. Ainli on dit: ma Laitue à bien 
levée , ma Chicorée n’à point levée, &c. 

LE VIG ER. Ternie de Chimie. C’cft rendre unmixteen poudre 
impalpable fur le porphyre, ou fur l’écaille de Mars. 

LEVRE. C’clt la partie extérieure de la bouche. On diftinguc deux 
levres, l’une fuperieure & l’autre inferieure. Elles fervent a fermer la 
bouche. On compte treize muftlcs aux levres, favoir huit propres 8c 
cinq communes. 

Pammade four Us levres. 

Prenez une once d’Huilc d’Amandcs douces tirée fans feu, & une 
drachme, ou un peu plus de Suif de Mouron fiaichcment tué, aïoû- 
rez-y un peu d’Orcanette pour donner couleur. Faites cuite le tout cn- 
lcmblc pour avoir une Pommade, dont vous vous lervirez. 

Remarque. Au lieu d'Huile d’Anundes douces, vous pouvez 
vous lérvir d’huile de Jafmin ou de quelque autre fleur, fi vous voulez 
que votre Pommade ait une bonne odeur. 

Autre fommade four Us levres gerfées. 

Prenez une demi livre |dc Beurre frais, de Cire neuve, aufli de 
Pallereilles noires ou Railins noirs mondez, de chacun quatre onces 
& une once d’Orcanette. Mettez le tout fur le feu julqu’a ce que la 
Cite & le Beurre foient fondus, paffcz-le enfuite par un linge. Vous 
confeiverc* cette Pommade pour le bcloin. 

Ulâge. Vous mettrez de cette Pommade fur les levres gerfées, prin¬ 
cipalement le foir en vous couchant. Elle peut encore fervir pour les 
mains 8c les cors des pieds. 

Pour les levres fendues. 
Prenez de la Truie 8c de l’Huile de moyeux d’œufs, mêlcs-lcs eu- 

fcmble, puis frottez-en les levres, après les avoir lavé avec de l’eau 
d'Orge 8c de Plantain. 

II. Prenez une croûte de Pain bis, faites la chauffer fur les charbons 
puis mettez la fur la leva fendue le plus chaudement que vous pourrez* 
réitérez plulieurs fois de fuite. 

L I E. 
LIEGE, en Latin Subcr. 
Defcriftion. C’cft un aibrc qui eft une efpcce de Chêne verd. Son 

écorce cft legere, fpongieufe, & de couleur grife tirant fiir le jaune, 
elle fe fepare du tronc, étant poullïc pat une autre écorce qui croit par 
deilous. Scs feuilles, l'es chatons 8c les glands font lémblables à ceux 
du Chene verd. 

Lieu. Cet arbre croît en Italie, en Provence, en Gafcogne, en Ef- 
pagne 8c autres Pais chauds. 

Proprietez. La poudre de l'écorce du Liège étant bûë avec de IVau 
chaude , arrête le iang de quelque endroit du corps que ce Ibit Sa dé 
coftion arrête la gonorééc. Sa cendre étant bûc dans du Vin chaud" 
cft bonne a ceux qui cSürcnt le fang. Les glands reduirs en farine, Sc 
donnez au poids d’une drachrnè dansdu lue de Plantain. arrêtent le flux 
de ventre &de la matrice.* 

Rsmarcluïs. On donne le nom de Iiege a l'écorce même du liège 
Tout le monde lart que c’eft avec cette é.urec qu’on fait les bouchons 
de bouteilles. Le beat* liege dort être leger, uni, d’une moyenne épail- 
Icur, fane erevallès, avec peu de nœuds, Sc facile a lé couper. 1 

Maniéré de recueillir U Luge. 
On fend le tronc de l’arbre tout de Ibn long pour en tirer plus com¬ 

modément l’écorce, enfuite on la met dans l’eau, 6e on la charge de 
pierres pour l’applatir, puis on la fair feeher; enfin on s’en 1ère a fifie 
principalement des bouchons comme nous l’avons déjà dit. 

LIER R E, en Latin Hedera. 
Defcriftion. Ceft un atbrriliau ou un arbre, dont les rameaux far 

menreux s’élèvent, 8c s’étendent, en rampant 8c s'attachant aux mu¬ 
railles 8c aux arbiM, ils s'mfinuent dans les jointures d»s pierres, ou 

üs 



L I E. L I E. 415 
Sis prennent de profondes racines, & les font croufer. Son bois eft dur 
& blanc, fon écorce eft cendrée & ridée. Ses feuilles font femblables 
à celles du Peuplier blanc, qui deviennent cnfuicc triangulaires: elles 
font dures, unies, attachées a de longues & menues queues; le goût en 
eft amer, âcre &.picquant. Le Lierre commence en Automne a jetter 
de petites fleurs jaunes & velues, d'ou naiflènt des fruits rangez en 
grappe, qui font vtrds au commencement, & puis noirs; ils mûrif- 
lent au mois de Janv.er. 

Lieu. Cet arbrillèau croît par tout le long des murailles dans les Jar¬ 
dins, foiten arbre, (oit en arbrillèau. 

Propriété*.. Lagomæe qui diftille du L’erre, tue les Poux & les Len¬ 
tes. Les feuilles pilées avec du Vinaigre & de l’Eau Roie, St appliquées 
fur le front St fur les temples, arrêtent la frenelie, elles lont fort bon¬ 
nes contre le mal de tête qui vient du ’ erv.au. 

LIEVRE. C’eft un animal a quatre pieds couvert d’un poil gris 
tirant fur le roux. Sa tête eft courte, les oreilles font droites St lon¬ 
gues ; il fe nourrit d’herbes, St habite la campagne & les bois. Le mâle 
eft appellé Bouquet, la femelle Haje, St le jeune Lievre Levreau. Ü 
eft en rut dans les mois de Janvier, l'cvricr & Mars. 

Manière d'apprêter les Lièvres-. 

Le Lievre eft fort recommandable pour la cuilîne, quoique fa chair 
foit difficile à digerer, St quelle engendre un lire allez groflier & mé¬ 
lancolique, au lieu que celle du Levreau eft tort délicate St agréable 
à manger. - 

Lievre rôti. Pour apréter un Lievre, on commance par l’écorcher, 
puis on le vuide, & après cela on le larde pour le mettre en broche, 
l’aiant frotté auparavant avec fon toie pour le rougir. On le mange 
ou à la Vinaigrette» ou à la fauce douce. 

Lievre en civé. On fert encore le Lievre en civé, & voici la manière» 
On prend un Lievre dont on Lve entièrement les cuilles St les épaules, 
puis on coupe le refte par morceaux qu’on larde de gros Lard, pour 
enfuite les palier à la poêle, ou au Sain-Doux, ou au Lard fondu. Cela 
fait, on met le tout dans un pot avec du Vin blanc, qu'on alfailonne 
de Sel, de Poivre, de Mufcade , de Laurier, d’un peu d’Orange Si de 
fines herbes, St ouïe laitlc ainii cuire, pour le lervir tout chaud lorf- 
qu'il fera parvenu à ce point. 

Levreau. Les meilleurs levreaux font ceux qui font nez an mois de 
Janvier, lorfqu’ils font de demi, ou de trois quarts, comme il arrive 
quelquefois qu'un levreau a acquis fa grandeur naturelle, ce qui fa t 
douter de fajeunefle, pourlous St afin d’en être certain, on a coutume 
de lui prendre les oreilles pour les écarter , êc fi l’on remarque que la 
peau le relâche, c’eft ligne qu’,1 eft tendre; mais au contraire li elle 
femble ferme, elle témoigne là viallelit. 

Levreaux rôtis. 

On mange lés levreaux rôtis de la même manière que les Lievres ; 
& avant de les mettre a la broche, on oblèrvc toujours de les rougir de 
leur lang, & de les larder pour être fervis à la poivrade lorlqu’ils lont 
cuits, ou bien a la fauce douce, ou à la vinaigrette, on n’a qu’a choilir. 

tonte fangîànte, font beaucoup eftimées pour la pierre. Son c illé dit, 
Ccagulum Lapons, eft un excellent alexipharmaque, il fert contre les 
h.queutes des bêtes venimeufes, & pour dillbudre tout fang caillé, 
orl qu’on le prend dans du Vin. Sa cervelle cuite ou brûlée, eft bonne 

auiit pour fortifier les nerfs. 

Remède con re les douleurs dans les iras ou autres parties du corps > 
cattjée par des feroftez. ou des vents. 

La peau de Lièvre dont le poil fera appliqué du côté de la chair d'une 
perlormequi fouffre de grandes douleurs caulèes par des ferofitez, eft 
très-fouveraine ; cent accent fois * depuis quarante ans, je m’en fers Si 
je fuis loulagé & guéri, li d'abord je prens ces peaux de Lièvre. 

Vertu du poil follet d’un Lièvre. 

Il le faut incorporer avec le plâtre St l’appliquer fur les tumeurs. 
Chajfe du Lièvre. 

On chafle le Lièvre dans les plaines avec des Chiens; c’eft un animal 
fortrulé, il eft timide , mais agile & fort vite à la courfe. 

Quand il fait beau teins les Lièvres tiennent les gucrets, mais quand 
il aplû, ils tiennent les friches ou fontprés deschunins. Pendant l’Hi¬ 
ver Si lotfque le vent fouffie il faut chercher les Lièvres au fort, ou ils fa 
rec.rent pour fe mettre à l’abri. Il n’eft point à propos de mener les 
Chiens lorfqu'il y a encore de la rofée, pai ce qu'elle leur rompt l’odo¬ 
rat, à moins que ce ne loir pendant les grahdes chaleurs. 

Quand les Chiens ont rencontré, il fauc tenir la voye du Lièvre, & le 
fuivre jufqu’àce qu’ils l’aient lancé. On doirtoûjours lancer les vieux 
Ciii.ns avant que les jeunes. 

On chalfe encore les Lièvres avec les Eaflers & le fufil, on les prend 
aux Lévriers St a l’afût, on leur tend auffi des [ iéges, comme des col¬ 
lets ou lacets, dont nous allons parler. 

Manière dont Us P ai fans prennent les Lievres aux collets. 

Pluficurs prennent les Lièvres aux collets, quifonc faits de fil de fer»' 
ou pour le mieux de ltton recuit gros comme une épingle commune; 
auquel on fait une petite boucle à un des bouts, & l’autre fe pallè de¬ 
dans pour le tenir fermé en rond comme pour y pallium fabot, ou un 
gros foulier, & quelquefois davantage, felon la grandeur du trou pat 
ou pallè le Lièvre. Quand le fil de lctoneft tropfoible, on le mec en 
double, en le touillant cnftmble. 

Celui qui challe ordinairement aux collets, ne manque pas Une fête 
ni un dimanche de fe promener autour des pièces de terre cnfeincn- 
cées, & de regarder au long des bayes s’il reconnoitra la jialléc d’un 
Lievre, ce qui s'aperçoit facilement acaulè qu’il demeure du poil au 
pallàge loir d’un Lièvre ou de quelque autre animal qui y aura paflè. 
Q^and on a reconnu le pallàge de fon gibier, il ne manque pas de re¬ 
tourner voir le lendemain, s’il y aura encore du poil afin détre plus 
alluré li c’eft une paflee'.ordinairc, & pour lors il tend un collet en 
cette forte ; voiez la Figure ici jointe, qui reprefente une luye dans la¬ 
quelle je fupofe qu’un Lievre pallè par ces trois endroits marquez des 
lettres M. N. O. 

Levreaux en ragoûts. 

Aïez un Levreau, coupcz-Ic par quartiers, lardez-le de grosLatd, 
avec la lardoire de bois, faites-le cuire avec du bouillon, allàitonnez le 
tout de Poivre, du clous de Géroflc, & d’un verre deVin; St lorfque 
la cuiflbn en rit faite, prenez le lang, & le foie, que vous pallèrez a 
la poêle avec un peu de Farine, mêlez le tout enlemole avec un filet de 
Vinaigre, Sc le lcrvcz. 

Pâté de Lievre. 

Pour faire une pâte propre à renfermer toute forte de Vcnaifon, on 
prend crois livres de Farine, unelivrede Beu rie, St du Sel railonrable- 
menr, & le tout ainii mêlé, on le détretn: e, & on fait une pâte d’une 
bonne conliftance; la pâte faite on laide ie Lievre de moien Laid, St 
on l’afTiilonne de Sel, de Poivre, de Mufcaue, de Clous de Gé.oflcs, 
& de Laurier, avec quantité de bardes au fond du pâté, St un peu de 
Beurre; l’alladonncment fait de cette maniéic, on met le Lievre dans 
uneabaille qu’on accommode artiiiement, St qu’on met cuiieau four, 
après l’avoir do: é avec des jaunes d’œufs : le Levreau !e pâtiflè de même. 

Levreau k la daube. Coupez un Levreau par qua. tiers, lardtz-le oe 
gros Lard, puis faites le cuire dans du bouillon av.c du Sel, du Poivre, 
des clous de Géroflc, & un peu de Vin ; quand il fera cuit pallèz a la 
poêle le foie & le fang avec un peu de Farine, mélcz-Ie tout enlè-mble, 
en y ajoûtant un filet de Vinaigre,, des Câpres St des Olives dt Iodées. 
Ce mets fc 1ère chaudement pour entrée. 

Omelette a la Turque. ' Prenez de la chair d’un râble de Lievre ou 
d’autre Venailon, hachez-la menu avec un peu de Lard gras, Piliaches, 
ou Pignons, ou Amandes, ou Avelines, ouNoifettes pelées, ou des 
Marrons, ou Châtaignes rôties & pelées, ou de la croûte de Pain cou¬ 
pée par morceaux en guile de Châtaignes ; aflàifonnez ce hachis de 
Sel, d’Epiccs, & de quelque peu de fine s herbes. 

Si la chair eft crue ü faut faire fondre du Beurre, ou de la Moële, 
ou de la bonne graille coupée bien menu ; quand il fera fondu dans la 
poêle, verkz y la chair hachée & allailonrée des ingrediens fufdits, 
& faites-la cuire enfuite. Puis fa tes fondte du Beurre dans une poêle Sc 
faitcs-cn une omelette, & quand elle fera cuise ajoûtez-y le hachis, & 
retirez-la de la poêle avec une écumoire ou une afliete fans rien rompre , 
metttz-la dans un plat, cnlbrte que le hachisparoiflè deflus, puis on 
arrofera l’omelette avec du jus de Mouton ou d’autre viande rôtie, ra- 
pez-y de la Mufcade par deflus i on j>eut ajoûter des morcillcttts de 
pain frites, des tranches de Citron découpées. 

Si la chair de Lievre ou d’autre Venaifon eft cuite, il n’y a qu’à l’ha¬ 
cher, l’aflailonncr St faire enluite l’omelette. Quand elle fera cuite à 
demi, ajoûtez-y le hachis, St achevez de la faire cuire. 

Propriétés. En Médecine, le fang dcLiévic St meme fa peau encore 

Le Colleteurprend du Blé verd, du Genet, du Serpolet, ou des crû¬ 
tes bu fiente du même Lièvre qu'il trouve dans L champ, il en frotte 
fes mains Si les collets, puis s’uprochant du paiïagc L. le nez au vent, 
il attache un collet a une branche de la haie la plus" ro.he delà muce, 
par exemple, a la lettre N. enforte que la bcrc ne 1,utile palier làns 
meure la tetc dedans: & fi par hazard le pafiïge n’eft pas rond, Sc 
c;,,!! iort plus haut que large, comme il eft au lieu marqué des lettres 
M. P.Qtll prend deux peurs morceaux de bois gros comme une plume 
a écrire, qui lont un peu fourchus par les deux bouts, il les pique fous 
e .cilet pour le tenir à la hauteur qu’il eftnecellairc , ainii quils font 
marquez des lettres P.Q^ fi Upaliée eft trop large pour y tendre un 
colle:, ilil’etrecit avec quelques branches qu’il pique a côté, mais il n’y 
mci pas le collet que le Lièvre n’y ait paflè une autrefois depuis que les 
petucs branches y auront été pofées, & fi ce n’eft qu’un Levraut qui 
ait a coutumé d’y palier, il ne s’épouventera pas, quoique le pallage 
loit étréci; maisunLiévre fera bien trois ou quatrenuits avant que le 
hazarder dy palier; (ans laiflèr, pourtant d’y faire quelque revûë de 
loin, St s a,.rocher de h muce à caule du changement. Les vieux Liè¬ 
vres qui font plus rufez, bien qu’oan’ait point augmenté ni diminue 
Icuis paflèe;, connoiflènt toujours bien que le collet n’avoit pasaccoû* 
tume c’y être : amli ils grattent des quatre pieds tout autour St dans la 
muce pour le ranger, puis ils paflent dedans, ce qui fait que l’on trouve 
tous les matins Ion collet fermé au côté de la muce. 

On fait par expérience que les vieux Lièvres ne naflènt point dans 
Fffiij une 
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«ne muce qu'ils ne grattent auparavant, Se principalement quand ils 
•aperçoivent le moindre brin d herbe que le vent y a jette, qu ils n ont 
pas accoutumé de voir, vous liiurcz que ceux qui le lont diverti a ten¬ 
dre des collets pou; prendre des Lièvres, en trouvent qui lont plus ru¬ 
iez qu’eux mêmes, avant que de connoitrc leurs ruUs. Undemcsamis 
m'a dt qu'il ne manquoit jamais tous les matins de trouver a un certain 
endroit fon collet fermé & rangé au côté de la ) allée, Si il ne pouvoir 
s'imaginer comment cela fe potivoit faire, linon que le Lièvrek ran¬ 
geât avec les pieds; 8c pour s'en éclaircir il fclcrvit d’une autre iule, 
roi elt qu'après avoir tendu le collet comme il avoir accoutumé, il en 
«sofa un autre a plate terre, au délions du coliet, il 1 attacha au bas 
d'une-branche, 8c mit quelques feuilles deflus. La nuit buvante le 
Lièvre ne manqua pas d'y gratter .à ton ordinaire, il défit le ollet 
commun, mais il fe prit à l’autre par le bout d’un des pieds de derrière. 
Ainli il fut alluré du fait Ik le prit tout vivant, ou i; lui donna autant de 
plailir qu'il lui avoit caufè de peine. Votez. Lapin. 

L i t v r a ladre. C'eft celui qui habite aux lieux' marécageux. 

LILAS on L IL AC, en Latin Lilac & liHuflntm. C’eft un arbre 
<lont on diftingtic deux efpcccs; le Lilas commun «le Lilas de Perle, : 
<jui ne differen: cependant qu’en ce que le Lilas do Per fcclt plus peut. 
Si que fa fleur cft plus jolie. _ 

Description du Ldas commun. Il s’élève a une hauteur médiocre. Son 
écorce cft grife-vcrdaitc. Ses feuilles font larges, pointues, 8c oppolccs 
l une a l'autre. Ses fleurs lont alTez petites, Jifpoleescn grappes, d une 
couleur bleuâtre ou blanche. Ses le menées lont menues, applu-ics, & 
renfermées dans un Huit appUti en forme de fer de pique, quilcdmle 

en deux loges. „ 
Lieu. On cul ivc cet arbre dans Us Jalons. 
Freprietet, La lumen ce du Lilas eft aftringcnt:, on la prend en pou- 

cire ou en décoéfion. 
Culture dû Lilas commun. 

On adéja faitentendre qu’il ) en avoit deux fortes, le blanc & I or¬ 
dinaire qui cft bftu. Le premier cft rare, mais l’autre cft fi commun, 
& lé multiplie fi fort, que pour l’avoir beau , il faut arracher & ôter ce 
qui pouffe par le bas, qui cîl encore t.tYbon pour replanter. Ceft un 
arbnllcau qui pare fort les Jardins dans le mois de Mar. & dans le rems 
que I s Pécher-;, les Ce. iliers, 8c les aunes arbres (ont en fleurs; .1 mêle 
là coulent parmi les autres, ce qui fait un mélange de belles toulcuis 
di de lent es, qui recréent cxtraoidirutircment U vue. 

Les Lilas le multiplient de drageons & de marcotcr. Quoiquils ne 
«lient prelque plus en ufage , cependant on.pourroit en former des al¬ 
lées 8c des cabinets, Si çn dilpoler tellement dans les bolqucts, qu on 
joü il oit en méme-tems de la vue de leurs flcuis, & de leur bonne odeur 

en fe pfbmcnanc. 
Culture du LtUs de Fcrfc. 

Celui-ci ne multiplie que demarcotes. On s’enfervoit autrefois dans 
les i ai tenes en builion. On peut les faire venu en pots ou en cailles. 

LIMAILLE. On Lut en uumie un pain ac ..manies, n® 
un degré de chaleur de feu qu'on allume tous delà limaille. La limaille 
d’aiguilles cft le fet le plus propre pour faire des picparationsChinuques. 

L IM1U R. C’eft le Chien qui détourne le Cerf, Si autres grandes 

bêtes. 
LIMOINE, en Latin Dmojitum. 
Description. C'eft un arbre qui a les feuilles femblablcs a celles de la 

Bête, quoique- plus menues Si plus longues: clics lont ordinairement 
au nombre de dix. Scs tiges font menues Si droites ftinblaoles a celles 
du Lis, chargées d'une graine rouge, laquelle au goût a je reluiquoi 
d’aftringent. Sa racine cft grolle- Si rouge. Ses fieuis (ohe blanches Si 

^ heu. Cette plante croit dans les matais Si dans les prez. Elle fleurit 

Cn Froprie/ez. La feuille Si la graine de la Lirnoinc déficellent, Si ont 
la vertu de conlolider. La graine cuite dansduVin, ou pilée étant bue 
fc-rr. ontre le flux de làng, pour arrêter les mois, Si a ceux qui crachent 
le fan.. Etant appliquée en Einplâttc cft bonne contre les inflammations. 

Ll'MON ou plftcôr LIMONIER, en Latin Ltmo vulgaris. 
Dcfcripùon. C’eft un arbre qui cft toujours verd comme le Citron¬ 

nier, dont il a les feuilles, quoiqu’elles foient plus étroites. Ses flcuis 
l'on: blanches & parfumées. Après elles na.ilcnt des fruits longs, qui 
rcflemblcnt aux Citrons; mais ils ont la couleur plus claire ; onlcsap- 

^Liett1 cSmc*atbic vient en abondance dans l’Italie, fur tout du côté 

Prlfrietez. Elles font trefquf les mêmes que celles des Citrons. Le 
fuc île Limon mêlé dans les fuops, cft fort utile dans les lièvres chaudes 
& ocüileneklles, pout moderet leur chalcui. Une once de ce fuc tue 
ftw fait mourir les vers dans le corps desenfansqui le boivent. Les 
Limons misdanslcsbabits les prefervcnc des teignes 

LIMONADE. Manu,e de faire de la limonade. Sur une pinte 
d’eau , mettez trois jus de Citron, fept ou huit lèches ; Si 11 les Citrons 
font gr6s & bien a jus, il n’en faut que deux. avec un quarteron de 
S ou tout au plus cinq onces: lorfquc le Sucre cft fondu Si le tout 
bien incorporé, vous le paficrez â la chaulTc, le ferez rafraîchir 8c le 

domt icz à boire. . , . c 
Il Sur environ une pinte d’eau mettez une demi livre de Sucre, 

tapez a «kkrcàon de l'écorce de Citron dans cetteeau fucrée . ajoutez y 
quelques goures d'ellence de Soufre avec quelques tranches de Citron. 
Cette Li ..onade elf fort rafàaichiflàntc. 

LIN L I Q. 
L I N. 

LIN, en Latin Imum. 
De/crtption. C’eft une plante dont la cige eft haute d'une coudée St 

demi, ronde, droite, avec des feuilles longuettes, étroites Si molles» 
li produit a la cime quatre ou cinq petites branches, au bout dclqu’elle» 
lont des fleurs bleues Sa graine eft renfermée dans certaines peaux pi cli¬ 
que rordes, elle eft plate, unie, ai,tnt la figure d’un cœur. 

Lieu. On cultive ectcc plante dans la campagne, elle aime la terre 
gtallc & numide. 

Propriété»i. La femence du Lin eft émollicnrc, aj iuciflànte & re(o- 
lutive.. On la réduit en Farine avec laquelle on fait clés Cataplâmes, 
Elle eft bonne pour la gnvcllc, pour la colique néphrétique 8c pour ex- 
excirer l’urine en la mettant infulcrcnun petit noitet dans les Tifannes. 

Culture du Lin. La terre qu’on deftinera pour lèmcr du Lin fera de 
pareille nature que celle du Clunvre, préparée de la même manière, & 
médiocrement humide. Unetcircqu’on aurait défrichée nouvellement 
8c qui aurait letviuc pré auparavant, lcroit très-proprea produire du 
Lin, liinpolc qu’elle eût eûtes labours fiifhlànts pour la rendre meuble. 

On tient pour vrai, 8c nous le voions par expérience, que le Lin par U 
trop grande abondante des racines, conlomme la plus grande partie 
de la Yubftance de la tcrie ou il cmit ; c’eft pourquoi ou il faut tous les 
ans le changer de terre, ou il eft ablblumcnt ncccilairc d’amander beau¬ 
coup celle où il étoit femé, li l'on veut qu’en y limant une liconde 
fois il y vienne beau Si en quantité. 

De U faijon de femer le Lin. 

Dans un Païs chaud on le feme avant l’Hiver, dans les Païs froid* 
on 'c lemr dans le Printems : tous Lins indifféremment apportent de la 
graine Si il n’y a point a dilia guet ni mâle ni femelle comme au 
Chanvre. 

Des ennemis du Lin &• des mo 'ten dt les détruire. 

Après que le Lin cft femé, i’ordic naturel veut qu'il germe , fi le 
giain eft bon. Il y a des animaux qui lui font ennemis 8c qui le rongent 
en nuiflànr, Si même loi (qu'il dt hors de terre de deux doigts. Pour re¬ 
médier a cet inconvénient lorfqu'il arrive 8c que le Lin cft ainfi crû, on 
y répand des cendies un jour qu'on peut préfager qu'il doit y avoir bien-» 
tôt de la pluie, afin que cette ce.,dre qui les fait mourir, s’incorpore 
dans la terre 8c par le moicn des Sels qui l’accompagnent, lui com¬ 
munique la vertu, qui Ici fett d’un tics-bon amandement. 

Il y a une certaine herbe pour le Lin qu'on appelle goure de Lin, & 
qui le tient entortillé l'un a l’autre; ce qui l'étoufferait fans doute. 
Si l'empêcherait de croître, fi l’on n’avoit loin jufqu’a ce qu’on le 
cueille, de l'en debarrafiir. 

Récolté du Lin. On ne cueille point le I-in qu’il ne foit dans fa par¬ 
faite maturité; ce qui (c le.onnoit, torique la graine eft devenue toute 
noi.e: Si pour lois on ne balance plus a l'arracher de la même manière 
que le Chanvre, ohleivanc leulcment que n'y aiant aucune diltin&io* 
a faite de mak ni de femelle, on le doit cueillir tout en méme-tems. 
Pour te relie, jul'qu’a ce qu’ii foit rouy, c cft toute la même chofo 
qu'au Chanvre. 

De la manière de fane rouir le Lin. 

Il faut obfcrvcr qu’au lieu que le Chanvre veut être huit jours dan> 
lVau pour bien rouir, le Lin ne demande d’y refter que trois: mais 
apiés cela auili, c'eft quil faut d’abord l'amonceler tout humide, 8tle 
charger de planches l'ur lifqu’cllcs on aura mis degroflès pierres, afin 
que prcllc ainli 1 un dans 1 autre, l’humidité le pénétre entièrement 8c 
le rende touy comme il faut qu'il loit, 8c il lcra encore en cct état pen¬ 
dant trois autres jours. 

( )u bien fans qu’il foit befoin de Vamoncclcr ainfi : fi l’on cft prè» 
d’une eau courante, on le mettra dedans & on l’y huilera huit jours, le 
Lin en lera plus beau. 

Pour faire mieux rouir le Lin. 

Expolèz-le au ferain pendant dix ou douze nuits; c’cft-à-dire, fe* 
poignées éca-.tccs liir l’herbe & i ctournécs tous les jours de tous cotez,, 
aicz loin tous les matinr.de le lever avant le Soleil, mettcz-le a cou¬ 
vert , amoncclez-lc tout humide Si le lailicz ainli pendant tout le jour: 
tous les loirs pendant ce tems rcportcz-lc à l’air ; vous verrez que le 
Lin, que vous ferez ainfi rouir, lera ttès-bcau. On peut pratiquer la 
même choie a l'égard du Chanvre. 

LINAIRE, en Latin Lmarta. 
Dejcription. C’eft une pilante donc la tige 8c les feuilles font fort 

femblablcs a celles du Lin, d'ou elle a pris Ion nom Latin de Linaria. 
Elle jette quanrité de fleurs de couleur d’or, qui ont la figure de celles 
de la Conjoltda Regta ; mais elles (ont un peu p us grandes. Ses Manches 
lor.c toupies, & mal ailées a rompre. Elle approche fort de la petite 
Ljula .- mais cette dernière a du lait, ce que la Lmarta n’a pas... 

’ Lieu. On trouve ccr:e plante prelque dans tous les champs & fur le 
bord des follez. Elle fleurit en Juillet Si Août. 

Propriétés^. La Linairc cft chaude, humide, amcrc, Si aperitive; 
elle provoque l’urine, cnfortc qu’en Italie on l’appelle l’Herbe Urinalc; 
ce que fait admirablement la de oétion des feuilles, laquelle challe en¬ 
core le venin, dillout le làng qui cft puis, 3c provoque les mois. 

L 1 Q. 
LIQUEUR. C’eft une matière fluide qui a befoin d’être contenue 

dan-., quelque vailléau. Il y a plufic^s loi\cs de liqueurs; nous allons 
donner la manière d’en compofer «jitlqucs-unes, qui font curieulés 
Si utiles. 

Liqueur qui faffe paroitre (écriture de couleur d'or. 

P.enez le jus des fleurs d - Safran, quand elles font encore toutes 
fraîches fur la p'anre: & fi vous n’en pouvez avoir, prenez du Safran 
fec bien pulvenfé, a oûtez-y autant d’Orpimcnt jaune 8c lmfanc, qui 
firit écailleux, 8c non terreux, puis avec du Fiel de Chèvre, ou de 
Brochet qui vaut beaucoup) mieux, vous les broierez très-bien enfem- 

blc. 
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b!c. Cela fait, vous mettrez ce mélange en quelque fiole (bus le fu- j 
«nier pendant quelques jours. Vous le tirerez puis après & le garderez. 
Quand vous voudrez écrire avec cette liqueur, vous aurez une cou¬ 
leur d’or très-belle. 

Liqueur qui donne le goût de vin à toutes fortes de Liqueurs. 
Prenez des fleurs d’Orvalle quelques livres , de la lie de vin ce 

qu’il en faudra pour humeélcr les fleurs groffiérement pilées ; laiflcz-les 
macerer quatre jours.puis diftillez-les & rectifiez les trois fois fur d’autres 
fleurs; on en mec quelques goûtes, même dans de l’eau ou dans quel¬ 
ques autres liqueurs, auiquellcs elles donnent le goût de mufeat au via. 

Liqueur qui fera auffi bonne ou même meilleure que du vin blanc, & dont 
une cuve féru autant de profit que trois cuves de vin blanc. 

Prenez de bons raifins blancs, égrainez-les, & mcttez-lesdans une 
cuve de vin qui tienne un muid, melure de Paiis, environ deux cens 
pelant de ces grains de raifins. Si fur ccs grains jettez de la poudre de 
canelle, de gerofle, de mulcade, de poivre long & de gingembre, 
de chacun une once, & trois onces de graine de moutarde. Après 
cela remplillèz votre cuve du moût faic des mêmes raifins blancs & 
tout fraîchement foulez : il faut laillbr un bon demi pied de vuide à 
cette cuve ; c’eft-à-dire, qu’il faut la remplir à un pied près. Bouchez 
le bondon ou trou de votre cuve avec du papier mouillé, qui foit un 
leu taillé au milieu en forme de C, afin que les cfprits du vin s’ex- 
uient le moins que faire fe pourra en bouillant. Lorlqu’il aura ccllë 

de bouillir , & qu’il fera repofé, vous en pourrez tirer Si en boire, en 
le rempliflant toujours de bonne eau claire & nette à mc-fure que vous 
tirerez du vin ; c’cft-à-dire , lorlque le vin a fini de bouillir Si qu'il 
cil bien repofé. 

Il faut avoir une canne qui pafle au travers de la cuve, & qui foit 
pointue par le bout, afin quelle puifle aller jufqu'au fond, & palier 
au travers des giains qui y font. Il faut que cette canne toit percée de 
diftance en diftance avec des petits trous faits avec un vilebrequin, afin 
que l’eau qu’on y jetterapuiffe forcir par ces petits trous, & le mêler 
avec le vin. Il faut boucher le bout d’en bas de cette canne qui eft le 
plus petit, & qui doit être pointu avec un bouchon ou petite cheville 
de bois de noifette, & il faut que le haut bout de la canne qui eft au¬ 
près de la bonde de la cuve foit bien bouché avec de la toile , de la 
pâte, ou du papier, & que fon trou fc bouche enfuite avec un bou¬ 
chon de liège, ou autre chofe ; & qu’enfin l’air ne puillc pas entrer 
dans la cuve. C’eft par cette canne avec un entonnoir que vous y met¬ 
trez de l’eau à proportion du vin que vous en tirerez. Cette canne 
doit être des plus grollès& percée de l’un à l’autre. On fe 1ère de cette 
canne, afin qu’tn mettant de l’eau dans la cuve elle ne le trouble 
point, Si aulli afin que ladite eau pénétre par tout dans la cuve, St fe 
mêle bien avec le vin en forçant par tous ces petits trous. 

Observations. Lorfquc vous mettrez de l’eau au lieu du vin, 
il faut après être vingt-quatre heures au moins fans en tirer , pour 
donner le tems au vin de changer la nature de l’eau. Il faut aufiî ob- 
ferver de n’en tirer coût au plus que la centième partie à la fois, afin 
qu’on n’aft'oiblillc pas tout-à-coup le vin. On n’en tirera à la fois que 
la quantité ci-dclfus preferite, & on n’y mettra que la même quantité 
d’eau, Si même un peu moins, & donnant le tems au vin d’abfur- 
ber, d’alterer, & de changer la moindre quantité d’eau, le vin entre¬ 
tiendra toujours fa vertu, fl fera même plus puiflànt, àcaufc dclacom- 
pofition des graines & poudres aromatiques qu’on a mis dans la cuve : 
lorlque vous connoitrez que votre vin commence à amollir ; c’eft-à- 
dirc, qu’il n’eft plus fi foit. il faut le boire & n’y remettre plus d’tau. 

L I S. 

LIS, en latin Dlium. C’cft une plante dont on diftingue plufieurs 
efpeccs; nous en décrirons ici quelques-unes, & nous parlerons des 
autres dans l’Article de leur tulcure. 

Defcription du lis blanc commun. 

Sa tige qui eft ronde Si droite, s’élève à la hauteur de deux ou trois 
pieds ; les feuilles liant longues, larges & attachées a la tige fans queue. 
Scs fleurs font de fix grandes feuilles fort blanches : elles nuiilent au 
Commet de la tige. Sa racine eft un oignon. 

Lieu. On cultive cette plante dans les jardins. 
Propriétés. La fleur du lis eft très-utile, parce que l’on en fait un 

onguent qui eft très-bon pour ramollir les nerfs & dureté de la matrice. 
Les feuilles réduites en emplâtre avec du miel, guérilfent la morfure 
des ferpens; & quand elles font brouillées elles appaifent la brûlure: fi 
on les confit en vinaigre, & qu’on les mette Lur quelques plaies, 
elles avancent beaucoup la guérilbn. 

Le jus que l’on en faic cuire dans un pot d’airain avec du miel, eft 
4in excellent médicament pour guérir les ulcérés inveterez & les blef- 
fures récentes. 

Sa racine frite & rôtie, puis ‘ .touillée en huile rofat, guérit la brûlure. 
Si on la pile avec du miel, elle eft bonne à la coupure des nerfs & 
à la dillocation des membres: elle nettoie les ulcérés, guérit la rogne 
& la galle. Elle rend le vifage beau, en ôte lesrides & étendlapeau ; 
deforte que les Dames s’en devtoient fervir plutôt que de toute autre 
chofe; parce qu’outre qu’elle eft excellente pour les embellir, elle ne 
leur nuuoic point dans la vieillefle. Pilée avec des feuilles d’une herbe 
appclléc lin de pour.eau, & de la farine de froment dans du vinaigre, 
elle appaife les inflammations. 

Si l’on en boit la graine dans du vin , ou dans quelqu’autre li- Jjueur, c’cft un très bon remède contre la morfure des ferpens ; les 
cuilles & la graine miles en emplâtre guériffent le feu fauvage. 

Defcription du Lis piquant. 

Il a les feuilles comme celles du matrilîlva, ou du lierre, le dos 
épineux. Il jette fes fai mens chargez d’épines comme ceux de la ron- 
ec; il s’attache aux arbres, s’entortillant depuis lepiedjufqu’àlacime. 

L I S. 4-r5 
Il porte de petits raifins qui font rouges quand ils font mûrs, 8c 

qui ont le goût un peu piquant. Sa racine eft dure & mince. 
Lieu. Cette plante naît dans les lieux âpres & marécageux, & auflt 

dans les bois, & particulièrement au fauxbourg de la Guillotiete à 
Lion proche la tête d’or. Elle fleurit ordinairement au Printems,- Si 
encore en Automne dans les Pais chauds. 

Propriétés. Les feuilles & les raifins du lis piquant, pris avant ou 
après le poifon , l’empêchent de nuire. Beuvant dans du vin dix où 
douze grains pilez, ils ôtent la difficulté d’uriner. L’eau diftiilée des 
fleurs eft bonne contre toutes fortes d’inflammations intérieures, & 
pour guérir les yeux quand ils font rouges. 

Defcription du Lis fauvage. 

Sa racine eft jaune, fcmblable à celle du lis blanc , aulTï bien que 
fa tige. Ses feuilles rellcmblcnt fort à celles de la làponaria vulgaire. 
Si font comme une roué tout autour par égaux intervalles. Les fleurs 
viennent à la cime de la tige, l'embiables a celles du lis , quoiqu’un 
peu plus petites : elles ont les feuilles recourbées, purpurines, & mou¬ 
chetées de certains points rouges. Elles font odoriférantes & agréables 
à la vue. 

Lieu. Cette plante naît dans les montagnes & dans les bois. Elle 
fleurit en Mai & Juin. 

Propriétés. La racine de martagon eft bonne à tout ce à quoi fer¬ 
vent les racines du lis, auffi bien que l’eau que l’on diftille de toute 
la plante. 

Defcription du Lis fauvage jaune. 

U ne diffère point du précédent, fi ce n’eft que la racine a plus de 
goufl'es, Si que les fleurs font autrement rangées. 

Lieu. Cctre plante croît ordinairement en toute l’Italie, partie fur 
le Mont Carfo. Elle fleurit en Mai & Juin. 

Propriétés. Elles font les mêmes que celles du précédent lis (âuvage. 
Culture du Lis. Les lis & les martagons fc relTemblcnr tous, en ce 

qu’ils ont l’oignon bulbeux. Il y en a de mille différentes couleurs. Il 
s’en voit de pourpré, de blanc, de couleur de mine (ans odeur,de la 
même couleur qui font puants ; de rouge lavé , de rouge vermeil, 
d’orange, de blanc de lait, & de plufieurs autres couleurs. 

Le pourpré que l’on appelle martagon de montagne, jette du haut 
de fa tige de petites branches, auiquclles viennent des fleurs, tantôt d’un 
pourpré vif, tantôt plus claires , & parfois toutes blanches. Les feuilles 
de ces fleurs en s’ouvrant lé frilbnt & (è renverfent, de forte que 
du milieu il s’élève certains petits brins avec leurs petits chapiteaux, 
& celui du milieu s’élève plus haut que les autres. 

La couleur de mine de l’extrémité de (à tige répand de certaines bran¬ 
ches incarnates, dcfquellcs pendent des fleurs de couleur de mine ; & 
parce qu’il a les feuilles frilées & hériflées, il y en a qui s’appellent 
Biche-Madame. Il s’en trouve aufiî du jaune. 

Celui de Pompone eft (èmblable au précédent ; mais il a l’odeur 
puante & dcfagréable. 

Le rouge lavé eft de deux (brtes, le petit & le grand. Le grand eft 
fi fécond dans les fleurs, qu’il en produit quelquefois julqu’à ioixante, 
d un rouge pâle qui tire fur l’orange. Le petit ne fleurit pas avec tant 
d’abondance; mais il a aufiî la couleur plus gaie. 

Le rouge vermeil cl! bien plus fécond dans fes oignons que dans (es 
fleurs; car il en produit une fi grande quantité, que non-feulement ils 
fe forment entre les feuilles de la tige , mais encore entre les fleurs: 
il eft d’autant plus agiéable que (à couleur eft éclatante. 

L’orange, que quelques uns appellent jacinte des Poètes, apporte 
grande abondance de fleurs orangées, marquées de quelques traits d’une 
couleur brune. 

Leblanc, que l’on appelle auffi lis de Nore-Dame, ou de (àint An¬ 
toine de Padc, parce qu’il fleurit dans le tems que viennent ccs fêtes, eft 
connu dans ( i figure Si dans la couleur de tout le monde ; c'cft pourquoi 
il eft inutile dVn pa:lcr: il y en a de double; mais il fleurit très diffi¬ 
cile me t. 

Les lis veulent médiocrement de Soleil, une terre bonne & légère , 
la profondeur ci’un empan, Si autant de difiance. On les levé pour ôter 
la grande abondance de peuple après qu’ils font défleuris. Si on les re¬ 
plante aulfi-tôt. 

Secrets pour changer la couleur des Lis. 

Si vous voulez faire venir les lis de couleur de pourpre tandis qu’ils 
fleurifl'ent, après avoir pris dix ou douze des tiges, liez-les très-bien en- 
fcmble, & pcndez-!es fur la fumée ; car ils rendent en leurs tiges de pe¬ 
tites racines comme la bulbe, ou les échalottes; or quand viendra le tems 
de les planter, faites bien tremper ces branches de lis dans la lie de gros 
vin rouge, jufqu’à ce quelles iê montrent bien rouges & teintes, puis 
aprèsplantez-lcs en cette forte, en leur verlànt à chacune une allez bon¬ 
ne quantité de cette lie; & ainfi les lis qui en fortiront auront la fleur 
de c ouleur purpurine. 

Florentin dit que pour faire les lis rouges il faut mectrc parmi l’ecorcc 
du cinabre, vous donnant bien garde d’oftènfer les boutons qu’il jette 
à fa tige. Que fi pareillement vous les frottez de quelqu’autrc couleur, 
vous aurez des lis de la couleur que vous voudrez. 

Four faire que les Us demeurent en leur entier & beaux 
pendant toute tannée. 

Il faut les ôter de deffus la plante avec leurs petites branches lors¬ 
qu'ils ne font point encore ouverts , mais clos, & les mettre dans 
un petit vaiflèau de terre tout neuf qui ne foit point verni, puis en¬ 
terrez le vaiflèau bien fermé, & par ce moïen ils demeurent récents 
toute l’année. Si quelques-uns veulent s’en fervir fur le milieu de la 
faifon, qu'ils les expofent au Soleil, afin qu’étant échauffez ils 
s’ouvrent. 

Pour faire que les Lis produifent leurs fleurs en diverfes faifons. 

Il faut quand vous les plantez que vous preniez garde de planter les 
bulbaç 
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bulbes ou oignons, lésons de la hauteur de douze doigts, les astres de 
huit, les autres de quatre, & ainii vous en aurez un long cfpacc de rems. 
On peut faire le même auflï aux autres fleurs. 

LISETTE, autrement COUPE-BOURGEON. C’eft un 
pet,ranimai verdâtre comme une lentille , qui pendant le mois de 
Mai & Juin fait un grand dégât aux jeunes jets des arbres fruitiers en 
leur coupant â demi l’extrémité, ii bien que cette extrémité vient à 
périr, &parcemoïen empêche que les jeunes jets ne s’allongent com¬ 
me ils auraient fait làns cela. 

LIT. 
LIT de fumier. C’eft un étage de fourchées de fumier fur une cer¬ 

taine largeur. Par exemple, pour faire une couc he de cinq pieds de large 
Si de trois pieds de haut, il faut environ mettre quatre lits de fumier 

-l’un fur l’autre pour la hauteur , Si couvrir cependant de fumier la 
largeur de cinq pieds propofée. 

LITEAU. Terme de chaflc. C’eft le lieu où fe couche & repofe 
le loup pendant le jour. 

LOI. 
LOIR ou GLAIS , ou GLIRON. C’eft un rat fauvage 

lemblabeau rat domeftique, excepté qu’il cft de couleur plus grifàtrc, 
& qu’il a le poil plus long : il n’a pas aufli la queue fi longue j mais 
elle cft toufu'é en deux endroits. 

On ne voit les loirs que le foir bien tard lorfqu’ils montent le long 
des murailles, desjardins & les arbres pour manger les fruits, particu¬ 
lièrement les mufeats & les abricots, que la plupart des perfonnes 
croient être mangez par les oifeaux. Ces fortes de rats dorment fix 
ou lèpt mois de Tannée ; c’eft pourquoi on dit en proverbe , il dort 
comme un loir. J’en ais pris l’Hiver dans des trous d’arbre où ilsétoicnc 
endormis j ils s’éveillent au mois de Mai & fc rendorment après ven¬ 
danges. 

LOI. 
Des moins de prendre les Loirs. 

On prend les loirs avec plufîeurs inventions ; mais je n’en ai point 
trouvé de plus allurée que l’arbalête, ni plus commode a tendre le long 
des murailles ; vous en voïcz la forme dans les Figures qui font repre- 
feutées ci dellôus. La première fait voir la machine tendue en l’état 
qu’elle doit être pour attraper l’animal. La fécondé Figure teprefentc 
la même machine tournée de l’autre côté, laquelle paroit détendue 8c 
où le rat eft pris ; on connoît par ce moïen routes les pièces nécelfai- 
res attachées en leur place. Le tout cft fi bien reprefenté, qu’on ne 
peut fe tromper dans la fabrique, fi on obfervelcs mefurcs preferites. 
Si qu’on examine bien la Figure. 

Moïen de faire une arbalète pour prendre les Loirs. 
Pour fabriquer ce piège, réglez-vous fur la troifiéme Figure, il eft 

fait d’une pièce de bois A, B, C, D. longue de deux pieds & demi 
& large de fix pouces, épaifle comme une doucllc de tonneau, à la- 
quelle on tire une raie marquée de la ligne g, h. aux travers à dix 
pouces du bout C, D. & ouvrant un compas de la largeur d’un pou¬ 
ce & demi, on le pôle d'un pied au bord de Fais C. & l’on marque 
le point c. enfuite l’on pofe le compas au G, & l’on marque le point 
q. lut la ligne g. h. on fait la même chofe à l’autre bord de la planche 
D. h. & l’on trouve les deux points i. i. après quoi on tire deux 
lignes, une du pointe, au point q. l’autre du point d. au point I. après 
quoi il faut couper avec une lie la doucllc tout le long des lignes E, G 
& D, I. puis en Ôter toute la pièce O, B. Après cela vous ferez avec 
un couteau , ou autre ferrement, une manière de couliflè, ou goutierc 
dans l’épaifleur du bois par le dedans de l’entaille d’où la pièce eft for* 
tic. Si vous clouerez un petit morceau ou bande de bois F. large d’un 
demi pouce fur les deux branches C, D. pour les tenir en état 2 
attacher la ficelle du bâton qui trcodfa la machine tendue comme & 
dirai ci-après. 'c 
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On cotlper» une autre pièce de doüelle H, G, I. un peu plus to¬ 

ge que l’entaille, qu’il faudra ajùfter par les côtez, enforte qu’elle puif- 
le couler facilement dans la coulilfe qui eft dans l’épailTeur du grand 
ais. Cette pièce de douëlle fera plus longue de trois ou quatre pouces 
que l'entaille, & un peu évidée ou coupée de biais pat le boit I. afin 
de rendre ce bout-là allez étroit pour y faire un petit trou par le cô¬ 
te ou par l’épaifl’eur pour y palier une ficelle forte. Vous placerez cet¬ 
te pièce de bois dans l’entaille , afin que le bois la remplille comme 
s’il étoit collé au même lieu j mais il haut qu’il puillê fe mouvoir à l’ai- 
fc tout nu long des codifies, 

Aiez une verge de bois de houx M, K, N, longue de trois pieds 
& demi, ou quatre pieds, grollè comme le doigt, laquelle vous plie¬ 
rez en ârc : vous attacherez au bout M. une forte ficelle qui pafiera 
par dedans le trou fait en I. de la pièce mouvante H, G, I. & de - là 
vous la lierez à l’autre bout N. de la verge. 

Ce qui étant fait, aiez trois petits crochets de bois K, f, b, un peu 
moins gros qui le petit doigt, St fichez les dans des trous que vous au¬ 
rez auparavant faits à fix pouces loin de l’entaille ; après cclapoièzle 
milieu de l’arc fur le giand ais à l’endroit cotté de la lettre K. enlbrte 
qu’il y ait un des crochets du côté K & les deux autres du côté f, b. 
6c que tous trois foient ajuftez de façon qu’ils tiennent la verge arrêtée. 
Après quoi l’on nouera une ficelle forte au bâton E, F. au milieu 
marqué de la lettre G, que l’on attachera aulïi à un petit bâton c, o, 
gros comme la moitié du petit doigt, long de deux pouces, ne laillànt 
uc longueur à cette ficelle depuis la lettre G. jufqu’au bâton, que fix 
pouces. 

Vous aurez encore un petit bâton f. g. gros comme la moitié du 
petit doigt, long de huit pouces, que vous attacherez d’un bout avec 
une ficelle au milieu K. de l’arc , enforte qu’il tourne de quel côté on 
voudra i 8c à l’autre bout fera fait une coche g. auprès de laquelle fe¬ 
ra lié lapas, le bâton f, g. & la ficelle G, q. c. doivent être de lon¬ 
gueur convenable : afin que le morceau de bois H , G , I. êtanc tiré 
Sc arrêté par le moicn du petit bâton o. c. qu’on met d’un bout lettre 
c. contre le bout H. & l’autre o. dans la coche c. du bâton f. g. il fe 
jfafle une fenêtre ou ouverture de deux pouces & demi, ou trois pou¬ 
ces , telle quelle paroît par les lettres A, O, C. dans la première fi- 
gure. 

L’arc M, K, N. doit aufli être plié de forte que la machine étant 
détendue telle qu’on la voit dans la deuxième figure les bouts M, N. 
fe trouvent comme vis-à-vis de la petite barre E, F. ainfi que la ligne 
ponéluée le montre. 

J’ai repréfenté ici une figftrc pour mieux faire comprendre la forme 
du grand ais 8c de la fenêtre, ou pièce mouvante H, G, I. qui eft plus 
large de deux lignes que l’entaille, parce quelle doit entrer des deux 
côtez dans les couiiflês. La ficelle de l’arc entre par le trou fait en I. 
fi bien qu'à caufe de la force de l’arc, la pièce mourante entre dans 
l’ouverture, 8c fait que le bout lettre H. joint le bord B. de l’entail¬ 
le, il y a aufli une entaille dans le grand ais à un demi pied proche du 
bout A. à l'endroit cotté de la lettre L. pour mettre le pied dedans 
loifqu’on veut bander l’arbalête, il faudra couper le bout A. .en poin¬ 
te pour 1* ficher dans la mitraille quand on tendra Je piège. 

Manière de tendre C arbalète aux Loirs ©> Rats qui mangera 
Us fruits dans Us ‘jardins. 

Aiant fait une arbalète de la manière dite ci-devant, vous aurez une 
noix fcche à demi cafiee, ou un morceau de couëne de lard, ou un 
bout de chandelle , ou une poire cuite , ou une châtaigne , ou quel- 
qu'autre apas que vous attacherez au bâton, F, g. a un pouce près de 
la coche a. à l'endroit marqué de la lettre a. puis mettant le bout A. 
du piège à bas, vous pofeiez le bout du pied dans l’entaille L. 8c pren- 
d.ez d une main le bout I. de la fenêtre ou pièce mouvante. que ti¬ 
rerez jufques à ce que le bouc H. foit éloigné du bord B. de trois pou- 
ecs j & pour lors prenant de l'autre main le petit bâton o. c. vous po- 
ferez fon bout lettre c. contre le bout H. de la teneiTfc, & tenant 1 an- 
tve bout o. bien ferme, vous laillerez aller le bout I. de la fenêtre, 6c 
de cette main vous prendrez la marchette ou bâton F , g. auquel eft 
attaché l’apas, vous aporterez fon bout vers le bout H. de la piece 
mouvante, pour après mettre dans la coche a. le bout c. du petit ba 
ten o. c;par ce moien la machine fera tendue en l’état qu’elle paroît 
dans la troificme figure, fupofé que vous la tournez lins dtllus def- 
fous. 

Manière de placer larbalète. 

Reftc maintenant de montrer commentil faut placer le piège. Aiant 
remarqué Tendioit de la muraille où le fruit eft le plus mangé par les 
J.oirs & Rats, prenez l’arbalète par le Bout E, F. & portez-la fur le 
lu ; cherchez un trou dans la muraille, auquel vous puillïez ficher le 
bout A. du piège , n’importe pas de combien avant il entre, pourvu 
eue la machine tienne allez. Elle doit être pofée ; favoit, le côté qui 
paroît en haut par dellus, & l’autre par où eft attaché Tare par dcilous: 
«le telle façon que l'animal puifle marcher par ddlùs tout au long de la 
ligne ponétuce A, K, B. pour aller piendre la proie lettre A , par 
l'ouverture A, O , C. comme on le voit dans la première figure. Car 
il ne manquera point d’y aller , lorlquetant fur Tclpalier, trcrllc ou 
muraille, il fentrra Tapas : ce qui le fera courir fur Tarbalêce de la nu¬ 
it ère qu’il eft repréfenté, & étant fur le bord B. il allongera la tête & 
les jambes de devant par l’ouverture, pour prendre la proie, & sefor- 
cant de l’emporter il fera fortir le petit bâton o. c. de la coche C. de 
la marchette, qui par ce moien fera d’étendre la fenêtre, que la force 
de l’arc pouflera qui prendra leglai par le milieu du corps & le tuera. 

Rem ajcqjjes. 1. Il faut prendre garde qu'en pourtant le piège dans 
la muraille, il-ne fe trouve point de branche ni autre choie, d’où la 
Lêtc puiflè atteindre à Tapas par un autre lieu que par le dclfus. 

IL Cette machine étant tendue ne doit être m panchéc ni levée, il 
faut qu’elle fort plantée dans la muraille, tout ainfi qu’un dou qu'on y 
auroit à demi cogné. 
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III. Vous pouvez tendre plufieurs de ces arbalètes au long d'une mu* 
raille ; car plus il y en aura de tendue, & plutôt vous ferez délivré de 
ces médians animaux. 

IV. Ce même piège peut fervir dans les chambres 8c greniers poue 
prendre des rats des maifons, le tendant de la meme lorte que j’ai dit, 

L O N. 

LONCHITE ou LONCHITIS. C’eft une plante dont on 
diftingue deux efpeces. Lonchitis âpre, & la Londùtis bâtarde. 

Dejcription de la Lonchitis âpre. Elle a les feyrifies comme le fcolopen- 
drium, quoique plus grandes & plus découpées, enforte qu’elles ap¬ 
prochent beaucoup de celles du polipode. Elles lonc longues d’un pan 
8c diverlêment découpées des deux côtez, aiant leurs denteleures cour 
autour fort minces, pointues & âpres. Elle ne produirai tige, ni fleurs, 
ni graine , tout de même que le polipode. Elle a quantité de menues 
racines rougeâtres. 

Lieu. Cette plante naît dans les lieux marécageux fur le bord des 
foflèz. Elle dure tout TFIiver Si produit des nouvelles feuilles en Avril. 

Propriété^.. La feuille verte de la Lonchitis âpre appliquée iùr les blet- 
fures, leur eft fort bonne. Les memes feuilles étant feches, bûës dans 
du vinaigre, guériflènt les duretez de la rate, 8t empêchent l’inflam¬ 
mation des bleflùres , étant appliquées deflus. 

Dejcription de la Lonchitis bâtarde. Ses branches fortent fix ou fept 
d'une (eule racine qui font nuës jufqu’au milieu, 8c au delà: enfuice 
hailient julqu’à la cime des petits pieds couverts de feuilles qui font 
parruitement lemblables a celles du Ccterach. Sa racine eft noire, 8c 
abonde en fibres. 

Lieu. On trouve cette plante fur la cime des Alpes, en des lieux 
pierreux, ou dans des bois écartez. 

Remarque. La Lonchitis, félon que Diofcoride f? Pline la décri* 
vent, eft aujourd’hui inconnue à tous les plus favans Botaniftes. 

L O N G E R un chemin. Terme de challc. C’eft quand une bétc va 
d’afiùrance, ou qu’elle fuit. On dit, la bête longe U chemin i St quand 
elle retourne fut les voies, cela s’appelle ru/e & retour. 

LOU. 

LOUP. C’eft un animal farouche, carnacier, vorace, qui refiem- 
ble à un Mâtin ; il a la tète quarrée 8c l’odorat très - fin. Il habite les 
bois ; il fc nourrit de charogne, de cadavres j il fe jette aufli fut les ani¬ 
maux vivar.s, fur les chevaux, (ut les ânes, & particuliérement fur les 
moutons, dont il fait un très-grand dégât. Il n'épargne pas même les 
hommes. En un mot, il caufe bcaucoup.de dommage dans la campagne. 
Les Païfans ne fe plaignent point des Challèurs qui gâtent leurs blés pour 
piendre des Loups. 

La femelle du Loup eft appellée Louve, elle porte fes petits pendant 
deux mois, & elle en rend cinq ou iïx a chaque portée. On donne 
au petit Loup le nom de Cheau, ou plus communément Louveteau. 
C’eft au mois de Février que le Loup entre en rût: fa plus grande cha¬ 
leur dure dix ou douze jours. 

De la chajjc du Loup. 

Les Loups fe chaflènt avec les chiens courans 8c les Lévriers eu 
différens tems de l’année. 

Chien courant pour le Loup. 

Il doic être fort, extrêmement hardi, grand, bien raillé, 8c avoir 
l’œil plein de feu. S’il eft pillard, il n’en vaut que mieux. On tire les 
chiens courans a dix mois de deflous la lyce, 8c on ne les fait chaflër 
qu’à quatorze ou quinze. 

Levrier pour le Loup. 

Il doit être grand, long, 8c bien déchargé. Il en faut pourtant excep¬ 
ter ceux qu’on met en lefl'e, 8c qui doivent être plus renforcez, parc# 
qu’on les deftine a arrêter le Loup. Il doit encoie avoir la tête un peu 
plus longue que large , l’œil gros 8c plein de feu, le cou large, les 
reins hauts 8c larges , les hanches bien gigotées, les jambes léchés 6c 
ncrveulcs, le pied petic, les ongles gros 8c fans ergots. Le Levrier qui 
a le poil noir, ou rouge, ou gros, ou gris cilonné, eft préférable a tout 
aucte. 

Du tenu oit ton doit drejfer les jeunes Chiens pour Us Loups. 

Les mois de Juin, de Juillet 8c d’Août font les plus propres pour 
drelfet les jeunes chiens. On commence par leur faire attaquer les Lou¬ 
veteaux, qu’on va chercher jufques dans leur enceinte, apres setrein¬ 
formé des Laboureurs ou des Bergers du heu ou le retirent les Loups. 
Quand on a reconnu cet e cnœinrc on va chercher lesLouvetaux dans 
leurs abatis ; avant que de découpler les jeunes chiens on fait entrer 
dans l’enceinte quelque vieux chien pour encourager 8c conduire les 
jeunes. On flatte ceux-ci de tems en teins, on leur parle pour les ral¬ 
lier avec les autres , on leur dit en commençant la cliafle , vtlUctalli 
en les appcliant chacun par leurs noms. Puis on leur ak, harlou mes 
bellots, harlou. Enluite on l'onne pour chiens, mais peu d’abord pour 
les obliger a prendre la voie avec les autres 8c à la charter. 

Quand le Louveteau eft pris, on le fait fouler parles vieux chiens, 
pour obliger les jeunes à faire la même chofe en les flattant. On prend, 
enfuite le Loup 8c on le leur montre en fonnanc la grêle 8c en criant ; 
Voila le mort, a moi chiens , ttéhaut. On le fait fuivre par ces chiens 
en leur çiifant : Tirez, chiens, tirez, acourt a lui. On doit faire plufieurs 
fois la même chofe. Quand on eft arrivé au logis on fait cuire quel¬ 
que morceau du Loup pour faire curée aux chiens. 

Confulrcz ce qu’on dit de la charte du Loup fur le mot de Veneur, 
vous y verrez la manière dont on s’y prend 8c le tems où il - ft plus a 
propos de le challcr ou de le quêter. Nous allons parler de quelques 
rul'es dont on peut fc fervir pour prendre les Loups. 

Secret pour prendre Us Loups fans armes à feu. 
On les prend en cette façon. Aiez des blemnus.qui lont de petits 

pciüons de met, que quclques-uijs appellent Loups , on s’en lèir à 



la chaflc des Loups terreftres. Vous prendrez plulicùrs de cts PoilTotW 
vifs 8c les broierez en un mortier, puis vous allumerez un grand feu 
de charbon fur une montagne, où vous croïez qu’il y ait des Loups, 
quand il fera du vent, & prenant plulieurs de ces poifl'ons vous les 
jetterez dans le feu, puis vous mêlerez du fang de ces petits Poifl'ons 
avec de la chair d’Agneau, hâchée bien menu, vous mêlerez ce mê¬ 
lante avec les Pciflôns que vous aurez broïez, 8c vous retirerez du 
lieu! Auflî-tôt après que le feu commencera à ientir & rendre une 
odeur, tous les Loups des environs s’aflembleront, & aiant goûté de 
cette chair ou en aiant eu l’odeur, les ténèbres commenceront à les 
faiiir, & tout étourdis ils s’endormiront ; & vous étant mis en un en¬ 
droit pour voir le feu, les voïant dormir vous les tuerez. 
Moten défaire une felfe four prendre les Loups & autres bêtes carnacieres. 

Dans les Pais de forêts & grands bois> où il y a nombre de Loups, 

LOU. 
ctt peut fc fervir d’une fofle avec une trape, îaquelle ératlt un peu 
chargée d’un bout, renverfe fa charge danslafoflè, 8cfe referme d’el¬ 
le-même. 

Cette invention nefe doit faire que dans les chemins écartez qui font 
les endroits ordinaires où patient les Loups; & afin de ne travailler pas 
inutilement, il faut avant que d’y faire la folle, fe promener quelque 
matin après la pluie , ou bien quand la tetre eft molle, ou qu’il a nei¬ 
gé , & regarder à terre au long du chemin, fi vous y verrez du train de 
Loup qui doit être fait comme la figure le marque dans la table fur 
le mot Animai , où eft écrit, pied de Loup, qui eft différent delà 
patte du chien mâtin, figurée à côté. 

Lorfqu’on aura reconnu le paflage du Loup, on pourra travailler 
avec efpcrance, comme vous l’apprendrez pat la figure qui eft ici tç* 
préfentée. 

Suppofcz que les deux lignes ponctuées AB. CD. foient les deux 
borus de chemin où vous délitez faire travailler, faites-y faire une 
foflè de douze pieds de longueur depuis la lettre E. julqu’a G. 8c lar¬ 
ge de E. julqu’a la lettre F. d’environ lix, lèpt, ou huitplcds, & neuf 
de profondeur, quelle fox fa,tc un peu en élargiflant dans le fond, 
afin que les animaux qui tomberont dedans ne pmfl'cnt grimper. Fai¬ 
tes faire a,.lTi ur. chalïis de bois EFHG. dont les ext émitez palleront ou¬ 
tre la folle, & faites le entrer â fleur de terre, il y faudra faire deux 
entailles dans la pièce du bout G H aux endroits marquez des lettres 
QR. on fera au milieu de chaque pièce E G & F H des cotez une co¬ 
che 1. & K. pour y faire tourner les pivots de la ttape qui doit être 
faire d’ais comme une porte , avec des barres aux deux bouts 6c au 
milieu. Vous attacherez à ce milieu les deux pivots I. K. de laiflèrez 
avancer au bout de la trape deux morceaux N.O. des mêmes ais, & 
de grandeur convenable pour remplir les deux entailles Q^R. qui lont 
au chaflis, pour empêcher que la trape ne baillé de ce côié-là. Il faut 

u’il s’en faille trois ou quatre doigts, que l’autre bout ne touche au bord 
u chaflis E. F. afin que la trape pu tfl'e bailler facilement de ce côté-la. 
On attachera une cordc longue de fix pieds, d’un bout au côté H 

G au chaflis, Si de l’autre au côté M. de la trape, afin que la charge 
étant fur le côté L. qui balance, ne fallè point tout-à-fait tourner la 
trape, qui ne fc refermeroit pas li la corde qui Iq retient panchécde 
biais 8c non à plomb, ne l’y obligeoir par le làut qu’elle lui fait faire. 
Le côté M. pek-ra un peu plus que l’autre, 8c néanmoins ne fera fi 
pelant, qu’un Renard ne puilîc vctfer la machine, fur la quelle vous 
clouerez nombre de petites branches fcuillécs,cnlbrtequc les ais delà 
trape ne paroilfcnt point. Vous jetterez aufli quantité de feuilles 6cde 
petites branches (celles a la négligence, tout autour de la foflè, envi¬ 
ron deux toifes loin de chaque côté, de crainte que les animaux qui 
voudroient palier ne s’epouvantaflènt, lorlqu’ils verraient des feuilles 
fur la trape feulement, 6c non ailleurs; il eft évident que tout ce qui 
pallcia par ce chemin de la folle tombeia dedans. 

Vous irez tous les matins viliter ce lieu annt une fourche de fer ou 
autre infiniment pour tuer ce qui fe rencontrera dans la folfe. Il ne 
faut pas manquer de faire publier aux Paroiffes circonvoifines qu'on ne 
pafle point par un tel chemin, à caufe du péril 

Deux fortes de moïens pour attirer les animaux camaciers à la trape. 

Il y a beaucoup de perfonnesqui fe fervent d’un mouton ou d’une 
oie pour appelle! les Loups 6c autres animaux carnaciers à la trape, 
parce que le mouton étant feul, ne fait que bteiler, & l’oie pareille¬ 
ment ne fait que crier jour 6c nuit pour appellcr compagnie, fi bien 
que l’un 6c l’autre peuvent être entendus des Loups & des Renards, 
qui vont voir où ils font pour en faire leur proie, 6c lesvoianten al¬ 
lez beaux lieu pour les prendre, ilsaprochent, 6c penfantfejetterdef- 
fus, marchent furie bout de la trape, 6c qui verlè incontinent la bête 
dans la fofle, 6c autant qu'il en pâlie, tout tombe dedans. 

De la manière qu'on doit mettre [Oie. 

Suppofcz que l’cntrc-deux des lignes E, G, F, H, qui parole cou¬ 

vert de feuilles foie le chemin, Si que les deux endroits marquez des 
lettres L, M. foient aufli les deux bouts de la ttape, I, K, le milieu 
6c le bout L. celui qui doit vcrlcr, cherchez un arbre qui loit le plus 
proche de la folle, ou un brin de taillis bien foi t, comme celui qui eft 
marqué F. faites enfoitc qu’il y ait une branche S. qui panchc defl'us 
â hauteur d’environ fix pieds, on polcra l'Oie dcilùs cette branche vers 
le milieu L. d’un bout de la trape, 8c on l'attachera par les deux pieds, 
enfortc qu’elle ne puiflè fc défaire, ni verfer. 

De la manière de placer le Mouton. 

Si on fc fert d'un mouton, on l'attachera des quatre peids (ùr le mi¬ 
lieu du côté L. de la trape même, 6c on charge l’autre bout à pro¬ 
portion. Quand le Loup veut fe jetter delfus, il verfe avec la trape 6c 
le mouton demeure toujours en Ion lieu, qui ne fait quebécller jour 
6c nuit. 

Autre moiens four faire paffer let Loups par le chemin de la trape. 

Le fccrct précèdent ne me feinble pas fi bon, comme d’avoir une 
charogne attachée avec une corde â fa queue d’un cheval , & de la 
trainei tout au long des grands 6c petits chemins, en repaient toujours 
la charogne par dellus la trape, 6c l’aiant promenée la pendre à un ar¬ 
bre proche de la folle, enlortc qu'aucun animal n’y puifle toucher ; 
fins qu’il foit obligé de marcher delfus la machine en cherchant la proie 
qu'il lent. Cette charogne pourra fervir plulieurs jours à être traînée 
de la lôrte. Toutes les bétes carnacieres foit Loups ou Renards qui en 
chemin fente la terre infeélée de ce; te chair, fuivent le chemin aiant le 
nez contre bas, jnfqu’a ce qu’ils foient tombez daus la folle ou qu’ils 
trouvent ce qu’ils cherchent. Ce même artifice pourra encore fervir 
aux pcrfonr.es qui prennent leur divertiflcinent à l’affût : car fi on le 
met dan> le carrefour d’un bois, 6c qu’on ait trainé cette charogne an 
long de tous les chemins qui y aboutillcnt, on n’y guettera paslong- 
tems fans voir un Loup ou un renard,qui cheminera de côté 6c d’au¬ 
tre pour trouver la charogne qu’il fent. 

Liège pour prendre les Loups. 

Ce piege eft de fer, 6c compofé de plulieurs pièces. Nousallonslcs 
décrire toutes les unes aptes les aunes; quand elles font rallcmblées 
clics forment le piège qui fe repréfente J abord dans la figure qui cft 
ici jointe. 

fabrique des pièces du piège de fer. 

Faites d’abord faire deux pièces de fer, telles que vous les voïcz re- 
ptélbntées par les figures B, B. Elles doivent avoir un pouce de lar¬ 
geur, trois lignes d’epaiffeur, 6c deux pouces 6c demi de longueur. II 
y aura à chaque bout une double charnière percée pour recevoir une 
cheville de fer, A. on appliquera ces deux pièces l'nnc fur l'autre en 
croix, arrêtez par une chevifle de fer qui fera longue d’un pouce le 
rivée comme on le voit par la figure fans lettres qui eft repréfentée au 
ddlus des figures, B, B, ôc A. W cheville de fer A doit avoir une 
boude. 

Ûü 



LOU. L O Ü. a* 

Outre ccs deux pièces de fer il eft faut encore deux autres C, C. 
ui auront fifc pouces de longueur, un pouce de largeur, & deux lignes 
’épailîeur. Elles doivent être recourbées par detlous, & avoir à cha- 
uc bout C, une ouverture faite en mortaife, comme vous le voyez 
ans la Figure. Chaque mortaife fera longue d'un pouce, & large d’en¬ 

viron quatre lignes. Ces deux pièces feront mifes en croix l'une fur 
l’autre, & arretées par une cheville de fer D, E- qui fera rivée & pla¬ 
cée dans des trous qu’on aura eu foin de faire à ccs deux pièces. 

Cette cheville de fer D, E. fera figurée comme vous la voyez ici 
reprefentée ; elle fera longue de quatre à cinq pouces, faite en fer de 
pique, ou langue de ferpent, plattc Sc pointue par le bout d’en haut, cn- 
lorre qu’en la'faifanc entrer dans un morceau de chair, onnelepuillè 
retirer qu’avec force. On ajufte le bout d’en bas E. de la maniéré 
qu'il entre dans les trous de deux pièces C, C. pour les tenir arrêtées 
en croix comme on l’a déjà dit. La Figure qui cft fans lettres au déf¬ 
ions de ccs tiois pièces, montre la manière dont elles doivent être 
attachées les unes aux autres. 

Faites encore faire quatre branches de fer femblables à celle qui eft 
reprefentée par les lettres F, G. chacune fera longue d’environ dix- 
huit pouces, épaiirc de deux ou trois lignes en quatre, excepté vers la 
derniere dent en tirant du côté de F, où elle doit avoir cinq à fix lignes 
de largeur du côté d’ou font les ddhes. Le bout F. doit être rond 
avec une fitnple charnière percée au milieu. L’autre bout G. fera fait 
en forme de fourche, & recourbé en façon de crochet j chacun de ces 
petits crochet, aura deux pouces de longueur. 

Toutes ces pièces étant ainfi fabriquées on les raflemble en croix, 
comme on le peut voir dans la grande Figure, obfcrvant de mettre les 
deux batides en croix, & le bout de la cheville A. dans les trous du mi¬ 
lieu de la Figure B, B. pour les river, enforte que les deux morceaux 
de fer ne remuent point. Quand cela eft fait on prend la flèche D , 
E. qu’on fait entrer par force du côté de E. dans un trou qui eft au 
milieu des pièces C, C. puis on fait palier le bout F. de la Figure F, 
G. dans une des mortailcs de C, C. pour la faire entrerenfuite dans 
les charnières des pièces de fer B. où l’on met une cheville de fer qu’il 
faut rivet, enforte que la branche ne puill'e fe mouvoir librement. On 
fait la meme chofe aux trois autres branches, obfcrvant que les pointes 
des crampons foienc en haut, & ce piège fe trouvera ainli monté. 

De quelle manière il faut drejfer le piège de fer pour prendre les Loups. 
Quand vous l’aurez qu’il y aura une charogne en quelque endroit, 

il faut y aller le loir devant le Soleil couché, & y porter le piège avec 
une corde grofle comme le petit doigt, longue de deux pieds, avec 
un bon gros piquet de bois ou cheville de fer, & un maillet ou mar¬ 
teau pour le cogner ferme en terre. 

Conliderez le côté à peu près par lequel le loup peut venir à cette 
chaicgne, ce que l’expérience vous fcia bien-tôt connoîtrej écartez 
vous du lieu où elle eft d’environ cinquante ou fonçante pas, tirant du 
côté par où peut approcher le loup, Sc dans le milieu du chemin s’il 
y en a, ou au défaut en quelque belle place, crcufcz un peu la terre 
en rond, de la largeur de tout le piege, étant ouvert, enforte que dans 
le milieu il foit profond d’un demi pied. Sc aille en diminuant vers 
le bord. Pour le mieux faire comprendre , que ce lieu loit ereufé en 
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forme d’un grand plat. Se dans le milieu de ce creux coigneî-y votre pi* 
quetoucheville de fer rourauraiz déterre. Cette cheville ou. piquet doit 
avoir une tête ou crochet pour attacher la corde qui lèra liée à ta boucle 
B. du piège, que vous y poferez tout ouvert dans la folle , enforte 
que la boucle B. tienne ferme avec la corde Sc la tête du piquet : la 
machine ainfi attachée coupez un morceau de charogne gros comme 
la tête, d’un endroit fans os, & le mettez fur la flèche E. le faifant 
entrer le plus avant que vous pourrez; frottez le piège, la corde 8C 
le piquet de cette charogne, & prenez-en un morceau que vous liere* 
au bout d’un bâton ou d’une corde pour le tramer bien loin aux envi¬ 
rons de la machine , & le pafl'erez auprès, puis vous le remencrea 
l'ur la maflè de charogne, où vous ficherez un bâton tout droit auprès, 
avec un peu de papier blanc au bout, afin que le loup s’épouvante 
venant la nuit pour manger, & n’approche pas de la bête morte ; car 
voiant de loin le papier, il croira qu’on le guette pour le tirer, fi bien 
qü’il n’ofera approcher tout d’un coup. mais il tournera autour ; Sc 
comme la faim le preflera, il voudra s’avancer pour mieux découvrir, 
Sc alors venant à rencontrer le morceau de charogne, qui fera un 
piège, il le prendra avidement pour l’emporter, li bien qu’en titane 
la chair les quatre crochets 6. le faifiront par le corps , Sc plus U 
tirera ferme, plus ferme il fe trouvera accroché, ne pouvant repoufler ou 
r’ouvrir le piège, parce que les dents empêchent les crochets de s'écarter. 

OBsERvATtONs. Vous pourrez tendre trois ou quitte de cea 
machines tout autour d’une charogne, afin de réuflii aux unes ou aux 
autres ; Sc d’autant que les chiens & les oifeaux camacicrs itont 
à cette charogne & la mangeront toute en peu de tems, faites la gar¬ 
der de jour. Pour ce qui eft de la nuit ils. n’y vont jamais à caufo 
du loup; ainfi vous pourrez tendre huit nuits de fuite > ou plus. tant 
que la charogne durera, en ce même lieu ; & avoir le divertifl'emenc 
d’emmener la bête vivante à votre logis, & la faire battre avec de» 
chiens mâtins. 

Autre maniéré de prendre un Loup en le tuant avec un fitfil. 
Cette fortqdc chaffe cft plus d’ordinaire à l’égard du renard, lorfqu’il 

fort de fort terrier, qu’à l'égard du loup. Nous décrirons dans l'Arti¬ 
cle du Renard la façon dont on doit ajufter le fulil pour tuer le 
renard ; nous ne ferons qu’en donner ici la Figure, nous contentant 
de rapporter la manière de tendre le fulil pour tuer le loup en pailànr 
par quelque chemin. 

Si en vous promenant le matin vous avez appetçtidu ttain de loup, 
ou de quelqti’autre bête malfaifante le long d’un chemin , & que ce 
foit fon paliàgc ordinaire, rendez en cette forte la machine, comme 
vous la voyez reprefentée dans la féconde Figure fuivante. 

Suppolez que les deux lignes ponéhiées a, J , 4» S-foient les bord* 
du chemin, Sc qu’il y ait des haies ou du bois ta llis tout le long, ou 
bien piquez-y quelques branches en forme de haie a l’endroit où l’on 
veut tendre la machine, aiezun bâton C, D. avec un crochet au bouc 
C. & que tout le bâton foit plus long d’un demi pi.d que la largeur du 
chemin, & gros comme un bâton commun, accrochcz-ie au bits d’une 
branche A. tout au raiz de terre, & faites une coche a deux pouce» 
proche de l’autre bout, à l’endroit marqué de la lettre D. piquez a 
l'autre bord du chemin un piquet B, G. de meme groüeur que le 
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B. il faillira piquer en cette place choifïe deux fourchettes toutes 
droites; favoit, une marquée I. haute de quatre pieds & demi, & 
une autre marquée H. diftante de l'autre d’environ trois pieds, <3C 
approchant du chemin > laquelle fera plus courte* félon qu’on le 
jugera à proposa 

Pofêz fur cds fotftihes une arme à feu, foit arquebufe ou fufil, & 
braqiaz-là juftement au droit de la marchettc entre les lettres A. & 
B. à la hauteur proj 01 donnée pour tirer la bétc que vous croitz qui 
pallcta la nuit par ce chemin. Ce qui étant fait, liez le hilil bien fer 
me avec dis cordes V, Y. qu’il ne branle point en cirant. Puis aicz 
«ne pierre K. pélànt dix ou douze livres, a laquelle vous lierez une 
bonne ficelle qui palfcra pat dedans les fourchettes I. H, & a l’on au¬ 
tre bout a tachez y un petit bâton G, D. gros comme le doigt> long 
de quatre pouces ; coupé par les deux bouts, en forme de coin a fen¬ 
dre du bois, puis titezlaficclle jul'qu’à ce que la pierre joigne la cioce 
de l’aiquebufc, & que le petit bâton touche le piquer B. pour mettre 
l’un de fes bouts dans la coche G. & l’autre dans la co hc D. de la mar- 
chc ttc ou bâton crochu qui traverfe le chemin, de façon que ce ba 
ton ou marchettc foit élevé de terre d’un pouce. Liez une ficelle à 
la pierre K. & attachez (on autre bout L. à la décente de votre arme. 
Cela fait, mettez un nombre de petits bâtons M, N. longs d’environ 
un pied qui portent d'un bout fut la marchettc, & l’autre bout à terre, 
puis couvrez le tout de feuilles & de petites branches, & jcttcz-cn à la 
négligence de côté & d’autre du chemin , puis bardez Je fufil & vous 
retirez jufqu'au lendemain au Soleil levant que vous irez voir. 

11 cft vraa-fcmblablc que li l’animal pafle il pofera les pieds fur ces petits 
bâtons, qui feront tomber la marchctre, laquelle laiilera décocher le pe¬ 
tit bâton D, G. qui tient la pierre en l’air, laquelle tombant, fera déban- • 
■der l'arme , qui tuera dans le paflage & tucrala bétc. Mais prenez garde 
qu’en voulant ruer l’animal une perlbnne ne s’y blcilc; c’cft pourquoi ne 
tendez relies machines qu’en des lieux ou vous êtes alluré qu'il n'y pallera 
point de monde ; car outre le danger de blcfl'cr quelqu’un, vous pouriicz 
encore perdre l’arqnebufe. Toutes les pièces qui compofcnc cette ma¬ 
chine . le voient défignées féparément dans la même l igure ci-dcllus. 

LOUPE. C’clt une tumeur bien différente des autres, à caufe que 
fa matiéic cil contenue comme dans une bourlc, engendrée tfune pi¬ 
tuite froide, gluante & vifqueufc. 

11 y en a de trois fortes. Dans la première, il s’y trouve une matière 
iemblablc a du (uif » mêlée par fois de petites pierres, ou de petits 
«s. ou d'autre çholcs lolides. La matière qui le rencontre dans la 

fécondé rcffcmble à de la bouillie. Celle qui fe trouve dans la troifiétne 
a la même couleur que le miel. 

Remèdes. Toutes ces trois fortes de loupes peuvent fc guérir d’abord 
en les frottant fouvent avec la main, 8c les échauffant par ce mo'icn, 
elles le îélbudront&feconfumcront bicn-tôt, ou en appliquant delfus 
cette emplâtre. 

EmpUtre pour les Loupes. 
Prenez deux onces de gomme ammoniac, autant de fagapœmim. 

Faues-lcs fondre dans une terrine vcrnilléc , avec un chopinc de vinaigre; 
après les avoir paflées au travers d’un linge , ou d’une étamine * 
rcmcrtez-lcs lut le feu julqu’a ce que 1 humidité en foit évaporée ) 
après quoi ajoûtez une once d'antimoine bien pulveril’é , que l’on re¬ 
muera juiqu’a ce que l’emplâtre (bit refroidie, dont on étendra fur de 
la peau de mouton environ l’épa'fltur d’une pièce de trente fols. Il 
ne lcra pas néccflàire de larenouvcller que deux ou trois fois le mois. 

Si on a trop 1 aillé invetercr les loupes, le plus court fera de les faire 
ouvrir avec la lancette, ou avec le cautère, & apres que l’clcharre en 
fera tombée, il faut mettre par delfus une lame de plomb frottée de 
vif-argent, ou y appliquer de l’égiptiac, ou du précipité rouge. 

II. Prenez de l’angelique fauvage tiges & feuilles, brotez-les fim- 
plemcntdansla main, jppliquez-lcs fur Ta loupe avec un linge dcfliis, 
vous les laifllrcz pendant quelques heures, vous continuerez l’cfpace 
de quinze ou vingt jours. 

III. Faites diflbudrc du diapalmc dans un peu d’huile rofat, ajoù- 
tcz-y la troifiéme partie de cerulé en poudre tamifé. Lorfquc le tout 
fera fondu, faitcs-cn une emplâtre que vous mettrez fur du cuir de 
l'épaiflcur d’un doigt; cette cmplâtie doit éne plus grande que la 
loupe. Appliquez-la fur le mal, & liez-la avec des bandes & une fer- 
viette pliée en quatre. Laiffez cette emplâtre pendant quatre jours, 
au bout defqucls vous la lèverez. & l’uiant bien cllüiée & unie vous 
la remettrez. Vous commuerez la mcine ehofe jufqu a ce que la tu¬ 
meur foit dillipée entièrement. 

IV. Prenez de la moullc d'un vieux chêne , faitcs-la bouillir avec du 
gros vin , fomcntez-cn la loupe, 8c mettez une cmplâtre nar delfus. 

V. Prenez «ne douzaine de limaçons rouges, pilez-les, battcz-Ics, 
& mettez- 
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■& metrez-lfs avec fort peu de favon noir. Appliquez cette efpecé 
d'emplâtre fur le mal où vous la laiflcrez jufqu’a ce que la loupe foie 
«üflipée, ce qui arrivera dans peu de jours. 

A l'égard des loupes qui pour avoir été négligées (croient venues 
à une grolfeur extrême, on fe donnera de garde d’y toucher , car 
il y aurait du danger, [n’y ayant que l’opération faite par un habile 
Chirurgien qui les puille guérir.] 

LOUVE. Ceft une lorte de filet qui fert à prendre du poiflon. 
Ce n’eft proprement qu’un diminutif de la rafle. On a donné dans 
l'Article des Filets la maniéré de faire la louve & fa Figure àlapag. 
319. On donnera ici la maniéré de le rendre dans toutes fortes d’eaux. 

Lerlquc ce filet eft tout monté, il faut le porter lùr le bord de l’eau 
proche du lieu eu vous le voulez tendre, qui doit être en un endroit 
rempli de joncs, & autres herbiers allez épais ; vous y ferez avec un vo¬ 
lant une paflee, ou place, juftement de largeur de votre filer. 

Cette palléc fera d’autant meilleure, quelle fera plus longue, Si au¬ 
ra plus d’étendue, & pourtant abouriflânt à l’entrée de la louve, tant 
du bout E. que de l’autre F. afin de mieux guider le poillon dans 
le filet. Cette coulée étant faite, il faudra avoir quatre pierres pe- 
fantes chacune cinq ou fix livres, qu’on attachera à l’un des bâtons ; 
par exemple , à celui où (ont liées des cordes marquées des lettres 
G. H. I. K. afin de faire aller le filet au fond de l’eau ; vous attache¬ 
rez aufli une côfde L. R. d’un bout au milieu L. du bâton marqué E. 
ï. qui fera de longueur convenable, afin qu’un bouc foit au bord de 
l'eau, & q ’c par ce moïen on puilfe tirer la louve. 

Si par Hasard le lieu où vous devez placer le filet étoit fi éloigné du 
bord, qu’on ne pût pas le tendre fans fc mettre dans l’eau pour le pofer 
en un endtoit ou il puilfe être tout-à-fait caché, en ce cas la cordc L. 
R. vous fera bien utile pour l’cn retirer; car fi vous avez été obligé 
d’entrer dans l’eau pour placer le filet, & que vous aicz apporté le bout 
R. de la corde fur le bord, vous n’aurez que faire de vous remettre 
dedans pour en tirer la cordeR. le filet qui fuivra (ans qu’on foit oblige 
de lè mouiller une (èconde fois. ' 

Si l’endroit auquel on le veut tendre n’eft pas éloigné du bord plus 
d’une toife ou deux, vous le pourrez bien faire fans vous mettre dans 
l’eau, en le prenant de travers avec les deux mains par lin de fes bâ¬ 
tons , & le mettant fur votre tête, enfotte que le bâton G H I K. où 
lont pendus les pierres, foit ddlus ou oppofé à celui que vous tien¬ 
drez, vous le jetterez de travers dans la paflee, en retenant le bout R. 
de la corde, puis avec le bout fourchu d’une perche vous le drefièrez 
& ajufterez en l’état qu’il doit être, le couvrant des herbiers coupez, 
& vous repouflcrez pareillement tous les autres dans la paflee, afin que 
le poillon la fuive plus facilement, y trouvant du couvert; vous pou¬ 
vez Iailfer le filet dans l’eau une nuit ou deux félon la faifon, & non 

LUETTE. Ceft un morceau de chair molaffe, qui pend du pa¬ 
lais en la bouche, auprès des conduits des natrincs. Les Médecins l’ap¬ 
pellent l'U curie. On tient qu’elle fert à rompre la force &: l’imiictuofité 
de l’air trop froid, de peur qu’il n’entre trop lôudain dans le» poumons. 

Remède peur la Luette démife ou enfiammee. 

Appliquez un linge trempez dans le jus de jombardes autour delà 
gorge ; il faut humeder le linge toutes les forsqu’il le lëra lèche. Au de¬ 
faut de jombardes on peut y cmploicr le jus de tripemadame, la dé¬ 
coction de plantain, de feuilles de ronces, & y mêler un peu de miel 
rolàt, tant pour appliquer au dehors avec un linge, que pour faire 
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J, U NE. Ceft celle des fept Minettes qui eft la plus proche de la 
terre. Elle n’eft point toujours dans un même éloignement, quelque¬ 
fois elle s'approche, quelquefois elle s’éloigne de la terre, touslesmou- 
vemens font allez irréguliers. Il y en a quelques-uns qui norftpû 
encore être expliquez, même pat le fyftême de Copernic, quoique le 
plus (impie de tous. Dans fa plus grande diftance elle eft éloignée de 
la terre de foixante & un demi Diarfietre, & dans fa plus petite diftan- 
cc on compte cinquante & un demi des mêmes Diamètres. Chacun de 
ces demi Diamètres contient quatorze cens trente-deux lieues com¬ 
munes de France. 

On ctoit que la Lune eft un corps fpherique, folide , opaque, qui 
n’a point d’aurrelumiere que celle qu’elle reçoit du Soleil. On y a re- 
marqùé des montagnes & des folles, on a eu même allez d'audace 
pour terminer la grandeur de quelqu’une de ces folles, Se on a dit 
quelle étoit auffi grande que Paris. Monlieur Callini a prétendu que le 
Globe de la Lune étoit cmquante-dcux fois plus petit que celui de la 
tci rc. D’autres ont dît qu’il ne l’étolt que quarante-trois fois. La Lune 
tourne en un mois autour de la terre, à qui elle prclènte toujours la 
meme face. 

Des Phafes de la Lune. 

On appelle Phafesde la Lune les diverfes apparences de, la Lune , 
qui nous paraît plus ou moins éclairée, (uivant qu’elle s’éloigne ou 
qu'elle s’approche du Soleil. Lorfque la Lune eft tellement conjointe 
au Soleil, quelle eft enveloppée dans fes râlons, nous nel’appcrcevons 
point, & fa partie éclairée eft entièrement tournée du côté du So cil. 
Ceft ce qu’on appelle la Nouvelle Lune. On ne peut point dire que 
ce foit là une Phafe ou une apparence de la Lune, puilque nous ne la 
voïons point. 

On ne compte donc proprement que quatre Phafesdansla Lune; la 
pre miere s’apperçoir lorlque la Lune en Portant des râlons du Soleil com¬ 
mence à montrer fes cornes, on dit qu’elle eft dans fon Croiffant ; ce croif- 
fant dure jufqu’aufcptiémeou huitième jour. Alors la moitié de la Lune 
qui eft tournée vers nous parait éclairée, c’cft ce qu’on appellc/>rew;ër 
quartier. Quand enfuite la Lune eft tellement avancée qu’elle eft enrie- 
«mncoppolcc, & que tout ce qui regard*: la terre eft éclairé, ce qui ar- 
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devers le quinziéme, on dit que la Lune eft pleirrê, & ôft ïioinins 
cette Phafe Pleine Lune ou Oppafition. Enfin lorfque la Lune s’aVanc* 
pour rejoindre le Soleil, & qu’elle ne fait plus paraître que la moitié- de 
ïa partie tournée vers la terre, on die quelle eft dan, (on triifiimi otl 
dernier quartier, qu'elle eft vieille, & qu’elle eft dans fon décours. 

Pour diftinguer le croiflant de la Lune d’avec ion dé cours > il faut 
obferver que la Lune croit lorlqu’clle parait le loir, Si que lès co’.Bts 
font tournées vers le Levant; au contraire la Lune eft dans ion détour* 
lorfqu’ellc fe montre le matin, & que fes cornes font tournées ver- 
l'Occident. 

Des Eclipjis de Lune. 

Si dans le teins que la Lune eft pleine elle vient à pifler pàr I’é% 
cliptique, alors elle tombe dans l’ombre de la terre, & elle perd là lu¬ 
mière. La Lune ainfi obfcurcie fait ce qu’on appelle communément 
une Ecltpfe. On diftingue deux fortes d’Eclipfes , la totale & la partiale ; 
l'Eclipfe totale arrive quand le globe de la Lune eft entièrement cac hé 
dans l’ombre de la terre. L’Ecliple au contraire n’eft que partiale, lodqu’il 
n’y a qu’une partie de la Lune qui eft cachée > de que l’autre nous renvoie 
la lumière qu’elle reçoit toujours du Soleil. 

Les Aftronomes calculent lî exactement les Èdipîès, qu'ils prédilênt* 
à quelque minute près, leur commencement, leur durée Sc leur lin» 
On déligne ordinairement la Lune pat ce caractère 3 ioic en Altrono- 
tnic, foit en Aftrologic. 

Les Astrologues prétendent que la Lülie eft froide > humide & aqticir 
fe ; ils lui attribuent encore pluheurs autres quaütcz, fuivant les alpcd* 
qu’elle a avec les autres Planètes, & par rappoit aux Signes. Nous rap* 
porterons ici quelques-unes de leurs prédictions. 

La £ en cf, # ou B avec le ® ez Signes humides, nroduit de* 
pluies , & li après ladite de la £ vient J , H ou % avec il 
s’enfuit alors grand. Sc notable mutation d; l’air. 

La d en d avec au Signe V ou nu remplit l'air de «lices blàn- 
ches, & fi cf par un alpcCt avec elle eft difpofë , il arrive tonnerres, 
éclairs ou corufcations, après laquelle conjonction fi la C vient à V 
il s’enfuivra de grands vents, qui font abattus par S ou H de ladite 
d avec Jj. Maisli les Planètes font tardives, c'e!t-à dire, d’un mouve¬ 
ment lent, & ne font dilpofées à cela, ladite c$ produira lcrenité de l’air» 

Obfervatioru fur Us influences de la Lune par report à C Agriculture. 

Le décours ou la pleine Lune ne fervent de rien dans le jardinage, oit 
le labourage des champs, c’eft une vilion des Jardiniers & Laboureurs, 
de croire qu’il faut fetner, planter, enter dans la pleine Lune ou dan* 
le décours. Moniteur de la Quintinie dans le Chapitre iz. .de fa ré¬ 
flexion , parle en ces termes : „ Je vous réponds d’un fuccès égal de vos 
,, femenccs & de vos plantes , pourvu que votre terre foit’ bonne , 
,, bien préparée, que vos plantes Sc vos lèmcnces ne foientpoint d6- 
„ feClueufcs, Sc que la faifon ne s’y oppolë pas. Le premier jour de 
„ la Lune comme le dernier font entièrement favorables à cet égard » 
„ chacun le peut éprouver pat lui-même, & me condamner cnf.tite 
„ comme impofteur, fi j’avance ici une doctrine fauflè, mauvaife, 
„ & pour ainfi dire hérétique. „ Il y a plus de quarante ans qu’il me 
donna cette lumière, avec bien d’autres, & apres qu’il m’eut alluré 
qu'il devoir êtreperfuade de cette vérité, je crus en devoir faire l’expé- 
rience ; ce que je fis, & j’ai vû qu’en effet les Jardiniers fe trompoient. 
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LUPIN, en latin Lupinus. 
Dejcription. C’eft une plante qui eft haute d’une cotidëe& dclhief 

ou de deux pieds. Sa tige eft médiocrement épaiflè, ronde, d’un verd 
jaunilfant. Ses feuilles croiilènt alternativement, elles font unies delà 
fus Sc couronnées deffous, elles fe partagent en cinq, fix ou fept piè¬ 
ces, elles font d’un goût un peu amer. Ses fleurs font d’un blanc pâlé 
en tiiant fut le bleu. Ses goullès font tournées en haut comme celles 
des fèves, velues & épailles, dans lefquelles il y a cinq ou fix grains 
feparez par des mêmes membranes, blancs au dehors & jaunes au de* 
dans: la racine eft dure, blanche, divifée en pltifieurs rameaux» 

Lieu. Cette plante aime les lieux lècs & (àbloneux. Qn en trouva 
à Villc-Ncuvc-les-Avignon. Elle fleurit fuivant le Pais en trois fois, en 
Mai, Juillet & Août. 

Propriétés. Les lupins engraiffent le bétail & les tctxes où il eft fe» 
mé. Sa farine prife en breuvage chaflè la vermine. Sa décodion eft 
bonne à ceux qui ont mal à la rate; elle eft bonne auffi appliquée par 
dehors aux ulcérés, à la gratelle Se aux teignes. 

Les grains des lupins étant brûlez fervent^dc caffé en Italie; mais 
la prife ne doit être que de la moitié de celle du caffé, à caufe de fa 
grande amertume. 

Observations. Les lupins (ont d’un grand ufage en Italie & en 
Efpagne pour amander les terres, Sc même pour la nourriture des hom¬ 
mes & des animaux. Saint Charles Botroméc en ulbit, comme il eft 
marqué dans fa vie. Depuis quelque teins on s’en fert beaucoup eft" 
Dauphiné, c’eft une elpecc de pois plat , d’un goût extraordinaire¬ 
ment amer. 

Culture des Lupins, 

On feme les lupins comme les pois ordinaires dans toiites fortes da 
terres, même dans les pierreufes & les plus méchantes. Ün (eul labouf 
fuffit fur la fin de Février ou en Mars. Quand on en veut avoir de la 
graine, on la peut femer au mois d’Avtil ; mais alors il eft a craindra 
que les fleursn’aient pas le loilir devenir en maturité. Les lupins fleu- 
nllent en trois tems différons, en Mai, Juin Si Juillet. 

Ce grain femé en Février & Mats i ne vient en maturité qtiè fut la fin 
de Septembres:en Oétobre, & on arrache les plantes en Odobrc de¬ 
vant les gelées j étant arraché on le met par tas ou en gabier pour fltm 
battu à la fin. 

Vfage des Lupins pour la Vigne, 

Quand on Y«ut amander les vignes aux environs de ia Saint Jc.11»* 
G g g iij lolfqtfo» 
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îorfqu’on leur Jeune onjlabour , on enfouit cette .plantedans la terre S 
•comme un vtai fumier. 

La cendre qu’on tirede la plante briiiéc, fert ‘encore pour fumer 
aane vigne > h on en met une écuclltc au pied de chaque fouchc. 

ge -des Lupin: pour les 'Blés. • 

£i on «Jefire-que les lupins fervent pour le blé Stlesautres grains, 
■on ne les fernera qu’au commencement de Juin, afin que quand on 
voudra fciner-les blés, on prenne des femmes qui arrachent toutes 
ccs plantes de lupins qu’on mettra en divers tas, & a mefure que le 
'Laboureur fera une raie , on prend des brcdlccs de ccs lupins, on fuit 
Je Laboureur, & on met ces plantes dans la raie en long l’une apres 
loutre, & ainfi a chaque raie, eriibïtc qu’i'la lccoYide raie lcLabouveur 
couvre les plantes de la première raie', tout cela (uppofe que le blé 
foit femé fut cette terre avant que d'être labourée ; & quand cCttcterre 
fera femée Si fumée de ces lupins, on ne lahcrfcra point, parce que la 
Itctfe cnlevcroit les plantes lur'la terre, fccllcs feraient pont lors inutiles. 

Xlfage des Lupins pour les Chevaux. 

■Quand on en veut donner à des chevaux on les fait trcitipcr en ■ 
diverTcs taux auparavant pour en ôter l'amertume. 
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X U S ER N E, en latin Medica. 
Lejcrtptwn. C'cft une plante don: les tiges s’élèvent à la hauteur de 

deux pieds, elles font rondes , droites & rameufes, principalement 
vers leurs fommitez. Scs feuilles tont rangées trois a trois comme cel- 
des du ttefle. Ses fleurs font légumincufcs, de couleur violctte-purpu- 
rine. Scs femences qui font blanchâtres, ont la figure d’un petit rein ; 
elles le trouvent dans des fruits qui fucccdcnt aux fleurs , & qui font 
ccnjpofez chacun de deux lames, lelquclles jointes par les bords font 
une bande roulée St couchée fur elle-même comme les pas d'une vis 
cru d’un tirebourre. 

Lieu. On cultive cette plante dans la campagne, principalement en 
Provence, en Dauphiné St en Languedoc. 

Vropriétez. Xa décoétion de la lüfernc cft propre pour exciter l’urine 
& pour tempera tes ardeurs du fang. Elle fert de nourriture auxbcüiau.'.* 
«omme nous le dirons dans la fuite. 

»Culture de lu Luferne. 

Xa luferne vient de graine. Elle demande quelques foins, foit pour 
la faner, foit pour la faucher, foit pour la donner aux beftiaux. 

Dm ehump propre pour faire une Lufernitre. 

tfour faire que la luferne croifle parfaitement bien, il faut d’abord 
«Mollir un lieu St u ne terre qui 1 ni conviennent. 

A l’égard de 4a terre., ce fora toujours une des meilleurs de la îr»ai- 
fon; mais il faut obierver quelle foit toujours plus iâbloneufe qu’argi- 
Jeufe, & plus légère que pelante, & ks lieux plats font toujours ceux 
qui lui font les plus propres. Ces fortes de lieux néanmoins auront un 
peu de pente pour y faciliter l’écoukment des eaux , qui la feroient 
Languir li clics y icftoient & qu'elks vinlfcnt à y croupir. 

De la 'terre propre à la Luferne. 

Pour la méthode de rendre la terre meuble 8c préparée pour y rece¬ 
voir lafemcnce de la luferne, on n’a qu'à fuivre les préceptes qu’on 
donne de la mamere de bien préparer la terre pour faire un pré & la 
fuivre, on ne pourra manquer de bien faire. 
E Cette terre bien labourée fora tendue nette de toutes ks racines & 
autres chofcs qui lui peuvent nuire, ks arbres même s’il y en a, n'y 
feront point laifkzpour dcuxraifons; premièrement, parce que la lu- 
forne ne veut partager avec aucune autre plante la fub/hnoc du champ 
qui la contient ; & en fécond lieu , c’cft que celle qui croit à l’ombrage, 
o’eft jamais d’un li bon fuc que celle qui joiiit plein.ment du Soleil. 

Si vous faites votre lucernkre dans un fond auquel la nature n’ait 
point été ingrate de tout ce qui peut contribuer à le rendre bon, ec fe¬ 
ra bien de la peine & du fumier épargné; mais fi au contraire la terre 
que vous deftinez à cet ufage a brioin d'amandemem, il vous faudra 
•obfcrvet ce qui s'enfuit. 

Vous faurez d’abord que le fumier, s’il n’cft bien pourri, eftfujet 
« briller la femcnce de la luferne, & néanmoins que fans fumier une 
terre légère 8c peu chargée de fubftancc ne profitcroitquc très-peu dans 
«rtc nature. 

Je voudrais donc que quiconque fo forme le deffein de drelfot une 
lufcrnierc , après avoir examiné la natuie de la terre, fi-tôt qu'on 
commence à la préparer pour cet effet; que celui-la, dis-je, fit met¬ 
tre à paît un moineau de fumier autant qu’il jugerait à propos qu’il en 
faudrait pour fumer cette terre, St le brillât ru cet état confûmer juf- 
qu'a ce qu'il fût ceins de l’cmplokr ; car on peut s'imaginer que douze 
a rrdize mois peuvent bien fuffire pour en ralentir la chaleur & pour le 
rendre pourri comme il faut, pour fervir à la lufcrnierc d’unamande- 
menc fort utile. 

Ou bien, fi on ne veut pas fc fervir de cette précaution, & qu'on aie 
en abondance pluficuTS amas de terres repofées de longue main, il 
n importe, ccrtc cfpcce d’engrais répandu en bonne quantité dan* une 
lufcrnierc produira un très-bon effet. 

Et fi l'on n’a ni l'un ni l'autre, on confeille plutôt que de perdre fou 
ittns St la fomcncc, de ne point femer de Incerne qu’on ne s'en foit 
muni de l’un; car d’y cmpfokr le fumier fi nouveau fait, c'cft femet- 
«tc en elangcr de brûkr la plus grande partie de là graine. 

Dm tems de femer la Luferne, & de la quantité de cette femcnce 
qu'on doit mettre dans une terre. 

î a luferne craint k froid dans le commencement, c’eft ce qui cft 
•caille qu’on ne la lime qu'à la mi-Mar* ; la manière de la femer cft de 
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même que celle qui regarde les prez, iln’yapointd’autrc Tniftere, & 
la femcnce s’en trouve très-bien. 

Pour la quantité qu’on tfn doit mettre dans une terre, on dira qu’ai.fnt 
k-grain extrêmement petit, par rapport aü blé, on nén prendra que la 
fixiéme partie, qu’on répendra avec trois doigts 1e plus épais qu’ofi 
courra, pour ne point donner lieu aux méchantes herbes de aoitre dans 
es placesmidcs, ces méchantes herbes étant fujettes à l’incommoder 

beaucoup. 
Remarque importante! 

Pour que la luferne puiffe bien réuffrr, & empêcher que fi grande» 
chaleur ne la fallc dépérir quand elle cft fcméc,.prenez des veilles ou 
blé noir, ou blélàrrazin. & de la fcmenccde lulernc autant qu’il vous 
en faut pour femer la quantité de terre que vous y voulez emploie! ; 
mais que de toute cette femente la luferne n’en fafle que la quatrième 
partie ; c’cft-â-dire, que s'il vous faut quatre boillcaux de grains, il n’y 
en aura qu’un de luferne; mêlez le tout enfcniblc& kfetnez ainfi. 

Dm tems de faucher la Luferne. 

L’unique marque .par laquelle on cft tenu de faucher la luferne, cft 
toutes ks fois qu’on voit que cette herbe cft en fleur, obfcrvant avec 
cela que ce foit toujours pendant un beau tems. 

La Interna fc fauche quatre à cinq fois l'année. lorsqu'elle eft fcméc 
dans un bon fonds, & que ks chaleurs de l’Eté font grandes. 

On faura que la première année qu’on a fait une lufcrnierc, c*n ne la 
fauche pas tant de .ois que lot (qu’elle commence à avoir deux ou trois 
ans, à caufe qu'elle n’cft pas encore parvenue à la hauteur parfaite. 

Lorfqu’elle cft a la t/oiliémc année, c’eft pour lors quelle commence 
a donner abondamment du fourrage, St cette féaondité dure jufqu’i 
dix ou douze ans, que la lufcrnierc pour lors dépérit petit à-petit à 
caufc de fa vicilkffc. 

On a déjà dit qu’il falloir choifir un beau jour pour faucher la lu¬ 
ferne, & on Je rçpetc encore pour deux râlions que voici. La première, 
afin que l’ardeur du Soleil la fcchc plutôt lorfqu’elle eft coupée; & la 
féconde, eft qu’il eft néccflairede la bien tourner s’en dcfliis deflbus, 
étant naturellement fort épaille, & cntielaflée l’une dans l’autre; ce qui 
ne pourrait fe taire dans un autre tems. 

Remuer fouvent cette cfpcce de foin, eft une choie qui lui eft ex¬ 
trêmement nécCfl'aire pour le hâter de fcchcr, de crainte qu’il vienne 
non-feulement à s'échauffer dans peu, ce qui eft un inconvénient dans 
lequel il cft fujet de tomber; mais encore afin de l’ôter vite de délias 
la lufcrnierc, qui l’empéchc beaucoup de rejetter s’il y refte deux jours. 

A la différence des autres foins qui ne font pas focs, il ne faut ja¬ 
mais . lorfqu’il y fument quelque pluie , lailfer la luferne fur le 
champ., quelque fraîchement fauchée quelle foit ; mais l’emporter en 
quelque endroit qui foit à couvert pour l’achever de fecher : cette 
herbe comme celle des autre* .prez, n’étant point fujette a mollir pour 
une petite humidité qu’il y pourrait rcftcr.&débaraflànt utilement la 
lufcrnierc de ce qui lui nu.c. 

Les animaux nui files à la Luferniere, & des moïens 
de les détruire. « 

Si la nature a pris plaifir à produire des animaux nuifibles à toutes 
fortes de plantes, l’homme aufl» n’a point manqué d’inventions pour 
favoir les détruire. 

Pendant les trop grandes chaleurs fur la féconde herbe que produit la 
luferne, s'engendrent ordinairement de certaines chenilles qui font noites 
qui la ruineraient toute fi l'on ne courait au devant de ce danger. 

L’unique remède qu’on peut apporter à ce mal, eft de faucher cette 
herbe incontinent qu’on s’apperçoit quelle blanchit à l’extrémité, fans 
attendre qu’elle foit en fleur: cette blancheur lui furvient (i-tôt que ces 
inicéks malins commencent à la piquer, & cette herbe n’eft pas plutôt 
à bas que ces chenilles meurent unîtes, fans qu’il y en refte aucune, 
& gnérillant ainfi la lufcrnierc de cette maladie, on lui fiait pouffer la 
trodicme herbe avec abondance. 

Lu tems de recueillir la craint de Luferne. 

La graine de luferne eft extrêmement petite 8t renfermée dans des 
goulles, qu'il faut aufli favoir couper a propos pour empêcher qu’elle ne 
le perde. Elfe fc recueille tous les ans, fi l'on veut ; mais on ne doit pas la 
recueillir plutôt que la féconde année après qu’elle a été fcméc, autre¬ 
ment ce ne ferait pas donner le tems à la luferne de le fortifier. 

Lors donc qu’on en veut amalleî la graine, on obfcrvira de ne 1c ja¬ 
mais faire qu’a la rroifiéme herbe qu’elle pouffera l'année qu’on en fou- 
haitera faire récolte , & cette operation cft caufe qu’on la fauche cette 
année une fois moins que les autres, parce qu’il faut laillcr endurcir 
l’herbe, & donner le tems à la graine de fc perfectionner dans les goullès 
qu’on coupe doucement avec des faucilles. 

Mais pour faire, comme on a dit ci- dclfus, que cette graine ne fe perde 
point, il la faut moifloanci dès que 1c jour commence a paraître, St 
en mettre les goullès dans un drap. 

Du champ où on la recueille on la porte fecher au Soleil, & lots 
qu'on remarque qu’elle I’cft allez , on la bat légèrement fur ce drap 
avec un fléau . puis on la vanne pour en féparer laballe, St lorfque cela 
eft fait on prend cette graine qu’on conlcrvc julqu’à ce qu’on veuille 
s’en krvir. 

Après que la graine a été moiffonnée, fl y refte encore l’hetbc à la¬ 
quelle elle étoit attachée, qu’il faut inceffamment faucher, pour obliger 
U lufcrnierc d’en rcpoulfcr de nouvelle tout comme auparavant. ° 

L'herbe à la vérité de dcllirs laquelle on a recueilli la graine, n\ft 
pas fi délicate ni fi fhccukntc que celle qu’on fauthe a 1 ordinaire, à 
caufe des plus fubtiks parties de la fubftancc , qui fc font dilfipées 
dans la graine qu’efle a été obligée de nourrir. Ce n’cft pas que cette 

herbe 
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herbe ne foit encore fort bonne pour donner aux beftiaux : c’eft ce 
qui fait qu’on ne prendra pas moins de foin de la conferver que les 
autres. 

Vu tems que dure une Luferniere. 

On a déjà dit que la Luferniere duroit dix à douze ans, & elle peut 
même aller julqu'à quinze & pas davantage, quoique Plme prétende 
quelle rapporte julqu’à trente ans: nuis l'expérience nous a appris de¬ 
puis bien des années, qu’il falloit apparamment que ce grand Natura- 
lifte vécut dans un tems ou la nature des terres croit dans fa pleine 
vigueur, & qu’il n’eùt vû des Lulcrniercs que dans des tonds qui (ans 
aucun fccours, produisent pour lors toutes chofes d’clles-memes & 
ch abondance. Mais a preient que nous voions cetie nature affaiblie, 
nous pouvons tenir pour certain qu’aprés douze ou quinze ans au plus, 
la Luferniere n’â plus que des grollcs 3c longues racines, qui ne pro- 
duifent choie qui vaille, 3c que nous voions tous les jours dépérir a vue 
d’œil. 

Ve ce qu'il faut faire quand la LufdÊbre eft trop vieille. 

P Les uns pour renouveller leur Luferniere, lorlqu elle n’eft plus en état 
de porter, en font remuer la terre avec la bêche & la mettent en petits 
znontcaux pour la rendre plus meuble lorfque l’Hiver a patfé delluc. 
Le premier labeure fe donne dès le mois de Septembre, & rcite ainli jul- 
qu’au mois de Mars, qu’on unit par ce moien d’un fécond labour cette 1 
terre pour femer de la Lufernc. 

Les autres plus avifez & plus intelligens dans la nature dçs chofes, 
fie s’amufenc point a fe fervir du même champ pour renouveller cet¬ 
te Luferniere, mais en font une nouvelle dans un autre endroit de ter- 
ic qu’ils choifilfent & qu’ils préparent comme on a d;t ci-deflbs i c'eft 
ce qui fait que ceux-là fe trompent bien fouvent dans leur attente ; 
tandis que ceux-ci trouvent leur compte dans la méthode qu’ils pra- 

I y en a aufli, lorfque la Luferniere eft trop vieille, qui laconvertif- 
fent en pré, mais il faut pour lors que cette Luferniere toit litu'êe fur le 
bord d’un ruilfeau, d'où l’on puiflè tirer de l’eau par des faignées pour 
l’arrofer. Cela étant, les racines viennent a fe pourrir 3c produifent 
une Luferniere bâtarde, qui elt une herbe femblable au Trèfle qui naît 
aux prés, & qui fait partie de ce qu’on appelle bon foin. On lé fou- 
viendra qu’on a dit que pour en aigir ainli, il falloir que la Luferniere fut 
fituée fur le bord d'un ruilfeau, car autrement ce feroit abus que de la 
vouloir convertir en pré de cette manière. Mais Ci la (ituaiion de la terre 
& la proximité des eaux nous le permettent, il cil plus avantageux d'en 
faire un pré, que de la vouloir remettre en même nature quelle étoit, 
telle foi te de pré «portant beaucoup, & durant un allez long-tems en 
cct eut. 

Ufage qu’on doit faire de Ift Luferne. * 

Si l’on fe donne tant de peine a cultiver cette plante, ce n’eft pas fans 
favoir 1e profit qu'on en tire, puiiqu'il n'eft point d'arpent de Lufernc 
qui n'en vaille tiois de pré. 

Qualitez. de U Ijtf-m. 

Cette herbe a la vertu nutritive en un haut degré» c’eft ce qui fait 
■u'en la donnant pour nourriture au bétail, il faut pour lors uter de 
certaines précautions (ans Idquçllcs on romberoit dans' de fâcheux in- 
conveniens, lorfqu’on croiroit avoir trouvé l’eaaroit «tefaire Ion profit. 

Cette elpece de foin elt très-bonne pour le bétail à corne, mais il ] 
«fl aflèz neccflaire de favoir le lui donner. Le lui donner f«il & mi en ! 
donner trop fouvent, ce feroit l'expo fer à ttft danger dans lequel il 
tomberoir, loi Iqu’on s’en apercevrétt le moins ; la fuftocation 1 pten- 
dioit, parce que cette nouinture eft fi remplie de lubftarue, qu agtf- 
fant avec trop de fuccezdans 1ecorps de c«s animaux, cile enicr.d les 
parties fi Ipongieufis > que venant a s enfler, fur rôtit vers les conduits 
de la rcfpiration , il faut, manque de cette fofléfian, qu’ils meurent 
làns qu’on leur puiife aportei aucun remede, & bijndes gens appellent 
ce genre de mort, forburc. 

" Précautions à prendre pour donner la Luferne aux befitttux 
à corne. — 

Pour donc éviter ce fâcheux inconvénient, voici les précautions qu’il 
faut prendre, lorfqu’on en veut nourrir le bétail. 

Premièrement, il ne lui faut jamais donner la Luferne, qu’on ne mê¬ 
le moitié paille. 

En fécond lieu, il faut fe donner bien de garde de lui en préfenter à 
manger lovlqu’clle eft verte, car on le dit, ce feroit pour lors évidem¬ 
ment le rifquer, mais on ne doit l’en nourrir que lorfqu’elle eft lèche, 
& encore avec modération. 

Précautions à prendre pour donner la Luferne aux chevaux. 

Ce n’eft pas le même à l’égard des chevaux, aufquels on n’en fau- 
roit trop donner, & qui en engraiflènt pendant huit ou dix jours, quand 
ils en mangent leur lou, fur tout lorfque c’cft de l’herbe qui elt de la 
première fauchée. Ce n’eft pas que celle qu’on fauche dans la fuite , 
ne les maintienne fort bien, puifqu’on peut alfurément dire qu’elle leur 
fett de foin & d’avoine. 

Que ceux qui ont des Lufernieres, fe fervent donc de ces inftruc. 
tions, s’ils veulent en tirer tout le profit qu'on peut elperer. 

Ce foin diftribué modérément au bétail & avec précaution, contri¬ 
bue beaucoup en Hiver à rétablir les bétes qui font fatiguées : a cn- 
graillèr les maigres, & rendre en cette faifon les vaches abondantes en 

II eft d'un grand fecours auffi pour nourrit les poulains, pour don¬ 
ner de l’embonpoint aux veaux, & pour bien élever le. Agneaux ; 
ccttc nourriture fortifie ces petits animaux, les rend vifs & les mec en 
état de réfiftçr aux plus grands froids. 

LUS. LUT. LUX. 
On peut donc juger de tout ce que je viens de dire, combien efï 

Utile une Luferniere dans une maifon de campagne, Sc je crois qu’il 
n’y a perfon'ne, pour peu qu’il fe fente porté pour le u.crtage. qui ne 
doive prendre envie de s’en dreflerune, comme étant, un fecours donc 
il peut attendre un grand avantage. 

Observations. I. La Velfe, dit-on, fimpathife avec la Lufer¬ 
ne, c'eft ce qui fait que croiilànt enlemblc, ces deux differentes lèa.en- 
ces ne fenuifent point l'une a autre : mais au contraire, la velfe om¬ 
brageant de fes feuilles la Lulerre , la garenrit par ce moien des 
grandes ardeurs du Soleil» ians ce ltcouts clic ne vicndroit que rare¬ 
ment. 

Les herbes étrangères font ennemies de la Luferne, & la détruifent 
fi l’on n’a foin de fes arracher; il n’y a point de tems marqué pour cela, 
car c’cft toutes fes fois qu’on s'aperçoit qu’il y en a, qu’on doit fe don¬ 
ner ect exercice. 

Le Perc de famille obfervera pour faire qu’une Lufernier dure long- 
tems , de n’y jamais ltilfer encrer aucun bétail ; car il n’eft rien de plus 
dangereux pour elle , que la morfure de ces animaux. 

loutes volailles en lcront bannies, comme les bétes qui la ruinent 
entièrement, loriqu’on leur permet d'y pâturer. Et pour lagarendr 
de ces dangers, le pere de famille la fera enfermer de haïe, la Lufèt- 
niere méritant bien qu’on falle pour elle cette dépènfc, puilque c'eft 
un des plus grands revenus qu’il puiife tirer de là mailonà l'égard du 
fo*riage. 

LUT. 

LUT. Terme de chimie, qui le dit de toute forte de ciment on 
d’enduit qui fert tant pour fes batimens des fourneaux, que pour met¬ 
tre autour des vaiflèauxde verre & de'terre, qui doivent refifter a un 
feu violent. 

On 1e fait de terre gradé, du fable de rivière, de fiente de cheval, 
de la poudre des pots caliez, de la tête morte de v tnol, du mâche¬ 
fer , du verre pilé, & de la bourre ou laine courre des tondeurs, mê¬ 
lez avec de l’eau falée oit du fang de bœuf. 

Il y a aufli un lut qui fort'a lata fes chapes, avec lescucutbitesou 
recipiens ou poui répaier les fentes des vadfeaax, il lé fait avec de l’A¬ 
midon cuit ou de la colle de poiflon dilloute dans l’elpru de vin, 3c 
des fleurs de fouffre , du mathe & de la chaux éteinte dans du peut 
lait. On appelle aufli lut de lapience le fetau hermétique. 

LU TE R. C’eft un terme de chimie, qui lignifie enduire de lut, 
boucher un vaifléau avec du lut. 

LUX. 

LUXE. Qeft de la depènfe excciïive dans les habits, les parures, fes 
meubles, le train, les repas, & les diverciflèmens. Le luxe eft une 
caufe fort ordi naire de la ruine & la décadence des nuilons. Cette dé- 
penfe eft excefl*ve > quanti elle n'eft pas proportionnée à l’état & au re¬ 
venu des perTonnes qui la font, & quelle pallè les bornes de la mo- 
dclïie chrétienne , qui doit regner dans toute forte de conditions, outre 
que la charité exige qu’on retranche fon luperhu & qu’on en falle en 
tous tems l'aumône aux pauvres., 

L’expérience fait atlèz lcntir combien ce luxe ruine de ttÉUcs, fe 
feandale qu’il produit, & les crimes'qu’il .ait coinmertre^WProphe* 
te Ifiue nous apprend comoien 1e luxe des femmes Juives, qu’il dc- 
ciit fore en détail, déplut a Dieu , £e les hoi r , blés punitions qu’il en p. ic. 
Sa.nt Pierre & Sa nt Paul dans leurs divines Epitres, exhortent vivemenc 
les femmes chrétiennes à retrancher toute loite de luxe dans leurs ha¬ 
bits Ôt k'ihs paru es: de à ne s’orner que- de modcftic ic de vertu qui 
vienne d’urf coetn plein de piété, & qui les rendra plus aimables que 
tous les vain, ornemens, 3c au dcllusde lturcondit.onqui fes tendent 
odieulés à touffe monde. Voicz Toftatfurlcch.Âl de-Sa.nt Mathieu 
queft. zi. 

LUXURE,ou INCONTINENCE. C’eft le vice qui eft 
contraire à la chaftecé; il eft un des peliez capitaux, Se rcnrèr ne tout ce 
qui rtgjaide l’impudicité. Ce vice eft fort commun, tous les hommes 
n’y Tont porté que- trop natuiellement, ; uipu'il eft une de-, piincipa- 

' fes fuite du péché originel, I> feroit à lq h ter qu'ils voul. ll nt cm- 
ploier toutes fortes de moiens pour modère, au moins cetre ardeur 
de laconcupiicence. Nous nous croioi s obligés ce tanponcr divers re¬ 
mèdes, dontfe fervent les perfonr.es pi ulcs pou. diminuer eu éteindre 
en elles ce monltic qui ne celle point de lutcr .ontre nous , & qui 
prend de nouvelles forces, li nous ne failons point tous nos elforts 
pour l’abattre. 

I. L’arbre nomme Agnus caftes, a des propticter admirables pour ap- 
pailèr 3c arrêter les mouvemens impurs qui cauftnc tant de défordres. 
On en a pailé amplement dans fon rang. ConfultezcctArcideaumoc 
An nus Cas tus. 

IL Les feuilles de faulej ilées & prifcs en breuvage. refroidiflenr ceux 
ou celles qui Ibnt trop échauffé. Dalechamps Hiftoire des Plantes , 
Tonte 1. Livre II. chapitre 7j. pag. i)6. 

III. La iemcncc de lAgnus Caftus en dragée, fait le même effet; 
Dalechamps Hiftoire des Plantes , Tome /. Livre II. Chapitre 74. 
pag. i}9- . 

IV. Le Lis d’étang, Nymphéa -, on tient qu’en prenant la racine er» 
fefufion en breuvage, elle df favorable dans le tait don: eftqucltion, 
fur tout li on en prend piufieurs fois. Dalechamps Hiltoiie des Plantes. 
1orne I. Livre IX. pag. 880; & 88$. 

V. La femcr.ce de chanvre garantit des ardeurs d la concupifeence, 
étant prife plufieurs jours de luite. La dofeeft depuis un fcrupulc ju[_ 
qu’a une diagme. Nicolas Lemcry dans fon Diifionnairc ou Traité 
univerlel des drogues, pag. 109. Edit. d’Aftetdam 17 Ut. 

V I. Le camphre fait de très - bons effets pour aoactrc ces feux. 
Moniteur de Meuve dans le Diétionnairc de Médecin , pag. 1 j 
Mi. Lemcry en patlc dans fon Cours de Chinj.e, Edition XT de 

Leidî 
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Lefdc, 17i/>. Chapitre XXXII. pag. 7<i. Les anciens Auteurs ont 
tellement crû qu'il écoic utile, qu’ils mirent en proverbe: Camphora 
fer mires coftrat odore mares. D’ou vient que les Stoïciens en portoient 
dans leurs poches où ils avoient leur mouchoir, afin qu’étant porté 
au nez cette odeur montât au cerveau où fe forment les principes de 
ce feu qui fait tant de ravage. Les Révérends Peres Jefuiccs qui lont 
animez de l’amour de la fainte chafteté, infpirent en bien des endroits 
à la jeuneffe, de fc lèrvir de ce moïen pour conferver leur pureté. 

VU. Comme il y a beaucoup d’Ames timorées qui ne voudroient 
pas faire la moindre faute contre la pureté, qui fc trouvent les matins 
dans d’étranges peines d'efpric fur ce qu’il leur cft arrivé d’involontai¬ 
re pendant le fomineil, j'ai cru devou propofer les remedes contre cet¬ 
te infirmité, dont parle faint Grégoire Pape dans fes ouvrages, & qui 
fc trouve dans le livre du Médecin linccre pag. +67. imprimé à Lion. 
Voici fes termes : Cet écoulement involontaire arrive ordinairement 
la nuit, foit par l’abondance de la femencc, qui étant chaude & âcre, 
excite la nature, (bit par la grande vigueur des parties fpermatiques 
qui le provoque contre la volonté. On réprimera cette ardeur en le 
faifant faigner de fois a autre, ne mangeant rien de trop chaud, ni de 
trop venteux , comme pois, fèves, oignons, ciboules., artichaux , 
afperges, celcry, perfil, navets, carotes, Panets, gérofles, Mufcadc, 
& autres choies lemblables.cn gardant fabllinence , en trempant 
beaucoup fon vin, en ulânt de la coriandre, du Pulcgium , & de la 
graine d‘Agmts Cajius après ks repas, en ufant fort Couvent de kgiai- 

L <J X. 
ne Je nenufar, en mangeant des laitues en toutes fortes de façons, en 
fc baignant ou en mettant fur les reins une plaque de plomb, ou en 
les frottant avec de l’huile de nénuphar, mélée avec du camphre, ou 
en le couchant fur des feuilles de vigne, ou en beuvant du fuc de ver- 
vene, ou en portant fur foi une topale, ou une émeraude, ou un là- 
phir. On ne le couchera point liir le dos, mais tantôt fur un côté, Sc 
tantôt lut l'autre, comme aulfi l’on ne dormira point fur des lits de 
plumes. 

Pour finir je raporte ici les fentimens du Revcrend Pere Jean-Batif- 
te de faint Jure,ReIigieux de la compagnie dejélus,en fon prcmicrTome, 
en parlant dans le premier livre de la chalfeté en la 11 Section du chap. j. 
Il y donne les moicns de conlerver cette vertu, & voici ce qu’il y dit : 

VIII. Pour confcrvcr ce trélbr, il faut employer les moïens qui en 
ont la force, & fc l'ervirdes inventions qui y lonr propres; les Méde¬ 
cins allurcnt que la laitue amollit l'ardeur, & éteint les lentimens de 
la concupilccncc, dou vient que les Pytlugoriens l’appelloient ivvi'Xor, 
'Eunuque,Se. Mubulc dans Athenée.la viande des morts. Les Pontifes d'LU- 
tbencs ufoient de la cigjft bien préparée ; & Cofiicn, que ces cham¬ 
pions des jeux Olimpiques, s’appliquoient des lames de Plomb fur les 
reins. Tous les remedes peuvent en quelque façon empêcher les mouve- 
mens de la concupifccnce, Sc contribuer quelque choie à la chafteté; 
mais prenez-en du meilleur. Puis il ajoute, le premier moicn fie le 
plus fûr, c’elt l’orailon & l’humilité, &c. 

FIN DU TOME PREMIER. 


