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- Fay toijours fair tant d.
feime de ~voftre werty qui ef?

particulievement loiiable 3 cqn.
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EPPSTRE

fedelhabitude que vons vous
eftes acquifes a perfe-verer dans
le trawail | reiglant [0 bien
woftre famille , que vous faites
admiver par tout la conduite
de woftre gowwernement ; @
je fuis [ fore porté a wous ho-
nover quand je confidere que
ceft par woftre wconemic que
les maifons non [eulement [ub-
fiftent dans la [plendenr de
lenr luftre: mais encove aug-
mentent de beaunconp , par It
bon ordre que woms y ap-
portez 5 Car cveritablement,
Meffiears rvos maris fé pei-
nevoient ¢n wain pount 4cqul-



AVvX DAMES
vir beanconp de biens , i cvous
ne les depenciex cvtilement,
e ne les mettiez a profit ; les
exemples des D AMEs M Es-
N AGERES , auprés de celles
qui ne penvent , on ne VeH-
lent slingerer de condurve lenr
mefnage , nous font affez dif-
cerner le prix des unes @ des
antres 5 coft pour wous que
le Sage infpiré du S. Efprit a
proferé de fi beanx Eloges,
vous appellant femme forte;
@ il ne s'eft pas contenté de
wous nommer de ce beaun nom
de forte, qui comprend toutes
les bonnes qualitez d'une fom-

a uj




EPTS§STRE

me Heroigue | il a wouly da-
bondant  particulavifer  far
quantité de cvos bones altions,
tefmoignant par beaucounp de
Loiianges , Ueftime qu'il fait de
celles qui meyitent ce bean
zitre dhonneur : Ceft pour-
quoy perfuadé par un fi grand
zefmoin , €5 anlfi par L'inclina-
tion toute particuliere qui me
fait wous cherir €5 honorer d
la diftinétion des autves moins
couragenfés 5 jay estimé qu'il
eftoir plus que raifonnable de
contvibuer awos foins de tout
mon poncvoir , €5 autant que

la curiofite infatiable que 4y



AVX DAMES.

o toute ma vie ,de [avory i
pen de tout ,m'a pi apporsey
de connoiffance : le wous ay
drefi ce petit Livret quisin-
titule ,LEs DELICEsS DE
LA CAMPAGNE, 4 caufe
quede tous les fens jilny ena
point de plus delicieux , ny de
plus necefsaireala ~uze que ce-
luy du gouft | € ou il fe tron-
cwe plus de dzﬂ&rentes opi-
nions 5 ny qui foit fufceptible
de plus de di-verfitez ; wonsy
werrex rout ce que L economie,
le mefnagement @~ Lefpargne
penvent [oubaitter , en joi-

gnant Lufage de tout ce qui /c

a 11]]




E-NIS T RE

recucilleals ampagne a la vo-
lupte du gouft : jay cren que
ce [eroir une trop grande in.
dﬁw’twn a moy , [z vous ayant
dedie  noftre IARDINIER
FRARGO1S, je ne rvous on
offrois la fuitte il a cﬁe’ﬁbz'm
vecen fons voftre faveur ; qu'en
deux ans € demy nous avons
efté obligez de le véifmprimer
ponr la fixiéme fois ; con-
2innez-moy ( stl wous plaiff)

woftre amitié en appronvant
ce fécond petit envre , @ Le-
Jtimant ainfi que cvoms avex
fait le premier; vons augmen-
terez de plus en plus mon con-

zaa® e s Ul TR e L i S S i
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AVX DAMES.

vage a wous donner mes [oins
& mes veilles | pour wons en
preparer un troific/me quej'ef-
pere qui ne evoms fora pas
motns utile que ces denx pre-
miers ; recewez donc favora.
blement le prefent qulje vous
faits de ce que jay wven pra-
siquer par les plus experimen-
202 de nos Frangoss | €5 par-
donnez anx manqueimm que .
ous y vemarquerey , quoy
que 'y aye rapporté toute la
curiofize poffible & les éwi-
L zer 5 excufant les doffants de
celuy qui a rodjours eftimé

pour de grandyfimes favenrs,




EPISTRE AVX DAMES.

toutes les occafions qui (¢ font
prefentées de cvous faire con
noiftre la forte paffion qu'il
zoitjonrs ene d eftre eftimé.

<HUESD AMES,

A Patris, le 12.
jour d’Aouft
1654.

Voftre tres-obey(funt fervitenr,
R.D.C.D.W.B.D.N.
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MON Cuer LecTEVR,

Hyaplusde deux ans que j'avois
deflein de vous faire voir cette {uitte
de noftre Iarpinier FrRANCGOTIS,
files divifions & partialitez des Guer-
res civiles qui incommodoient cér’
Eftat, & {embloient le menafler de
ruine, ne m’en euflent ofté entiere-
ment le temps , & diminuébeaucoup
de Paffection que j’avois A m’y ap-
pliquer , pour les incommoditez &
pertes qu’elles m’ont caufées ; mais
auffi-toft qu’il a pleu & Dieu de pa-
cifier le dedans de cette Monarchie,
& mon dernier retour de Paris m’en
donnant le loifir ; jay pris a Ceeurde




PREFACE

m’y appliquer avec une ardente af-
fedtion; c’eft ce que je vous fais voit
a prefent dans le defir que jay, que
vous y puiffiez profiter , mon deflein
eftant de vous faire goufter de toutce

ui fe recueille en la Campagne, tant
aux Iardins , & Baffe-court, que hors
de la maifon , foit {ur les Terres, dans
les Forefts , & Eaux , tant douces
que fallées ; vous trouverez {ans dou-
te que ce travail n’eft pas petit, car
jay pris peine a m’expliquer {x net-
tement, que jecrois fans vanité m’e-
ftire rendu aufli intelligible que vous
le pouvez fouhaitter ; I'ay effayé aul-
fi a efpargner voftre bource autant
quil m’a efté poflible , en évitant
beaucoup'de profufions qui n’appot-
tent aucune délectation au gouft, &
dans lefquelles Dieu eft pluftoflt of-
fencé que glorifie¢ , & remercié de
fes liberalitez : routesfois comme il
eft bien difficile de faire de beaux ha-
bits avec des étoffes communes, &
de bien travailler fans que Von foit
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AV LscTEVR.
afforty de tout ce qui eft neceflaire
pour perfedionner un ouvrage; auffi
ne m’eftoit-il pas facile de bien cha-
toitiller voftre gouft , fi je ne vous
traittois qu’a 'ordinaire, qui feroit
pour fubvenir feulement a voftre
nourriture 3 mais {urpaflant mes in-
tentions , je me {uis par fois emporté
au dela de mon deflein, & vous ay
fait voir julques ot va I'excez de la
delicatefle 5 car comme j elcris pour
toutes fortes de perfonnes, & queje
ne puis prefcrire aucune defpence a
qui que ce foit, vous ne vous en fer-
virez quautant que voftre revenule
pourra permettre fans vous incom-
moder ; & laifferez aux Grands faire
les grandes dépences aufquelles il
{emble qu’ils {oient obligez pour en-
tretenir le luftre de leurs maifons ; je
feray plus que fatisfait de mon tra-
vail fi je fais connoiftre 4 un chacun
de quelle maniere les biens de Dieu
fe preparent pour 'ufage de la vie;
& le gouft qui leur eft le plus conve-




PreifAce AV LecTEVR.
nable , quoy qu'autant de perfonnes
enayentautantde differends , ce qui
donne lieu a I'induftrie des hommes
de déguifer quantité de viandes pour
{atisfaire a la fenfualité, & reveiller
les appetits laffez des vivres ordinai-
res; vous vous en fervirez autant que
par voftre prudence vous le jugerez
raifonnable ; & fidans cette troificme
impreflion jay encore obmis quel-
ques fujets ; ( quoy que je ayede
beaucoup augmentée ainfi qu'il fe
pourra remarquer ) J'y adjoufteray
.toﬁjours&l’embeliray a mefure que
Ponle r'imprimera , ainfi que je fais
a noftre IArpIN1TER FRrRANGOIS,
A DIEV.
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OFOROR OROK 0RO OKOROK OROK O
Extrailt du Privilege dn Roy.

LOVIS par la grace de Dieu, Roy de

France & de Nauarre : A nos Amez, &c.
Salut. Noftre cher & bien-amé R, D. C. D.
VV.B.D N. Nousa fait remontrer qu’ayant
ey-deuant fair un Petit Livre,intitulé Lz [aR=
DINIER FRAN¢OIS, Nous Iuy aurions par nos
Lettres du Mois de Inin 1651, donné permif-
fron de le faire Imprimer, Vendre & Debiter;
en {orte qu’ayant efté bien receu & Reimpri-
mé_ jufques a cing fois, il a crea ne pouuoir
defnier au Public I’Addition qu’il ya faite de
plufieurs Secrets du Tardinage qu’il s’eftoir
selervé, pour s’entretenir avec fcs amis cue
Ticux ; connoiflant aufli eftime que les Gens
d’honneur ont fair de fon Livre,1la cren eftre




oblig¢ non {eulement de fe dépoiiiller de tout
cecqu’ilavoit d’acquis en cét Art , mais outse
d’y adjoufter un {econd Volume, intitulé Lgs
Dirices PE 1A CAMPAGNE, oueft enfeigne
a preparer pour I'ufage de la vie de I’Homme,
tout ce qui croift fur les Terres & dans les
Eaux, &c. 11 defiroit fous noftre bon plaifi,
&c. Mais craignant que &c. A cEs CAvsEs
& c. Nous luy avons permis de faire Imprimer
par tel Imprimeur que bon luy femblera, ledit
Livre,intitulé LesDELICESDELACAMP AGNS,

our le vendre & diftribuer durant le tems
de dix ans,2 commencer du jour que ledit Li
vyre fera achevé d’Impsimer, a la charge, &«
Defendons 2 tous autres Imprimeurs & Li-
braires , d' Imprimer ou Cont refaire ledit Li-
vre , ny le Vendre ou Diftribuer en toutes e
Terres de noftre obeyflance , & peine de troi
mil livres d’amende, appliquable,’&c. Si vou
mandons , &c. CaR tel eft noftre plaifi
DonnE’ A Paris le 22. jour de May 1654. E
de noftre Regne le douziéme. Signé, par k
Royen fon Confeil ,, BovcHARD. Et Seellc

A chevé d'imprimer le douziéme jour
d"Aouft 1654.
Les Exemplaires ont efté fournis.
L’Autheur a ceddé tous les droids de for
Privilege 2 Antoine Cellier , Maiftre
Imprimeur, moyennant I’accord

qu’ils ont fait enfemble, ’
LE
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DELICES

DE LA CAMPAGNE.

B P 41 N.

CHAPITRE PREMIER,

i 3 les Alimens,que la Divine
boentéa créez pour I'entre-
i tien de la vie de PHomme,
pcelt e Pagy ; fa benedi&ion s’e-
fiend cellement (ur cette nourriture,

= A

L 75T E plus neceflaire de tous
7 | - P
g
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2 Les De LICE ES
que jamais I'onne s’en dwoute y &
les Viandes les plus lJrecwu(es ne’
{e peuventmanger {ans Pain ; Cefex
doiic par oll nOUs cOMMEncerons ne
fire ceuvre , que par la maniere d
faire du Pain, de toutes les {ortes qu
I’onle faconne a Paris , comme dan
1élieu ou il fe rencontre des Hom
mes de toutes Nations,& Province
qui d’une’ commune voix denreures
d'accord , qu'a Paris il fes mange
meilleur Pam de tout le Monde,
Pour faire de bon Pain, non feul
ment les bons Bleds font Prefc rable
aux moindres 3 mais encoreileft mev
ceflair: quc le Mouflin, les Eaux,! P
Four & la Facony contribuent.
Quantaux Breos; Je pur Fr\
ment, bien net, bien nourry, &(V(
belle couteur, eft celuy que nousd
vons e{hmer par deffus les autl
grains; comme Scigle, Avoine, Or"1
P015 Feves Veﬂes & autres g
que les Pamxes gens meteent & ﬁl
leur Pain pourle bon marche,

..DO“H»-—«('DHH(D(.



pE LA CAMPAGNE, &
 vous mettrez le refte de voftre Farine
" enlevain, & peltrirez le tout , braf-
fant long-tems voftre Pafte, en la te-
mant aflez ferme ; car tant plus molle
y.elle feroit, tant plus vous.auriez de
; Pain; mais aufli tant moins vous di-
reroit-il ,. d’autant qu’il s’en mange
\beaucoup plus quand il eft leger, quc
quand il eft ferme,

Voftre Pafte eftant bien paiftrie,
vous la retournerez dans la Huche,
merttant le deflus deflous , & enfoncé-
ez voﬁreﬁ Poingt dans le milieu de la
i Paftes jufques an fonds dela Huche,
€ deux ou trois endroits, & la cou~
_ |vrirez bien de facs & couvertures.

' Quant au bout de quelque tenis
Fi (plus en Hyver, & moins en Efté,)
g ¢ Vous regarderez a voftre Pafte, & que
(@ VOUS verrez vos trous entierement
u:zb)ouchez ; c’eft une marque que la
[‘I afteeft aflfez revenuc ; alors vous fe-
o r¢Z chauffer le Four par une {econde
ybetlonne, (caril eft prefque impoffi-

ble, qu'uge feule puifle entendre au

A iiij




& Les ‘Dertces
Four & i la Pafte ; ) vous la divileres
ar morceaux , & les ferez d’enviror
feize livres de poids chacun, ouu
peu plus ; puis vous tournerez cett
Pafte en Pain, & la coucherez {ur unt
Nuppe, y faifant quelque plis entt
chaque Pain, de crainte qu'ils nel
baifenten fe parant.

Voftre Four eftant chaud, ce qu
vous reconnoiftrez quand frotantu
bafton contre la Chapelle , ou contr
I'Atre, vous verrcz quil fe fera de pe
tites eftincelles ; c’eft unindice qul
et chaud , alors vous cefferez del
chauffer , & ofterez les Tilons
Charbons , rangeant quelque peud
Brafier a une rive prés la bouched
Four,& lenettoyerez avec la patoiiil
le qui fera faite de vieil linge , laqué
le vous moiiillerez dans ’Eau clai
& la tordrez avant que de patoiill
puis vous le boucherez pour luy lai
ler abattre fon ardeur qui noircitd
le Pain ; & peu de tems apres vol
Pouvrirez , pour enfourner le pl
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pE LA CAMPAGNE, 9
promprement que vous pourrez,ran-
geant vos plus gros Pains au fonds &
rives du Four, finiffant d’enfourner

ar le milieu.

Celuy qui chauffera le Four, pren-
dra garde de ne pas brufler fon bois
par tout en mefme tems , mais il le
chauffera tantoft d’un cofté , tantoft
del'autre,nettoyant cont:ntiellement
les cendres , en les attirant avec le
Fourgon.

Le Pain eftant enfourné,vous bou-
cherezbien le Four, & l'eftouperez
autour avec linges motiillez, pour luy
bien conferver fa chaleur ; quatre
heuresapres, quieft environ le tems
neceffaire pour cuire le gros Pain;
vous en tirerez un , pour voir s’il eft
aflez cuic , & particulierement par
deflous, ce que l'on appel’le avoir de
IAtre, & le heurterez du bout des
doigts ; s’il refonne, & s'il eft aflez
ferme, il fera temps deletirer. inon
vouslelaiflerez encore quelque efpa-
ce de tems, jufques & ce que vous le




X0 Les Derices :
voyez cuit, Pexperience vous y et
~dra bien-toft affez connoiffant ; b1
fivous le laiffez au Four plus qu’iF.L
fautapres fa parfaite cuiffon, il reu
giroit dedans, & feroitdefagreables
- Quand vous aurez tirez voftre Paj P
vous le poferez fur la partie la ppm
cuite , afin qu’il fe rehumeée en @]
froidiflanc ; parexemple , s’ila trf€
.de Chapelle, ce quiavient quand #°
n’ofte pas la cendre en chauﬂ‘}mt“({
Four,)alors vous le rangerez, mettaf¥
ledeflus deffous ; & s’il eft €gallemefe’
bien cuit, vous Iappuyerez contreft
Mur, le pofant fur le cofté qui eftFe?
plus cuit, €0
Vous laiflerez bien refroidir vofi¥a!
Pain, avant que de I'enfermer daffe!
les Huches, o vous le poferez tollE
jours fur le cofté; afin qu’eftant rangte
il ait de Pair également par tour ; '€
en Eftée vous mettrez les Huches al*€
Cavepour preferuer lePain de moifi D
Vous ferez tc>f1j0111's manger les pre ™
miers , ceux qui feront les plus mifie
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 pdits & les moins cuits , car les plus
. pits {e raiTouphffentavecle teis.
’iJL’Oeconomie veut que 'on ait tol-
rours une fourné: entiere de Pain raf-
s s quand 'on en fait de nouveau.

p. Pour faire le Pain BovrcEols oul
, pPain des Maiftres, vous mefurerez de
. 2 Farine ce que vous en voudrez cui-
fe,en prendiez une fixiéme partie que
,d gous metrrez en levain, & ferez un
aeirou a la Pafte avec le Poing , ainfi
r2qau Pain du commun;; quand il fera
nefevenu, vous le rechangerez d’encore
reputant de Farine que vous deftrempe-
cfez avec ce levain, &le Jaiflerez en-
core revenir & aprefter comme de-
ofwant ; eftant preft, vous y meflerez le
Jarefte de voftre Farine y mettant de
totlEau a proportion , & laifferez enco-
ngite revenir le tout, puis vous tourne-
. frezle Pain, & le gouvernerez comme
s 3126 precedent.
oifi Notez que laplus belle fleur de Fro-
ement fair le meilleur Pain; que le plus
m mouveau faic eft le plus agreable ; que
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tant plus la Farine eft blanche, t ’
i plus toft il fe paffe de bonté; & ]
3 taut plusil eft peftry ferme, tant p 3
aufli il conferve {2 bonté, K

A Roiien & aux environs il {e flm
i1 du Pain de tres-bon goutft, avec le pl;;
I Fromé&tmouflu {ans eftre blutéaprém-
il femble rude d’abord A ceux th‘
‘ n’ont pas accouftumé d’en mangg:
; mais on fi habitué facilement, cary,
| fortifiele Corps, & fait bon ventre
l

I !' LCPailldCCI{APITRE [efaitd}r:

= la mefme Pafte quelePain Bourgeol

I & fe paiftrit todijours ferme , & lor

| temps;mefineil ya quelques Boulam(
gers qui mettent leur Pafte fous lLF
brovoire. ]
i De cette mefme Pafte aufli fe f'on‘re
I les Paints hauts qui s’enfournent for:u(

|
l
| ; preflez , ( qui fonr les Chef-d’cuvrg,
|
}

e ST

des Boulangers de petit Pain) ceu;ié
| que l'on couppe par moitiées , & at.
I tres de diverfes formes,gros & petitg;,
I8 DuP arn pe GonNEssE,ilsel,
il ! fait de Bis & de Blanc , & auffi d

al
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Uutes grandeurs ; Vous prendrez fix
Dileaux de Farine, defqueis vous en
Plettrez un en levain; fur les huit heu-
s du foir, vous y mettrez encore au-
Yt de Farine; ( celas’appelle rafraif-
Pic le levain ) & le lendemain au
%inct du jour vousferezla Palte, y
Yiouftant le reite dela Farine, que
gfhi&rirez fort molle , puis vous tour-
élbrez le Pain, & le mettrez dansdes
Mttes de bois poudrées de Farine, de
[firainte qu'elle nes’y attache : Quand
O} pain fera reparé , pour I'enfourner
0% us le renverferez dans une autre Se-
le,afin qu’en le verfanr furla Paefle
| parure {oit deflus.
_ | Le petit & le plus leger {e fait en
'Orfrellaxmt la fixiéme partie de la Farine
%e vous voudrez cuire, la mettant
™ levain avec de la Leveure de Biere
Uien nouvelle ; & quand le levain fera
Alreft , vous le remoiiillerez ourema-
f“lierez en le chargeant de Farine com-
'Zf‘ne le Pain Bourgeois , & le laifferez
larer pour la feconde fois ; puis yous




16 Les Derrces
tres bon Pain, qui fera un pen gras
cuit & jaune, lequel eft excellent
pour ceux qui ont befoin de rafrai-
chiffement , & d’avoir le ventre libre,
Tour Parn rassis, eftant remis
au Four, repare en quelque fagon le:
dechetde bonté qu’il a perduc depuis
qu’il a efté cuir; & pourveu qu’il {oit
mang¢ promptement , apres qu'il au-
ra efté repaflé au Four , il femble-
ra qu'il foit nouveau fait, mais fi l’on
le gardoit long-temps il fe trouveroit
quil feroit bien moindre quil n’eftoit
auparavant.

Pain Benir ¢& Brioches.

LHAPITRE, 11.
I L faut avoir un boiffeau de la plus

belle fleur de Froment , de laquelle
vous en prendrez le quart pour faire
leLevain que vous deﬂremperez avec
Leveure de Biere & Eau chaude; vous
le laiflerez revenir dans une jatte de
bois qu'aurez fait chauffer, & qu’il
faudra
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faudra bien couvrir en Hyver ; pen-
dant qu’il fe reviendra vous deftrem-

erez les autres trois quarts de fleur

avec Eau fort chaude, pourveu que
vous y puiffiez durer la main, & y
mettrez un quartron de Sel,une livre
de Beeure frais , & un Formage mol,
deux heures apres vous rafraichirez
le Levain avec certe derniere Pafte
ainfi que j’ay ditau Pain; puis le met-
trez derechef repoferdans la jatte , &
eftant revenu , vous meflerez le tout
& le fraifercz long-tems, c’eft a dire
le paiftrirez fur la Table, ou le Tour,
avec la paulme de la Main,l’eftendant
& retournant de tous coftez ; {i vous
avez une Broyoire vous I’y pafferez.
apresl’auoir long-tems fraif¢é aupara-
vant, puis vous le fagonnerez {urla
Paefle ,aveclaquelle vous le voulez
enfourner, & I’y laifferez bien reve,
nir ;lors qu’il fera preft, vous ledo-
rerez,& l’enfournerez-bouchant bien
le Four commeau Pain.

Quand il fera cuit, & que vousle

B
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tirerez , il faudra le pofer doucement

fur quelque rond de bois , ou [ur un

Claion,pour ie porter refroidir crain-
tedelerompre. '

Ladorure fera faite fimpleméravec
des ceufs bartus fans Eau ; quelques-
uns par mefnage y meflentun peu de
Miel bien liquide,, mais cela oblige a
luy donner le Four plus doux.

Pour faire le plus delicat que I’on
appelle du coufin, il faut d’un boif-
feau de Fleur n’en prendre que le de-
my quart pour le Levain, & que le
refte de la Pafte foit deftrempée avec
trois livres de bon Beeure, deux For-
mages mols,& demi quartron d’ceufs,
filaP.fteeft trop licey mettre de bon
lai&;fairele Levain a deux fois, &
le gouverner comme cy -deuant.

Sivous voulez rravailler avec cet-

titude, fartes todjours des eflais de ce
que vous voudrez faire , ceft a dire:

mertez-en quelque petit morceau au
Four, afin que sil y a manque de
quelque chofe a voftre faié , vous y
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pulfﬁez fuppléeravant quede facon-
ner le tour.

Pain a celebrer la Meffe.
CIEPITRE ITTL
IL ne faut que deftremper de la plus

belle fleur de Froment avec Eau
froide, en telle confiftence que vous
lajugiez bonne par Peflay que vous
en ferez dans les Fers ;lefquels vous
chaufferez plus devers les branches
que par le bout, & caufe de I'efpoif-
feur du Fer; & les retournerez {ou-
vent,afin qu’ils chauffent égallement.

Pour empefcher que la Pafte ne s’at-
tache au Fer,il faudra le frotter lege-
sement avec de la Cire, & Yefluyer
avec un linge blac auparavant que de
verfer la Pafte deflus avec une Cueil-
lere a long manche ; vous obferverez
de rerourner voftre Fer des deux co-
fteza chaque cuiffon, & que ce {ojt
fur un-petit Feu clair , en changeant
de cofté a chaque fois ; Quand il fesa

Bij
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cuit,vous leleverez & le poferez pro-
prementdans une Manne {ur une fer-
viette blanche pour le ferrer en lieu
fec ; Quand vous le voudrez couper, :
il faudra le mettre ramoitir a la Cave
fur une Nappe a Terre , auant que
delerogner;& pour ce faire,il y a des
Compas & Outils propres , defquels
vous vous fervirez.

Petit Meftier ¢ Oublies.
CHAPITRE .1IY.
LA compofition de la Pafte {e fait

avecune livre de Farine, une livre
de Sucre, deux ceufs , & une chopine
d’Eau ; il faut fondre le Sucre dans
I’Eau a froid , & deflayerla Farine un
peu ferme auec I’Eau fucrce , puisy
mettre les ceufs , bien ‘battre le tout,
y mélant le refte de ’'Eau petit a petit;
apres quoy vous y ajoliterez une once
de bon Beeure frais que ferez fondre
avec un peu d’Eau , & le verferez
bien chaud dans voftre Pafte, meflant
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le tout bien promptement enfemble;
vous en ferez eflay dans vos Fers,pre-
arez comme pour le Pain a chanter;
fielle eft trop foible vous y adjotte-
rez la Farine ; & fi trop forte , 'Eau;
our les lever,il fautles rouler fous la
paulme de la Main,en la retirant a
vous avec promptitude, & les ferrer
feichement,
Les Oublyes fe fontde la mefme
fagon,refervé que pour efpargner le

Sucreon y employe de bon Miel.

Goffres an Sucre.
CHAPITRE V.

Renez huit eeufs, ou plus de jau-
X nes fi vous oftez des Blancs june
livre de Sucre, & une livre de Beeure
fondu que meflerez bien, & battrez
enfemble;puis vous yajoufterez trois
quartrons de Farine , que mettrez pe-
tit a petit julques a ce que laPafte foit
un peu plus forte que celle de Bifcuit;
faites enl’eflay,afin que fiellen’eft af-
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fez fine, vous y adjouftiez le Sucre,&
le Beeure; vous frotterez les Fers avec
un morceau de Beeure frais dans dy
papier; puis avec la cueilliere, vous
verferez de cette Pafte dansvos Fers,
ainft que vous avez fait au Pain i
Chanter; & les retournerez & cuirez,
leur donnant la couleur rouffe.

Goffres au F ormiage.
CHAPITRE VI

Ous prendrez des petits mot-

ceaux de Paftte fueilletée , ( dont
je vous enfeigneray cy-apres la fagon)
dans lefquels vous enfermerez de pe-
tites tranches de Formage fin ; &
‘ayant frotté vos Fers avec le Beeu-
re frais dans le Papier (ainfi que je
viens de dire, ) vous poferez deflus
vos petits plotrons , a diftance {1 con-
venable , qu’étans cuits , ils fejoi-
gheat.
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Biftuit de Roy.
CHARIERE Vil
FAut prendre une livre de Sucre,

trois quartrons de la plus fine
fleur de Froment , & huit ceufs ybat-
tre le tout dans un Baffin d Eftaim
avec. une Galche de bois, tant & fi
long tems que cette Pafte blanchifle
en efcume , & yadjouftez du Fenoiiil
un peu concall¢, battant encore long-
tems apres ; puis vous la drefferez
dans des Tourners de Fer blanc ,ou
Papier de telle figure que vous vou-
drez, lefquelles-il faudra becurer de
crainte que la Pafte ne s’y attache;
apres quoy vous les poudrerez de Su-
cre battu pour faire la Glace, & leur
donnerez le Fourbien doux ; il faudra
que le Fourait un peu plus de Chax
pelleque d’Atre , & en ferezaupara-
vant effay crainte de vons tromper.

Sivous le voulez plus delicat Sily
faur dix eufs, & ofter quatre blanes.

e e
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De cette mefme Pafte un peu pluy
ferme, il s'en fait vn Pain de trois
doigts de haut comme un de ces gros
Pains d’Elpices de Rheims, lequel
eftant un peu repofe on coupe par tré
ches pour feruir (ur Table ; c’eftoitls
mode il ya go. ans,auparavant que
le Bifcuit de Savoye fuft inventé, &
onl'appelloit Pain des Patiffiers.

Bifcuit de Piedmont.
CHAPITRE VIII
FAut prendre trois ceufs frais , que

vous battrez a outrance, y adjou-
ftanc demyliure de Sucre en poudre
bien deliée , centinuant todjours i
battre ;un quartron de fleur de Fro-
ment, & une pincée d’Anis ; puis
couler la Pafte par un Enctonnoir fur
du papier Beeuré, mettant les Bifcuis
un peu loin a loin, & caufe qu’ils cou-
leroient, & fe pourroient joindre; la
glace fe ferade moiti¢ Sucre & moitié
Farine que vous poudrerez deflus
ayant
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ayant fait 'eflay auparavant que de
les coucher fur le papier; & apresvous
leur donnerez le Four bien doux.

Bifcuit de Sanoye.
CHAPITRE IX.

'Eft la mefme Pafte que deflus;
mais il {e fait plus large, le ver-

fant furle Papier avecla Gafche , ou
avec la cueillere ; & apres l'avoir tiré
duFour,eftant un peu Froid, il le faut
lever de defTus le Papier, & le pofer
fur des rouleaux en long, afin qu'’il
foit creux pat deflous en forme de
gouttiere , mettant la glace en deflus.
L’on en pourra couler par'enton-
noir ou la cueillere , en telle figure
que’on voudra furle papier, comme
¢hrozes, ceeurs, ovalles, ronds | plat-

teaux & autres.
bg’\:
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M accaron.
CHAPITRE X.

L fe faitavec une livre d’amandes

douces pelées a I'Eau chaude, que!
vous pilerez, les arofantavec Eauro-
{e, de crainte qu’elles ne s’enhuilent;
& quand elles feront fi bien pilées que!
vousn'y puifﬁez plus remarquer au-
cun petit morceay ; vous y mettres
ane livre de Sucre en poudre , que
meflerez bien en pilant derechef, puis
ferez cuire la Pafte a demy dansun
Pocflon, & y adjou{’celez quatee
blancs d’ ceufs foétrez 5 apres quoy
vous latiterez du feu, la fagonnere:
{urdes papiers bien (echez , & la met-
trez cuire au Four doux,

Pour le Maflepanjenay amplement

efcrit dans noftre Iardinier Frangois
c’eft- pourquoy jevous y renvoye.
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Efthandex aunx @itfs & Cornnanx.
CHAPITRE X1.

Vn Boifleau de Fleur de put

Froment, il faut cinq a fix dou-
zaines d’ Oeufs , & vn Poflonde Le-
veure claire, ou moins fielle eft ef-
poifle ; Pour faire le Levain , vous
deftremperez avec Eau fort chaude
(quelony puiﬁé feulement durer la
Main ) un Litron de la Farine avec
la Leveure, & vous le mettrez dans
vne jatte , pour lelaifler revenir lef-
pace d'une Heure ; pendant lequel
tems vous deftremperez lerefte de la
Farine avec les Oeufs ; & au bout de
I'heure, vouslameflerez avec fon Le-
vain ; y ad)ouf’cant un quartron de
Sel, avec trois livres de beeure frais,
fondu comme pour le Pain bem(’r
vous fraiferez bien la Pafte avec Ie
talondela paulme de la Main, on la
mettrez {ous la broyoire, ouaumoins
fous le roulean; puis vous fa»onnexet,

Cij
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les efchaudez ou Cornuaux , & les
baflinerez dans Eau prefque boiiillan-
te, & promptement; ils paroiftront
comme s’ils flotroient fur 'Eau; quad
vous les aurez plongez deux ou trois
fois, vous les retirercz de ’Eau chau.
de ,avec quelque grande E{cumoire,
lesjetterez dans I'Eau fraifche , & les
retirerez promptement, les mettant
efgoutter fur une Claye une ou deux
heures ;apres quoy vous les rangerez
dans un Panier fur une Serviette blan-
che pour les porter a la Cavejils s’y
garderont en Efté au moins quatre
jours fans {e gafter ny aigrir , oli vous
en pourrez prendre ce qu’en aurez de
befoin , pour mettre cuire au Four
doux.

Ej’i'fm:s/.»:’e:, ait Beenre.

CHAPITRE XIL

V n boiffeau de Farine il faut fix
livres de beeure frais , & ul
quartron de Sel; faire le Levain ave

4
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un Poffon de Leveure , & fe gouver-
ner comme pour ceux aux ceufs,les
broyantencore plus.

AunSel ¢ a PEan.
CHAPITRE XIIIL

E beure refervé, vous les ferez
comme les precedens. :
Les Caaquerinsfefontdela
me{me Pafte des Efchaudez au Sel, &
s’efchaudent & baffinent de mefme,
on leur donne la figure d’une efcuelle
fans bord : quelques- uns fe font avi-
fez de prendre des Craquelins tous
cuits , & les mettre dans ’Ean tiede,
tant qu’ils foient bien amolis,apres
quoy ils les jettent dans I’Eau fraif-
che , puis les retirent, les fechent bien
dans une ferviette,les font frireala
Poefle comme des Soles , & difent
qu’ils leur {emblent aufli bons, mais
Jay peine a me ranger de leur avis;
ceft pourtant un petit mets , qui peut
pafler dans fon déguifement, quand
C ijj
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on manque de Poiffon ; De cette mef-
me Pafte aufli on fait de petits oyle-
lets, tortillons, poupées , & autres
figures.

Gafteanx Mollets.
CHAPITRE XIV.

Aut prendre un Formage mol, de-

mye livre de beeure frais, prefque
un litron de Farine, & Sela propot-
tion;deftremper le tout enfemble avec
Eau froide, faire vne eflay pour reco-
gnoiftre ce quiy peut manquer, fa-
conneg les Gafteaux fur du papier
beuré, les dorer & cuire auFour.

Gafteanx d Eftampes on fraifez. ]
CHAPITRE XWV.
"FAut deftremper un Boifleau de

I fleur avec de la Crefme de laid
fans aucune goutte d’Eau ; laquelle
Crefme vous battrez affez long-tems
avec la Main auparavant que de la
mefler dans la Farine;puis vous y meb
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trez huit livees de beeure , & un peun
de formage mol , faudra tenir la Pafte
un peu ferme , la bien fraifer, faire
eflay , fagonner les Gafleaux, les do-
rer , & les cuire.

Gafteaux de Milan.
CHAPITRE “XVI.

T) Our un boifleau de fleur de Fro-
ment, il faut prendre huitaneuf
livres de beeure j & trente ceufs , def-
quels vous ofterez fix blancs;deftrem-
per le tout avec laict froid en le ma-
niant fort peu ; puis leftendre avecls
rouleau , & plier la Pafte comme une
ferviette (c’eft a dire ) les deux bouts
en dedans, jufte a jufte, puis par la
voitié ; & lar’eftendre & replier juf-
ques a quatre fois de la mefme fagon;
en prendre un eflay, & le merttre an
Four pour en goufter, s’il paroift trop
fin sreplier la Palte encore deux fois
de mefme que les premieres , facon-
ner le gafteau , & le cuire.

C iiij
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Gafteaux V erolez.
CHAPITRE XVI1L

L faut prendre de la mefme Patfte |

du gafteau de Milan, I'eftendre un
peu platte ; & avant que de le cuire,
mettre deflus de petits loppins de For-
mage fin & de beeure,

Pafte de F ueilletage.
CHAPITRE XVIIL

R enez douze ceufs, & un boiflean
X de fleur de Fromenr, deftrempez-
les d’Eau froide avec une feule Main
fort legerement, & que la Paftefoit
bien mollette; puis vous la peferez, &
la laiffetez repofer un peu de tems,
apres quoy vous Peftenderezavecla
Main de I’efpoiffeur du doigt {eule-
mét;& y mettrez aufli pefantde b ceu-
re que vous aurez trouvé de Palte;
vous la manierez bien pour I’amollir,
& lapplattirez {ur la Pafte,la cou-
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yrant ¢galement par tout;jce qu’eftant
fait , vous la plierez en trois comme
une ferviette , & rabbatrez les deux
bouts de lalargeur de deux doigts {eu-
lement, il fuffira que le beeure {oiten-
fermé;puis vous la tirerez {ous le rou-
leau , luy donnant les autres plis com-
me au gafteau de Milan , & la gouver-
nerez de mefme, tant a effay qu'ala
cuiffon.

De cette Pafte vous en taillerez des
Efchaudez en Lozenges , des Bifcuits,

que glacerez de Sucre pour faire un

lat de Four a la legere , & qui paroif-
{e) des Gafteaux de telle fagon que
vous voudrez,desBandes ou Fleurons
de toutes figures pour garnir les Pot-
tages,& autres Plats, ou vous jugerez
quils feront les plus convenables.

Pafte de fagon a faire T artes.

CHAPITRE XIX

Vn Boiffeau de fleur, vous ¥
mettrez fix livres de beeure , &
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vingt ceufs, vous deftremperez le tout
avec Eau froide, puis vous la fraiferez
promptement, la ferrerez dans un lin
ge blanc, & la porterez en lieu frais
pour en prendre au befoin quand
vous voudrez faire des abaiffes deTar-
tes. Vous notterez que dans toutes les
Paftes il faut toujours un quartron de
Sel a chaque boiffeau de Farine, & fi
le beeureeft falé il n’y en faut que de-
my quartron,

Paffe Royalle.
CHAPITRE XX

ELIe fe fait de mefme que la Pafte
de fagon, y adjouftant force Su- |
cre en poudre, & de cerre Pafte fe
font prefque toutes les abaiffes de
Tourtes de confitures, {i I'on ne veut
faire la defpenfe de prendre de celle
de Maflepan.
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Pafte bize ponr la Venaifon.
CHAPITRE XXL

I. faut a vn boiffeau de Farine de

Seigle ou de Bled bien bis , deux k-
vres de beeure, & un quartronde Set,
oufile beeure eft falé , il n’y en faudra
que demy quartron ; vous ladeftrem-
perez avec Eau, & la ferrerez en lieu
frais, {i vous ne 'employez alinftant
mefme : beaucoup de gens n’y met-
tent point de Sel, a caufe que cette
Pafte eft fi bife que ’on n’en peut
manger , & n’eftant prépre qu'a don-
ner aux Chiens, ce feroit autant de
Selperdu.

Pafte fine ponr Licures,
¢ autres chairs.

CHAPITRE XXI1I,
A‘ Vn boiffeau de fleur de pur Fro-

ment,il faut cinq livres de beeu-
1e, & le quartron de Selal’ordinaire
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du boiffeau de fleur,ou moirié le b ceu-
re eftant falé, faire la deftrempe & la
garder comme la bife.

I'aurois bien mis icy toutes les for-
tes de Paftez, & la manicrede les fai-
re ; mais je me fuis refervéd’en trait-
ter en leur lieu qui fera aux Chapitres
des Chairs & Poillons, d’autant que
jaurois eft¢ obligé de le repeter ,ce
qui feroitinutile ; je me contente feu-
lementde vous dire les compofitions
des diverfes Paftes,afin quevous vous
en ferviez felon quejevous inftruiray
cy-apres.

-
Farce an Formage pour T aries.

CHAPITRE XXIIL

Renez autant de Formage mol

ue de fin , une livre de beeure
frais,huit ceufs, defquels vous ofterez
la moiti¢ des blancs , & demy littron
de fleur, vous deftremperez bien le
tout avec Eau froide , en {ufhfante
quantité, puis en ferez U'eflay; fi vous
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la trouvez trop finevous y adjoufte-
rez de la Farine: fi elle eft trop forte
remettez-y du beeure avec del’Eau:
Pour en faire une Tarte , vous forme-
rez une abaiffe de Pafte de fagon, que
vous laifferez un peu hafter pour laf-
fermir avant que de ’emplir de cette
Farce.

T alemonfe bien delicate.

CHAPITRE XXIV.

Ous tirerez fous le rouleau un

morceau de Pafte fueilletée que
formerez en rond , aumilieu duquel
vous mettrez de la farceau Formage,
& fermerez voftre Pafte par le haut,
luy faifanttrois cornes, qui eft la fi-
gure de la Talemouze ; vous en laifle-
rez pourtant quelque peu paroiftre an
milieu , qui ne {era pas enfermeée, afin
qu'elle bouffe au Four’, & prenne
couleur en cuifant.
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Ratorns.
CHAPITRE XXV.

Ls fe font en tirant un morceau de

Pafte de facon en rond, & eften-
dant par tout le deflus dela Farcede
Formage ; puis on les met cuire dans
le Four , & on les fert bien chauds.

Farcede Crefme.
CHAPITRE XXVIL
D Ans demy litron de fleur, vous

deflayerez quatre ceufs; eftant
bien incorporezavec la Faune vousy
adjotiterez encore quarre autresceufs,
les mettant bun apres 'autre a mefure
que vous deflayerez ; puis vous met-
trez une pinte de laic& fur le feu; &
quand il commencera a boiiillir, vous
verferez dedans petita petit lappa-
reil cy-deflus dit, en remuant conti-
nuellement de crainte qu’il ne brule;
& y adjoufterez un quartron de beeu-
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re frais, & une pincée de Sel;puis vous
ferez cuire cette Farce un peu moins
de demy quart d’heure, la remuant
continiiellement avec la Gafche,de
crainte quelle ne brule; eftant cuite
vous la verferez dans un baflin d’E-
ftain , la laifferez bien refroidir , la
porterez a la Cave, & la couvrirez
bien , elle s’y gardera au moins fix
jours fans s’aigrir.

Pour 'employer, vousen taillerez
un morceau a la motte , y adjoufterez
le Sucre en poudre, le maniantbien
auec la Galche, puis vous l'eftendrez
fur I’abaiffe depafte de fagon qu’aun-
rez laiffée au hafle quelque tems , &
vous I’enjoliuerez de bades de la mef~
me Pafte, oude celle de fueilletage, la
{fucrantvn peu par deflus; & apres-que
laurez fait cuire vous la {ucrerez en-
core, degoutant par deflus de 'Eaun
derozes diftilée.

Dans une mefme abaifle, vous
pourrez mettre de la farce de Crefme
d’un cofté,de celle de formage de l'au-
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tre, des fruiéts confits oua confire de
tgutes fortes,des tranches de pommes
&auues les aflaifonnant de Sucre,
Canelle, efcorce de Citron, & autres
bons ingrediens;les tranches de pom.
mes feront mifes par lits,, & faudra
oudrer de Sucre a chaque lit, afin
qu’elles foient bien confites;vous di-
ftinguerez les differences avec des
bandes de lamefme Pafte, les pofant
deflus en forme de compartimens.

Farce de—i)ﬂrioles s Flans.
CHAP ITRE XXVII.

I L fautdeftremper un litron deFari-
ne avec quatre ceufs , puis y adjou-
fter une pintedelaict, & du Sel a dif-
cretion; les abaifles feront de Pafte de
fagon , & les faudra placer dans le
Four toutes vuides', ’on mettra l’ap-
pareil dansun potde cuivre qui s’a-
manche au bout d’un bafton, lequela
un Tuiau ou bec pour vcrfer dans les
abaiffes.

Les
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Les Flancs fe font de la mefmeforte
excepté qu’il y a plus de Farine,

T ourte de A oefle.
CHAPITRE XXVIILI

Renez un quartron de belle graif-

{e de Beeuf, bien blanche, dela-
quelle vous ofterez toutes les peaux,
& gros comme le poulce de bon lard
frais {alé, vous les hacherez enfemble
fort menu, puis vous ferez fondre un
petit morceau de beeure frais , que
mettrez dans un platavec le hachis;
apres quoy vous y adjoufterez de I'el-
corce de Citron confite, que billete-
rez, (c’eft a dire que vous couperez
en petits morceaux ) quatre jaunes
d'ceufs , fort’pen de Farce de Crelme
delafacon quej’ay dite cy-devant,ow
audeffaut vous prendrez de laCrefme
crué ; un peun d Efpice ( dontje vous
enfeigneray la compofition ey-apres;)
fivous avez des amandes pilées com-
me pourle Maccaron, vous y en met-

D
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trez environ la valeur d’'une douzaine
avecun bon demy quartron de Sucre,
& vousdeflayerez bienle tout enfems-
ble dans un baflinr d’Eftain avec la
Gafche de bois ; puis vous foncerez
la Tourte dans une Toartiere de cui-
vre avec de la Pafte de fueilletage,
qu’aurez tirée fous le rouleau, ({ans
beurer la Tourtiere) apres vous I'em-
plirez de cette Farce ; eftant a demye
cuite, vous la poudrerez de beaucoup
de Sucre par deflus, &y degoutterez
de 'Eau rofe pour faire la Glace, (le
tout fans la tirer qu'a Pentrée du
Four ) puis vous la remettrez achever
de cuire , & lafervirez la plus chaude
que vous pourrez.

Daze des Efpices pour toutes fortes
de Pafticerie ¢ Cuifine.

CHAPITRE XXIX.

Renez trois quartrons de Poivre,
- Zingembre un quartron, cloud
de Girofle, Mufcade & Canelle , de




d
e

PpE LA CAMPAGNE. 43
chacun une once; faut bien battrele
tout, & le pafler parle Tamis delié,
puis yadjoufter cinqlivres de Sel bat-
tu, & mefler le tout enfemble 5 cette
compofition eflt bonne a toutes fortes
d’aflaifonnemens fans en excepter au-
cun ; & pour ceux qui n’alment pas
PEfpice, il n’y en faut mettre que la
moitié deceque vousy mettriez , &
recompenfer Iaflaifonnementd’enco-
re autant de Sel que vous y enaurez
mis.

T ourtes d Herbes.
CHAPFITRKE XXX,

L faut prendre des Efpinars , Poi-

rée, Arroche, & autres herbes fem-
blables ; les éverdumer, (c’eft a dire
les faire un peu parboiiillir d3s ’'Eau,)
puis les tirer , les mettre égouter , les
bien hacher fous les Coufteaux , &
adjoufter le beeure, les eeufs, la Cref-
meen farce, ou Pafte de Macearon;
PEfcorce de Citron & I'Efpice com-

D jj
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meala Tourte de Moefle; faire tout
cuire enfemble dans un Poeflon , re-
tournant fouvent avec la Cueillere
crainte de bruler , puis vuider cette
Farce dans un plat pour refroidir;pen-
dant quoy , vous foncerez la Tourte
de Pafte de fueilletage, ’enjoliverez,
cuirez & glacerez comme la prece-
dente.

Les Tourtes de Pommes en Marme-
lades , Prunes, Abricots, Coins , Me-
lons, & autres Fruiéts, s’aflaifonnent
& faconnent de mefme.

Fueillentine.

CHAPITRE XXXI.
V Ous prendrez du blanc deChap-

pon ou autre Volaille roftie que
ferez hacher bien menué, & y mefle-
rez de la Pafte de Maccaron cuite ou

creué, de la Farce de Crefme, de ’Ef- |

corce de Citron hachée bien menue,
ou broyée , avecle Sucre & les aurres
aflaifonnemens covenables;puis vous

e e R T
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prendrez de la Pafte de fueilletage , &
en ferez deux avales ou abaiffes; de
I'une vous foncerez la Tourte,Jaquel-
le vous emplirez de I'appareil cy-def-
fus , & la couvrirez de I’autre abaifle,
Payant poudrée de Sucreauparavant;
par apres vous la mettrez au Feur;
eftant cuite,vous la retirerez a la bou-
che du Four , & la glacerez de Sucre
avec blancs d’ceufs foettez meflez en-
femble , que vous eftendrez deflus
avec la Gafche: ; apres quoy vous la
remettrezal’ entree du Four pour cui-
rela Glace; & quand elle commence-
raa rouflir, vous la tirerez & la {ervi-
rez chaude.

Riffoles fucilletees.

CHAPITRE - XXXII,

Es Rifloles de blanc de Volaille
fe font oudela mefme compofi-
tion que la Fueillentine,ou avec le ha-
chis de Volaille,la moefle de beeuf, les
raifins de Connthe » Pignons, ou Pi-
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flaches broyées, y mettant les Efpice| ¢

ries & Sucre en quantite ; puis il fau-
dra prendre de la Pafte de fueillerage
la plier comme pour un gafteau, le-
ftendre, & couper,mettre voftreappa
reil deffus, ’enfermer de la mefme Pa-
fte, la faconner , mettre au Four cuire
& glacer comme la Fueillentine.

P/:ﬂ’fz a Z’Ang[oi e.
CHAPITRE XXXIIIL

L fe fait de mefme que la Riffole,

refervé que dans le hachis de Vo-
laille , I'on y mefle oule Porc frais,
ou legigotde Mouton, ou le Liéure,
& autres chairs felon l'appetic d’un
chacun.

Riﬂ&[c;—él frir(’.
CHAPITRE XXXV,
Lles fe fontde blancde Chapon

haché avec moefle de Beeuf ov

Graiffe, & fort peu d’Efpices; la Pafie

1
]
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eft de facon , & il les faut laiffer un
peu hafler ou fecher al’air, puison
les frit en Saindousx.

Les communes fe font avec de la
chairde Boucherie , & dela graifle de
Beuf.

Gafleanx &’ Amandes.
CHAPITRE XXXV

Aut prendreun Litron de Farine

de pur Froment,un quartrond’A-
mandes pilées , un peu de Formage
mol , trois jaunes d’eeufs , une poi-
gnéede Sucre battu, de ’Efcorce de
Citron broyée fous le rouleau, un
peude Sel , & de la Canelle battué;
vous meflerez bien le tout enfemble,
& en formerez le Gaftean, que met-
trez au Four bien doux , {ur du papies
beuré, a caufe que le Sucre le feroit
attacher au papier ; puis vous le tire-
rezavant qu’il feitdur, car en refroi-
diffantil durcira affez ; eftant bien re-
froidy, vous le glacerez comme les
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Riffolles de Chapon, & le remettrez
au Four pour cuire la Glace. ‘

Petits Choux ¢ Ponpelains.
CHAPITRE XXXVI.

Ls {e fontavec des ceufs dont vous

ofterez la moitié des blancs , fleur
de pur Froment, Formage mol, & Sel
2 diferetion; vous en tiendrez la Pafte
molle ,de laquclle vous formerez des |
petits plottons , & vous les mettrez
au Four.

Les Poupelains fe font de la mefme
Pafte, & fe tirent fort plats, puis f¢
mettentau Four {ur du papier beeure;
eftans cuits , on les couppe par moi-
tides , & on les trempe par dedans de
beure fondu bien clarifi¢, leur en
dennant autant qu’ils en peuvent bois
re,puis on les poudre de Sucre, & on
les remet au Four pour les {echer ;.en
les tirant on y degoute de I'Eau rofe, |
& on les rejoint, les poudrant encore
de Sucre par deflus ; puis on les fert

- prompte-
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promptement pendant qu'ils font en
leur grande chaleur, carils fe ramo-
liroient par trop , s’ils eftoient re-
chauffez.

On en peut faire de petits en cou-
pantles petits choux par moitiées , &
les mettant dans un plar fur le rechaut
avec le bon beeure frais , puis quand
ils font bien imbibez, onles poudre
de Sucre, & on y degoutte de I’Eau
rofe , ouautre Eau de {enteur.

BEEEEELLTILE TREE:

CHAPITRE XXXVII.
LEs Vins qui e boivent a Paris,
y

fontapportez de diverfes Con-
trées , tant de France, que des Pays
Eftrangers chaque Canton en pro-
duifant de differents coufts & féves,
Blancs, Dorez , Paillets & R ouges,
Ceux a qui les Frians donnentleur
F
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voix pout les plus naturels, & les plus |
agreables pat deflus tous , viennent
de Bourgongne, & particulierement
des environs de Chably, ce n’eft pas
pourtant quil n’y ait des Vignobles
autour de Paris qui ne foient enefti
me ; mais foit que le Climat ou que
Iaffiette y contribuent, les autres font
de beaucoup plus févez & mieux|
fournis ; les noftres paroiffans menus
aupres d’eux, quand ils font confrom
tez par les Gromets.

Vin Paillet ¢ tendre.
CHAPITRE XXXVIIL

A meilleure facon quel’on puifle

donner au Vin, pour le faireex-
cellent & pailler; eft d'apporter les
Grappes {ans lesmeurtrir ou efcacher,
& les mettre tout d'un coup furl
Prefloi, les faire fouler, & en prefler
le Marc une fois feulement, fans I
tailler;puis 'entonner a linftant, em
pliffant les Tonneaux fi haut , que

Balan LBl Slan oy 4ol ede o
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boiiillant ils jertent leur efcume par
deflus 5 & les rempliflant fouvent,
afin qu”’il {e netroient bien deleur ef-
cume,

Vous pourrez faire des Paftez de
Terre grafle autour du Trou de la
Bonde , pour empefcher la perte de
beaucoup de vin qui fe refpandroiten
botiillant;& {i vous oftez la plus grof-
[eefcume a mefure qn’elle fortira, il
nefera fi long-tems a boiiillir.

uand il fera en repos,vous le rem-
plirez vout plein , & le couvrirez avec
des fuecilles de Vigne, & du Sablon
par deflus pour le garantir de I’évent,
julques a ce que vous vouliez bon-
donner vos Tonneaux.

Vous obferverez deux chofes tres-
neceflaires , 'une de tenir totijours le
Vin bien couvert, car pendant qu’il
eft dans {a chaleuril eft fort fufcepti-
ble & prendrede I’évent ; & l’autre,de
neleremplir que de Vin quiait boiiil-
ly , & caufe que le mouft ( ou Vin
doux) le feroit recomencer a boiiillir.

E ij
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Sivous voulez faire une Cuvée en- |
tiere de Vinpailler, & qu'il foit tout |
¢gal, vous foulerez les Raifins dans
une petiteCuve ou Recevoire,& met-
trez le clair dans la grande Cuve,avec
le premiet Vin de prefloir.que vous
tirerez du Marc 3 & quandil voudis
commencer a Boiiillir , & que {on el.
cume fera montée , vous le retirerez
parlaCane, & ’entonnerez , emplil-
fant vos futailles a trois doigts pres
dela Bonde, & le couvrirez avec des
Fueilles & du Sablon pourluylaiifer
paller fa plus grande chaleur ; puis
vous le remplirez , comme jay di
cy-devant.

Cette maniere de faire du'Vin égal
eft bonne aufli pour ofter la plus gran:
de partie delaLye; mais je tiens que
le Vin perd beaucoup de {es Efprits,
en quoy gift {a bonté;car c’eft une
‘elpece de fralatage , ou changement
de Tonneau , qui diminué & affok
blit nos Vins d’autourde Paris; pout
les Vins puiffans qui viennent és Cli-
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mats chauds , cela leur donne pluftoft
un agréement , d'autant qu’ils {font
defchargez du plus groffier de leur
Lie ou Fece.

Le Marc quin’aura point efté taillé,
fera mis avecleVin que-vousvoudtez
faire cuver, {i- vous n’en faitesidela
picquette a part, pour la boiffondu
commun ; & pour faire cette Picquer-
te oulicaffe,vous ymettrez de bonne
Eau tant & fi peu que vous voudrez
quelle: foit' bonne ; remuant bienle
Marc qui fera dans Ja Cuve, onlaelle
s‘elchauffera , & boiiillira comme de
franc Vin, mais nonfi promptement.

Ee Vin leplus excellent fefaitavec
les Raifins qui meéuriflent de-boniie
heure, qui foutles plus doux augoutt,
& qui efcachez dans les mains 01uenc
davantage ; le meilleur Raifin des en-
virons de Paris ; eft celuy que l'on
nomme franc Moullon , & en Bour-
gogne le Pinot.
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17in de Mere goutre ou de Rofée.
CHAPITRE XXXIX.

I vous voulez tirer du Vin bien

delicienx de vos Grappes ; mettez
les dans la ‘Cuve fans fouler, laiffez
les un peu mijoler, puis ouvrez la Ca-
ne ou Fontaine , & retirez le clair qui
en pourra {ortir fans fouler ; ceferale
plus excellent de voftre Vin ; lequel
#’aura quefortpen de couleur ; mais
aufli voftre Cuyée en feramoindree
bonté, d’aurant quec’eft le plus (ubril
efprit qui en fort.

Les: Raifins blancs: qui meuriffent
debonne heure, & qui fontde bonne
naturea faire duVin fec,peuvent eftee
meflez avecles rouges , pour rendrt
lesVinsencore plus paillets,ainfi quil
fe pratique a Beaune, Chably , Ton-
nerre, & aux environs , d’autant qu'ils
luy donnent une pointe tres-agreable
qui chatoiiille le goult plus fenfible-
ment que les rouges tous feuls.
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Du Vin ferme on de garde.
CHA.PILIIRE: XL,

L fefaiten le laiffant tant plus cu-

ver,que plus vous le voulezFerme,
mais on pourroit aller jufquesa I'ex-
cez , & faire perdre au Vin toute la
grace , qui luy eft neceffaire ; c’eft-
pourquoy nous nous y gouverne-
rons felon les années & ferons di-
ftin&tion des Complans ou efpeces de
Raifins.

Pour les Années, il s’en rencontre
qui font les Vins plusrougesles unes
que les autres 5 ce que vous apperce-
vrez dés en foulant les Raifins s’ils
teignent les jambes des Fouleurs, en
ce cas la vous les laifferez moins cu-
ver;fiau contraire les jambes des Fou-
leurs demeurentfans {e teindre, non
plus que s’ils lesavoient lavees dans
PEau, alors vous luydonnerez de la
Cuve plus long- temps.

Quand laVignene fe dépoiiille point
E iiij
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de fes fueilles 5 mais qu’elle demeure |
couverte julques dans les Vendanges, |
les Grappes{e font mieux deflous , &
prennent plusde couleur, que quand
par fecherefle ou petites gelées ,elle fe
depoiiille, & c’eft ce qui fait que les
Vins {ont moins chargez de couleur;
a caule que le Soleil & I’Air defle-
chent les Grappes fans meurir ; ce |
qu’elle ne fait pas, quand elle demeu-
re couverte, pourveu quelle nefoit |
point trop maigre de Fumier,& qu’els
le ait eu toutes fes fagons en faifon.

Sivous voulez queles Grappes s’a-
moliffent & {e mettent bien en Vin;
il faudra environ quinze jours avant
laVendange faire donner un labour a
la Vigne; cette defpence recompen-
{eraaudouble les frais que vous y aus
rez faits parle rapportque vous en ti-
rerez.

Pourles Complans, fila Vigneeft
toute de franc Morillon, le Vin pren-
dra beaucoup plus de couleur que fi
elle eftoit meflée d’une infinicté d’au-
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wes fortes de Complans , defquels au-
cuns ne rougiflent point entierement,

La meilleure fagon de fairele Vin
cuvé, eft qu'apres que vous aurez fait
apporterles Grappes les plus entieres
qu’il fe pourra, quevous les faciez def*
charger dans une petite Cuve d’en-
viron quatre a cinq Muids, que lon
les foule , & que 'on verfea mefure
Je Clair dans la grande Cuve , puis
efldt bien foulées que I'ony jette auffi
le Marc, & ainfi recommencer tant
que voftre Cuve foit pleine a fix pou-
ces pres du bord pour lelaifler haufler
dans la force defon bouillon fansre-
pandre ; quand il fera bien leve, vous
ferez un troudeGuiblet dans le milieu
dela Cuve entre deuxCercles, & gou-
fterez s’il tientde la Cuve, ( c’eft a di-
res’il a perdu fa douceur) en ce cas
vous le retirerez, & 'entonnerez dans
les Vaiffeaux, en mettant a chacun
autant du premier retiré comme du
pied de Cuve, pour les ¢galer, & vy
laifferez du vuide fuffifant pour y cou-
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ler ce qui fortira du Marc quand vous
le ferez prefler,qui fera le pluftoft que
vous pourrez , fans le laiffer efchauf-
fer ny aigrir dans la Cuve.

Ily ena quife contenrent de retirer
leur Vin quand I’Aifne eft montce, &
que le Vinpeut feulement couler par
la Cane fans s’arrefter , craignant de
luy donner trop de Cuve , & de cou-
leur, ne fe foucians pass’ilaencore fa
douceur ou non j mais ils gaftent leur
Vin , carils en rompent le fumet qui
fait fermenter le Vin, & cela eft caule
qu’il a un gouft mollaffe qu’il garde
toujours; il vaudroit mieux qu’il fuft
fait {ur le Prefloir, que d’avoir efte
mis pour Cuver , & neluy laiffer faire
fon effer.

Vous ne mettrez dans le bon Vinle
dernier prefloirage,a caufe quel’ona
taillé les Pepins & rafles desGrappes,
qui donnent au Vin cuvé un gouft
dpre & rude, ou dur ; mais aufliil sen
conferve bien plus long-tems.

Les Vignes qui font maigres & clat
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res,(c’eft a dire, aufquelles on nemes
que fort peu de Fumier,& quine font
pas plantées a la moitié de ce quela
Terre pourroit porter ) font le Vin
plus puifflant , & plus haut en Seve,
que celles qui appartiennét a de bons
Me(nagers qui les fument , & font
fofliller fouvent; mais aufli en recom-
pencede la defpence qu'ils yauront
faite , ils recueilleront au double ou
quadruple plus queles autres.

Ceux qui ont beaucoup de Vignes,
font de meilleur Vin: que les pauvres
Vignerons, qui n’ontautre commo-
dité pour fouler que des petits Cu-
viers, ot ils patroiiillentle peu de Vin
qu'ils recueillent; & dans ce reverfa-
ge & tripotis enabbreuvant leurs Cu-
viers , ils diffipent les plus fubtils &
meilleurs elprits de leur Vin ; c’eft
pourquoy vous en achepterez toi-
jours aux plus grands Champtiers ; &
outre céravantage qu’il fera meilleur,

vous pourrez encore choifir fur le
tout,
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Du Vin blanc.
CHAPITRE XLL

LE meilleur Complantde Raifins
blancs pour faire le Vin fec, ceft
le Meflier ,la Beaune , & le Fromen-
tier; les francs Mufcats, Mufcaderts,
Genetins , Chaflelats , & autres qui
ont le Grain plus charnu, {font bons
a faire les Vins doux & Bourus.

Pour faire le Vinfec , il faut cueillit
le Raifin blanc a I’iflué de la Vendan.
ge des rouges, le fouler dans une Cu-
ve qui ne ferve qu'aux blancs, & la
ver bien lePrefloir avit que d’en pref-
fer le Marc,decrainte qu’il ne prenne
quelque tinte du rouge ; puis jertet
toutdans la Cave, & lelaifler botiil-
lir jufques & ce quil ait perdu fali-
queur ou gouft de Mouft,commejay
dit au Vin cuvé:ce Vin fera bona
remplir les Vins rouges;il leur donne-
rala pointe ou la vigueur qui les fait
tant eftimer des Marchands;ils {feront #
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bds aufli pourles Taverniers qui don-
nent de la Cuvée de deux, (c'eft adire
qui meflent le Blanc avec le Clairet)
dautant que tels Vins s’efclairciffent,
fe purifient , & fe rendent bien naifs,

out faire lesagreables Vins Paillets.
Pour les Vins doux, Bourus , &
qui ont de laliqueur;il ne les faut ven-
danger qu’aux premieres gelées , &
quand la fueilie chet,ils en font beau-
coup plus forts , & mieux nourris que
les vendangez de bonne heure, quide
neceflité ont toujours de la verdeur.
Ceés Vins ne veulent point cuve
pour eftre excellens, mais eftre faits
comme les Paillets; & fi vos Furtailles
font bien fortes , le pluftoft que vous
lesvourrez bondonner elt lemeilleur,
car il {cdiffipe moins d’efprits.
Pour donner un gouft de Mufcadet
4 duVin blanc , il faut mettre quinze
ou vingt grains de graine de grande
Otvalle, on Orminum , lefquels vous
enfermercz dans un petit fachet bien
long , & le laifferez pendre dahs le
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Tonneau, pour le retirer quand ve-
ftre Vin aura affez pris de gouft, qui
fera fept ou huit heures apres.

Les Allemans pour conferver la
bonté de leurs Vins blancs de Rhein
en foulfrent leurs Tonneaux atipara-
vant que de les entonner ; ce qu'ils
fonten mettant dans leurs Tonneaux

ar letrou de la Bonde,un linge blanc
de fix poulces de long, fur trois ou

uatre de large, lequel eftant enfoul-
fré, le laiffent pendre attaché a un
cloud,puis ils 'allument; en bruflant,
il parfume {i abondamment tout le
Tonneau, qu’il fe {uffocque de fa fu-
mée , & s’efteint de luy-mefme ;alors
fauc bien boucherle Tonneau,pour le
faire parfumer par tout,puis retirer c¢
qui refte du linge bruflé,, pour enton-
ner le Vin promptement,& le couurit
comme cy-deflus,avec Fueilles & Sa-
blon ; Lors qu’il aura boiiilly, le fau-
dra bien bondonner, & au bout de dix
jours il fera clair 5 fi vous roulez le
Tonneau deux ou trois tours , il fe fe-
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ra Bouru, & s’y confervera julques
en Tuin , auquel tems il s’elclaircira
derechef , mais il le faudra boire
promptement.

De /ﬂg»zrrlc des V ins.
CHAPITRE XLII.

Our conferver les Vins dans leur

bonté , il faut que les Futailles
n‘ayent aucun gouft de fuft , ou de
moifi , & d’autre mauvaife odeur;
que les Caves foient fort fraiches en
eft¢ ; que les portes, Feneftres , &
Soupiraux, en {oient petits pour con-
{erver la fraicheur , mefme il faudra
les boucher entierement pendant les
grandes chaleurs; qu’elles foient ¢loi-
gnées du grand bruic , comme de
Cloches , Charoys , Forgerons, &
autres 3 loin aufli de toutes mauvai-
fes odeurs, comme Latrines, Efgouts,
& autres infeions ; en tenir tol-
jours les portes fermées , & n’y han-
ter qu'au fujer du Vin ; eftre bien
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foigneux qu’elles foient fouvent ba.
lices ,qu’il n’y croupiffe ny Eau, ny
Vin répandu , & tenir todjours les
Vaifleaux bien pleins ;ne les percan
& goultantqu'enla neceflité.

Quand veus les remplirez, qui fer
tous les deux Mois , choiftffez tou.
jours du meilleur pour le rempliflage,
& qu’il foitun peu plus ferme quect
que vous remplirez ; fi vous n’en avez
pas beaucoup a remplir, vous pren-
drez de celuy que merttrez en perce,
& des aufli-toft que vous yaurez mis
la Canelle {ans attendre qu’il {oit au
bas ou en évent,

Au tems que la Vigneeft en fleur,
& alors que les Raifins commencent.
a prendre couleur,il n’y faut auct-
nement toucher.

Vous ferez boire les plus foibles&
debiles les premiers, refervant les fer
mes pour les derniers.

Pour tirer le Vin , vous ne luy do
nerez pointde vent s’il fe peut,fi vous

‘eftes obligé d’en tirer beancoup;vou
percere
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percerez vn trou de Guiblet prés du
Bondon,mettrez dans ce trou un gros
grain de Sel , un morceau de Papier &
une poignée deSablon par deflus,fans
vous fervir d'un fofletquife peutou-
blier a fermer par mefgarde, par le-
quelle Vin répandroit, ou prendrois
del’évent.

vand vous cefferez de tirer a un
Tonneau, foyez foigneux de le bien
boucher,jufquesa ce que vousle vou-
liez defoncer & ofter la Lye , car lair
le feroit moifir & empuantir, le per-
dantentierement, & le rendantinca-
pable d’y pouuoir mettre du Vin fans
quil fe gaftar; ou bien fi la Lyenefe
feichoit il s’y engendreroitdes Mou-
cherons qui en peu detems produi-
toient des Vers , & pourriroient la
Lye,qui eft encore pis ; les Lyes fe-
ront mifes toutes enfembledans 'un
des Tonneaux , pour eftant repofées,
en tirer ce qui y peut refter de Vin,
qui vous fervira a mettre dansle Vin-
aigre , ou a cuire le Poiffon.

E
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Vous pourrez adjoufter ala bont|
du Vin , beaucoup dingrediens qui |
{ervent a I’odeur & au gouft , comme
du jus de Framboifes, de 'Eau de Vie,
du Sel quand le Vin bout dans la Cu-
ve yen mettant une livre pefant pour
chaque muid ; des Peaux d Orenges
{eiches , de la Canelle, du Cloudde
Girofle, & aucres ; lefquelles drogues
vous mettrez dans un petit Sachet de
linge long comme le doigt , qui fem
attaché 2 un cloud, & pendra dan
le Tonneau fans toucher au Vin ;de
la graine de grande Orvalle, ainfi que
j ay dit cy-deuant, pour luy faire fen-
tir le Genetin, & encoreune infinit
d’autres meflanges , inventez par le
Caprice des hommes ; mais tous ce
ragoufts ne font que déguifer le Vin,
fans augmenter la bonté.

Si vous voulez prendre une Pinte
de bonne Eau de Vie re&ifice, &Y
mettre infufer auSoleil autdt de Fram:
boifes bien meures, puis au boutde
huit jours efpreindre les Framboifss,
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& paffer le tout, le mettre dans une
bouteille de verre ,1a bien boucher,&
garder cette liqueur;quand vous vous
en voudrez fervir il faudra en degout-
ter un peu dans une bouteille,& lare-
tourner de tous coftez,afin qu’ellefoit
parfumée de ce bon gouft,puis emplir
la bouteille du Vin erdinaire pour
eftre beué a l'inftant.

uandle Vin a del’évent, ou quel-
que autre mauvais gou &t ; vous luy en
diminuerez beaucoup , fi vous le ven-
toufez en prenant un Pain toutfortant
du Four , lequel vous euvrirez, & en
meterez la moitiée fur le trou de la
bonde ; ce Pain chaud attirera la mau-
vaife qualité du Vin.

Les grandes Chaleurs & Tonnerres
font extrémemét contraires aux Vins,
particulierement aux Paillets, & les
font tourner , furmonter , poufler,
canoner & aigrir , s’ils ne fontdans de
bonnes Caves bien profondes, dans
lefquelles leVin fe gardera long-tems,
silaefte fagonncavec grande propre-

F ij
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t¢; & pour prevenir en quelque facon

cette perte & dechetde Vin, il famfdra.

fur chaque Tonneau mettre un Bar-
reau ou quelqueautre grofle piecede

Fer ; d’autant qu’ilya une certaine |
vertu naturelle dans le Fer qui refifte

aux Tonneres & grandes Chaleurs.
Quand la Caveeft bonne, les vins

Paillets {e couvrent ; c’eft a dire qu'’ils |

fe chargent & prennent plus de cou-
leur, qui eft vn tres bon figne au Vin;
mais au contraire, quand il palit & fe
trouble, c’eft figne qu’il fe veur ga-
fter, cCeft-pourquoy on ne le doirt gar-
der,mais le faire boire promptement.

Pourdégraiffer du Vin qui fera pe-
fant & filera en le verfant;il faur pren-
dre deux onces de belle Colle de Poif-

fon, lacouper en fort petites pieces,

puis la mettre fondre dans Chopine
de Vin, fans la mettre furleFeu, la

remuant plufieurs fois , eftant fondué

]ajetter dans le Tonneau par le trou
de la Bonde, puis attacher une Ser-

viette au bout d’un hafton, & bien:

Bl Dl o o ey
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| remuer , tirer dehors la Serviette une
oudeux fois , & la tordre pour ofter
ce quiy fera attaché, & apres laifler
repofer le Vin,ilfe clarifhera & fe-
rafec.

DcsRﬂpez.
CHAPITRE XLIII.

Our efclaircir promptrement le

Vin , on fe fert d'un Rapé faic
avec des Copeaux de bois de Heftre
ou Fouteau bien fec , & tirez les plus
longs que I’on pourra,avecla Varlo-
ped’'un Menuifer ; lefquels vous lail-
ferez tremper 'efpace de deux jours
dans de I’Eau , la rechangeant deux
fois au moins par jour ; puis les ¢gou-
terez& fecherez bien auparavane que
deles mertre dans le Tonneau par le
troude la Bonde ; le vin s’efclaircira.
en peu de tems, & abbatra de fa ver-
deurs’il en a trop;ce lavement de Co-
peauxdans de ’Eau, n’eft 2 autre fim
que pour ofter le gouft du bois quele
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Vin prendroit; un Minotde Copeaux
fans fouler fuffira pour un demy muid |
de Vin. :
L’on tient qu’en mettant un plein |
lat de Sel fous un Tonneau de Vin,
qu’il aide beaucoup ale faire éclairci,
L’on fait aufli un autreforte de Ra-
pé avec du meilleur Raifin en prenant
des plus belles Grappes, & coupant
toutes les petites queucs pres des
Grains fans les crever ou ¢grainer,
& en emplir le Tonneau tout plein
avant que de 'enfoncer du dernier
bout, fiI’on ne fe veut donner la pa-
tience de les mettre par la Bonde,puis
verfer , de bon Vin aufortir dela
Cuve, & lelaiffer boiiillir , emplif-
fant, & couvrant comme j'ay dit.
Les Taverniers qui vendentau pot,
& debitent beaucoup , ont todjours
de ces deux fortes de Rapez chez euy, |
celuy de Copeaux pour efclaircir le
Vin, & celuy de Raifins pour fournit
tolijours aux achepteurs du Vin d’un
meime gouft ou boitte;leurs Copeaus
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fonttirez augros Rabot, & font plus
forts que.ceux quele Bourgeois met-
tra dans quelques petites pieces de
Virnouveau pour eftre promptement
en boitte ; mais ceux a quiil en faue
toute I’année, a caufe du grand debit
quils en ont, il faur qu’ils ayent plu-
fieurs Furailles qui foient remplies de
ces gros Copeaux, avant-que d’eftre
enfoncez du dernter bout, pours’en
fervir de- cette maniere, qui eft que
deux ou trois jours apres que leur Vin
eltencave, & quela plus efpoiffe Lye
efl defcendug, ils percent leur Vin , &
Pentonnent dans leur Rap¢ de Co-
peaux , qui acheve de lefclaircir en
bien peu de tems.

A mefure que ces Rapez fe vuident
ilsles rempliffent, 2 caufe que les Co-
peaux ne s’en porteroient pas fi bien,
sils les laiffoient long tems en vui-
dange,

Quand ils s’appercoivent que leurs
Rapez {ont trop long-tems a efclaircir
le Vin , ils jugent qu'ils font trop
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pleins de Lyejalorsils les deffoncent |

& lavent bien les Copeaux dans de
PEau pour ofter toute la Lye, puis les
mettent bien égouter , & les relavent
dans du Vin clair pour les réenviner
apres quoy ils les font remetre dans
leurs mefmes Tonneaux bien lavez,
puis fervent comme auparavant ; ces
Rapez font totijours de meilleursen
meilleurs jufques a ce que les Co-
peaux fe brifent en fort petites pieces,

qu’il faudra ofter, & des pluslongsen |

continiier les mefmes Rapez de deux
ou trois n’en faifant qu’un bon.
Aux Rapez de Raifins ils n’y met-
tent que du Vin bien clair, & les rem-
liffent journellement, parce que fi
’on les laiffoit en vuidange ils s’éven-
teroient & {e gafteroient.
L’ufage de ces Rapez n’eft aautre

fin que pour entretenir tojours leurs |

Chalans d’une mefme boitte.

Les Religieux Mendians a qui I'on
auméne du Vin ,Je mettent fur ces for-
tede Rapez pourle rendre tout d’un

gouﬁ
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gouft, quoy qu’il _foxt provenu de di-
verfes fortes de Vins , & ces fortes
de Rapez font meilleurs la {cconde

annce que la premiere,

Du V- i'/migre.
CHAPITRE X111V
V Ous ferez curieux d’avoir tod-

jours chez vous un Baril de bon
Vinaigre bien fort; lequel vous met-
trez en lieu chaud , & le remplirez &
mefure que vous en tirerez ( pour le
conferver tofijours en fa bonté ) avec
des reftes de Vin, ou de Baflieres,que
ferez chauffer avant que de les mettre
dans le Baril , afin qu’il saigrifle plus
Promptement; vous y en mettrez peu
ala fois,de crainte que lagrdde quan-
tit¢ n’adoucit tout ce qui feroit dans
leBaril, & vous laiflerez un trouau
Barilpour luy donner de I'évent.
Sivous le voulez faire Rozat; il fau-
dta prendre desR ozes quand elles ¢5-
G
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mencent a s’épanotiir, & les épluches |
oftant tout le vert, graines & pail-
lettes jaunes qui font dedans ; comme
auffi les bouts des fueilles qui les atta-
chent a la queuc, lequel n’eft pas rou-
ge 3 de ces fueilles vous en emplirez
une bouteille de verte , qui ne fera |
couverte d’ozier, fi ce n’elt de bien
Peupar’bandes 5 laquelle eftant plei-
ne, vous mettrez au grand Soleil; I’at-
rachant contre un mur, pour avoir
plus de reflexion , la boucherez de
papier, & luy mettrez le goulet en
bas, afin que le peu d’humidite qui
s’évaporera des Rofes en puifle eftre
fepar¢ & diftile en bas, ( autrementle
Vinaigre{e gafteroit, ) vous la retout-
nerez & fecotierez de t€s entems pou
{echcr les Rofes au mieux. que vous
ourrez; eftant defleichées , vous em-
plirez la bouteille debon Vinaigre, &
Varomatiferez avec du Cloud de Gi-
sofle, Canelle , Mufcade , & autres
bons parfums de Bouche.
Il fe fait d’excellent Vinaigre blang
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avecde lafleur de Vigne 3 & pour la
recueillir, il faut au tems que la Vigne
eften fa plus forte fleur mettre des {er-
viettes fous les Seps , & les fleurs
tomberontdeflus ; il en faudra pren-
dre environ une poignée, la faire fe-
cher dans labouteille comme les Ro-
fes,& I’emplir de bon Vinaigre blanc,
labien boucheravec de la Cire, & la
metrre infufer au Soleil julques ala
fin des jours Caniculaires.

Les Rofes Mufcates , ou blanches
communes, les fleurs d’Orenges , de
Citron , de Iafmin, de Sureau, d’ceil-
lets & autres bonnes fleurs mengea-
bles , feront aufli preparces de la mef-
me fagon , pour en faire du Vinaigre
dedivers goulfts.

Sivous y voulez mettre des gouffes
d’Ail ou d’elchalottes , il faudra les
mettre un peu fanir au Soleil avant
quede les faire entrer dans la bouteil-
le , elles donneront au Vinaigre un
gouft bien releve, mais il y en fauc
peu,

' G ij
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Pour faire leVinaigre,il ya plufieurs
methodes,dot lameilleure & plus cer-
taine eft celle queles Vinaigriers pra-
tiquent, & quils difent eftre un fecret
quoy que ce foit un vray travail § Lls

rennent deux Barils tous neufs d’en-
viron la longueur d’un demy muid ou
plus , mais il n’eft pasneceflaire qu’ils
{oient {i gros,il vaur mieux qu'ils foict
longs 5 fi 'on en veut faire de vieux
bois qui ait defia {ervy a mettre du
Vin , il faudra faire dofler ou ofter
toute la gravelée,&rendre le bois net;
(ces fortes deBarilsils les appellent
des Fluftes ) dans chacun de ces Ton-
neaux ils y mettent quatre pintesdu
meilleur & du plus fort Vinaigte
qu’ils puiffent trouver, & le verfent
dedans le plus chaud & le plus boiiil-
lant qu’ils peuvent , & a linftancles
bondonnent bien ; puis les rouflent &
rourmentent au moins I'efpace de fix
heures durant , tant que ce Vinaigre
foit froid; cela fait ils le revuident par
la Bonde & I’égouttent bien,apres ils
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mettent ces Fluftes en Champtier en
lieu chaud ot il ne gele jamais , & les
accottent & arreftent de telle fagon
qu’il ne faut point qu'elles branflent
dela, & les bondonnent pourempef-
cher 'ordure de tomber dedans;puis
avec le pergoir ils y font untrouou
deux au haut du fonds atrois doigs
présdulable; ( ces trousils lesappel-
lent des yeux)ils prennenthuit Pintes
de leur meilleur Vinaigre pour cha-
cun , & V'entonnent par ces Trous
avec un Entonneir coudé ou en po-
tence; & huit jours apres ilsymertent
avec I’Entonnoir deux Pintes de Vin
a faire Vinaigre ; & au bout de huit
autres jours ils le rechargentd’enco-
re autant, ( yayant pourtant goufté
auparavant pour juger s’ileft aufli fort
comme le bon Vinaigre que I'onya
mis de crainte que s’il n’eftoit aflez
fortou aflez travaillé on lenoyar, &
nel’empefchit de bien faire fon effer,,
& ainfi de huit en huit jours ils le
rechargent totjours jufques';‘l_ ce qu’il

iij
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foit plus qu'a demy plein ; alorson

pourra le recharger de davantage, &

de quatre en quatre jours fil’on veut

jugeant tolijours ‘par le gouft s’ileft

aflez travaillé,, & quand ilfera pref-
ue plein on en pourra retirer pour le

|

befoin du mefnage feulement; )Quand

vos fluftes feront pleines vous en
pourrez retirer les deux tiers {1 vous
voulez ;, & en‘emplir quelque Baril
pourla provifion , ou pour vendre,&
recharger petit a petit ainfi quejay
dit, vous gouvernant avec prudence
pour ne pas noyer vos fluftes.

LesVinaigriers ontune grofle Ton-
ne(qu'ils appellent unPafle-par-tout)
quwils empliffent de Vinaigre pour la
yente ordinaire , fans toucher a leurs
fluftes qu'’ils laiffent continuellement
travailler.

Sil’on vouloit emplir la Fluftejuf-

ques a moitié avec de bon Vinaigre
dés la premiere fois que I’on la chat-
ge,ce feroitune grade advance,& elle
travailleroit bien plus promptrement
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que {1 I'on y en mettoit peu comme
jay dit.

Le Vin poufle, canoné , & aigry,
eft meilleur a faire Vinaigre que
n’eft pas le franc Vin , mais celuy des
Lyesefta preferer A tous ces autres.

Vous obferverez de ne mettre ja-
mais aucun Vin dans vos Fluftes, qui
zit de la Fleur, ou Cene , ou Chapeau

ainfi que vous voudrez nommer cet-
te blancheur qui furnage le Vin ) mais
il 1a faut efcumer proprement, autre-
ment la Flufte ne travailleroitpeint,
& laifferoit le Vin au mefme eftat que
Pauriez mis;c eft-pourquoey vous ver
ferez vos Lyes ou vofire Vin canone
dans des Cuviers 2 la Cave, & eftant
repofé vous I’efcumerez bien , avant
qued’en prendre.

Quoy que cette maniere de faire le
Vinaigre {oit la meilleure & la moins
nuifible A la fanté, neantmoins quel-
ques curicux y adjoultent plufieursine
grediens, & en fagonnent aleur fan-
taifie ; ils prennent un muid neuf, &

G iiij
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mettent quarante Pintes du meilleur |

Vinaigre , & rouflent le Tonneau
demye heure durant, puis le laiflent
repofer quatre jours,au bout defquels
ils y adjouftent les drogues cy-apres
nommeées,lefquellesils font concafler

& les mettentdans unSachet deThoi- !

le long d’un pied , qui ne foit pas
plus gros qu'un boyau, lequel ils laif-
fent pendre dedans le Tonneau, &y
attachent un fil qu’ils lient par dehors
pour le tirer quand 'on voudra; ces
graines font Poivrelong, Zinzembre,
Gallinga , Cormichy, de chacun trois
onces , toutes lefquelles drogues font
aigrir , & vous chargerez de huit en
huit jours ainfi que j’ay dit cy-devant
par ce mot Cormichy, j’entens dire
dubois de Cormier avec fa fleur.
Pour donner belle couleur au Vin-

|

aigre, il y faut mettre du jus de ces |
Meures ou Framboifes fauvages qui |

viennent dans les hayes , ou dans

les Bleds, & les prendre extrémement
meures,

|
|

l



MR WS e, WS SR

oy i

I WA - W

pE LA CAMPAGNE. 81

Dy Verjm.
CHAPITRE XLV.

E ne {cache autre {oin a du Verjus

pour I'entretenir bon , que quand
il fera dans le Tonneau, d’y mettrea
ehaque muid une livre de gros Sel, &
le tenir totjours bien bouche.

La Bicane blanche,ou Bourdela eft
le meilleur raifin a faire Verjus.

Vne Fontaine ou Chantepleure de
bois eft meilleure au Verjus & au Ci-
dre qu'une de Cuivre, d’autant que
parleur acrimonieils la mangent en
peu de tems.

De l’H)rpocm.r.
CHAPITRE XLVL

"Hyrocras fe doit faireavec de
bon Vin vieil bien conditionné;
vous en prendrez tant & fi peu que
vous voudrez , & y mettrez autant
de livres de Sucre, qu'il y aura de
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intes de Vin , avec de bonne Canelle
en bafton; vous mertrez infufer cette
compofition fur desCendres chaudes,
dans des Terrines , la remuant par

fois 5 puis vous la coulerez par 2 |

chaufle de drap, pour la bien clarifier,
& I’Hypocras fera fair.

Quelques-unsle clarifientavec des
Amandes douces, un peu efcachées
dans le Mortier , & y adjotitent le
Zinzembre ,le Poivre , le Girofle, la
Coriandre , le Mufc, I’Ambre-gris,
& autres bons parfums ; mais le plus
fimple que 'on le peut faire, cft l¢
plus naturel ; toutesfois , pour le niuf
quer fimplement , vous mettrez deux
grains de Mufc dans un peu de Cot-
ton, lequel vous pendrez a un filetau
boutde la Chaufle , afin que 'Hypo-
cras en coulant , tire le parfum du
Mufc.

Sivous faites 'Hypocras avec du |

Vin nouveau, il faudra mettre beau-

coup plus de Sucre qu’a celuy qui -

eft faitavec du vieil.

€
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Vous pourrez faire de 'Hypocras
enun inftant, avec del’effence de Ca-
nelle, du Vin , & du Sucre ; vous
pourrez aufli y adjoufter,de toutes les
effences agreables au gouft ; comme
Anis , Fenotiiil , Canelle , Giroffle,
& autres ; i vous voulez vous fervik
&’Eau, au lieu de vin, il ne laitlera
pas d’eftre bien agreable,

Du Roffolis , Popula , Aigre deCetre,
Malvoifie, & autres Boi[fons
precieuf es.

CHAPITRE XLVIL

Outes ces Boiflons, ( & infinies

d’autres , que chacun peut in-
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