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AB

oy BAIS SE,terme d'Office. Ceft Ia pate de Paftillage quc:
i 'on met en Abaiffe pour imprimer des figures de Paftil-
W lage. Abaifle fe dic encore de la pice de Maffepain.

ABRICOT, Abricotier. Cet arbre eft de médiocre grandeur,
il eft femblable au Pécher ; fon tronc eft un peu plus gros, couvert
d'une écorce plus noirc; fes branches plus écendués ; fes feiiilles qui
fout plus courtes & plus larges , reflemblent davantage 4 celles du
Poirict ; fes fleurs fone de couleur de rofe pale, auxquelles fuccé-
dent des fruits"charnus femblables aux Péches, fi ce neft qu'ils font
rougedtres d'un c6té & jaundtre de I'autre , d’un gofic plus exquis,
avee le noyau uni & applati, A
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L'Abricot participe de la Péche & dc la Prunc ; il y atrois efpé-
ces. d’Abricotiers ; la feconde differc de la premiére que l'on viene
de décrire, en ce que la couleur de fon fruic eft plus blanchitre, &.
ue 'amande de fon noyau eft douce ;- la troifiéme efpéce differe
es deux autres , en ce que n’ayant point eu affez de cukure, les
fruits qui en viennent font beaucoup plus petits, plus jaunicres , &

d'un’gofit moins agreable.

ABRICOTS VERDS. Les premiers fruits qui f préfentent 4
confite , font les Abricots verds, on les prend pour cela, avant que
le bois du noyau commence & durcir, & qu'unc épirgle puifle
y entrer par la quené fans réfiftance 5 il sen confic avec
leur pean, & d'autres parés, qui en paroiflent plus beaux & plus
elairs. '

.Manie're de les preparer ¢8 de les blanchir. -

Ceux que 'on veut confire avec leur peau, doivent premitre.
ment écre bien nettoyés de la bourre ou duvet dont ils font char-
gés 5 cela fe faic par le moyen d'une leflive ; pour cela, mettez de
F'cau dans une grande poéle avec de la cendre de bois neuf , & Ia
mettez fur le feu. Vous ecumerez tous les charbons qui viendront
au-deflus , & quand, apres avoir boiiilli quelque tems, vous trou-
verez en titant cette eau douce & grafle , vous [éterez de
deflus vorre feu , & layanc liflee repofer , vous en prendrez
tout le ‘clair ; vous I'y remettrez enfuite , & quand elie commen-
cera 2 boiiillir, vous y jetterez trois ou quatre Abricots , pour voir
s'ils {c nettoyent bien 3. & en ce cas, vous y metterez les autres, 8 em-
pécherez qu'ils nc boiiillent, en remudnt toujours avec votre écu-
moire ; vous verrez enfuite fi la bourre s'6te, comme I'eflai que vous
aurcz faic; alors, vous les tirerez de I'eau, les mettrez dans de Ia
fraiche, & les nertoyerez de leur bourre ; remettez-les enfuite dans.
une poele d'eau fur le feu, & les faites blanchir ; quand ils Ie
feront,, ( ce qui {c connoit en les piquant avec une épingle ; {i clle
réfifte , ceft une marque quiils ne le font point affez 5 fi au
contrairc elle entre aifement , cela prouve quiils font comtme il
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faut ) alors yous les mettrez fur un petit feu, pour reverdir,, & les
meterez au fucre, comme il fera dic ci-deffous, - |

Autre maniére,

Prenez des Abricots verds, auparavant que les noyaux foienc
durs, puis vous prendrez du fel qui ne foit point trop gros , envi-
fon deux poignécs , plus ou moins, felon Ia quantité de vos abri-
cots : enfuite vous les mettrez dans une fervietee avec e fel, & les
remucrez bien d'un bont-a-Tautre, en les arrofant d’un-peu de vi-
naigre ; apres les avoir bien remué & que vous verrez que la bout-
re en fera Gtée, vous les manierez dans vos mains, pour faire tom.
ber le fel, les jetterez dans Peau fraiche pout les laver , puis vous
les ferez aufli-tée blanchir; quand ils feront blanchis, de méme ma-
niére qud la fagon précédente , vous les rejetterez dans Peay

fraiche,

ABRICOTS VERDS auliquide. Les Abricots étant bien
nettoyés de leur bourre , blanchis & reverdis comme ci- devane,
yous mettrez du fucre clarifié dans une potle , la quantité qu'il en
faudra pour le fruit : vos abricots ayant été paflés deux fois 4 I'ean
fraiche & egoutés fur des tamis, vous les coulerez dans le fucre, &
leur donnerez un petit beiiillon ; enfuite vous les dterez du feu pour
les ecumer , & les mettrez dans une terrine, pour qu'ils nagent un
peu dans e fucre, I1faut obferver que ce premier fucre doit étre leger
en cuiffon. Le lendemain meteez-les égouter fur une égoutoire, &
donnez une douzaine de boiiillons a votre fucre; laiflez-le tiédir &
le verfez fur votre fruit. Il faur continuer cette maniére pendant
trois jours, & l'augmenter de fucre clarifié, 2 mefure que celui
de vos fruits fe diminuera , parce que le fruic s'en nourrit. Pour
les finir, il faue les mettre égouter, & voir s'il y a affez de fucre ;
vous mettrez le fucre fur le feu & le ferez cuire jufqud la grofle
perle; enfuite vous coulerez votre fruit dedans & Iui donnerez cing
ou fix boiiillons couverts ; puis vous I'dterez de deflus le feu, I'e-
cumercz bien , & étant 2 demi-froid , vous Fempoterez.

Aijj
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ABRICOTS VERDS PARE'S. A I'gard des Abricots

verds qui fe confifent parés , il faut apres les avoir paré propre-
ment , les jetter dans de L'eau fraiche ; vous ferez boiiillic enfuite
d’autre eau dans laquelle vous les ferez blanchir, comme 2 Iz ma-
niéfe précédente ; vous les mettrez au fucre , & les conduirez de

meme.

ABRICOTS MEURS PARE'S. Il faut prendre des abri-
cots qui n¢ foient ni trop meurs. ni. trop verds ; fi vous les voulez
avoir entiers ,. il faut avec un coyteau, fgirc une petite entaille ala
pointe de I'abricot, & poufler le noyau par la queués & quand vous.
en aurez quatre ou cinq livres, vous les jetterez dans Peau botil-
lante pour les blanchit; obfervez fur-tout qu'ils ne s’y lichent point 5
quand ils feront blanchis comme il faur, vous. les terez bien pro-
prement avec unc écumoite & les metterez dans de I'eau fraiche,
enfuite vous les ferez egouter fur un tamis; alors , prenez du fucre
clarifi¢ que vous ferez cuire d la plume , vous mettrez vos abricots
dedans tout doucement, & leur dennerez deux boiiillons feulement
yous les retirercz de deffus le feu & les laiflerez réfroidir. Vous leur
donnerez de jour a autre un boiiillon , pour les achever de confire,
en faifant comme a la maniére precedente ; vous pourrez les garder
en pots, ou fi vous voulez les avoir fecs, qui eft ce quon apelle
a mi-fucre, vous les dreflerez fur. des feiiilles de cuivre que vous
poudrerez de fucre ; apres avoir fait egouter vos abricots , vous les
dreflerez & poudrerez de méme par-deflus , & les meterez 4 I'é-
tuve 5 lotfquils feront fecs de ce cotéla , vous les retournerez &
arrangerez fur un tamis, en poudrant legérement de la méme fagon:
remettez-lesa 'etuve,, & lorfqu'ils feront fecs tout-a-fait d’une bon-
ac maniere, vous les mettrez dans des coffrets avec du papier. Si
au bout de quelque tems ils devenoient humides , vous les change-
tiez de papicr. Obfcrvez qu'en les parane,. il fau les jeteer 2 me.

fure dans ['eau fraiche.

ABRICOTS A MI-SUCRE. Prenez quatre livres de fu-
ére que vous ferez cuire a la plume enfuite prenez autant d’a-
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bricots meurs que vous aurez paré, vous les mertrez- dans le fucre;
vous leur fetez prendre un petit botillon , pous leur faire jeteer leur
cau ; vous les laiflerez réfroidir, puis vous les remetrrez fur le feu
& les ferez boiiillir un moment; dtez-les enfuite de deffus le feu &
les Laiffez dans leur fucre jufqu’au lendemain, Vous les‘égouterez
alors fur une égoutoire, & ferez cuire vorte icre 3 perlé s quand
il le fera, vous le mettrez dans uneé terrine » & gliflerez vos abri-
cots dedans ; vous les écumerez & les mettrez 2 étuve pour les
achever. Le lendemain vous les égouterez & les drefferez fur des
feiilles de cuivre que vous poudrerez de fucre avant de les y met-
tre; quand ils feront dreflés, vous les poudterdz comme ci-devant
& les ferez fecher 4 I'étuve. Vous les conferverez dans des coffrets,
ou vous les laifferez au liquide pour les tirer une autrefois.

ABRICOTS A OREILLE, 4 I'une & 4 lautre de’ces
deux maniéres précédentes , vous pouvez drefler vos abricots a
orcille , & pour cela il n’y a qu'a contoutncr une des moitiés fans
la détacher tout- a-fait de l'autre , ou en joindre deux moitibs
enfemble , enforte quelles f¢ débordent mutuellement par les deux
bouts, I'une d'un cété & l'autre de Iautre. Les abricots meurs font
fujets a sengraiffer aufli-bien que les verds, parce qu'ils conticnnent
beaucoup dhuile en eux-mémes; ceft pourguoi on ne les garde pas
long.tems au liquide ; attendu qu'ils autoient beaucoup de peine 2

fecher, & feroient moins -agréables au gode.

. » .

ABRICOTS PAR MOITIE fans feu. Prenez des abri-
cots meurs les moiti¢s que vous aurez bien parées, telle quantité
quil vous plaira ; arrangez-les fur un plat un peu profond , met-
tez-y par-deflus & deflous du fucre candy en poudre : obfervez
qu'il faue une livre & demie de fucre par livre d’abricot; expolez-
Jes au foleil pendant trois ou quatre jours, en les semuant deux fois
le jour, Merttez-les dans des pots & vous les trouverez également
confits comme s'ils avoient paflé fur le feu , & feront de meilleur
golt que ceux qui y auront été mis 5 C'elt ce que j’ai expérimen-
té. Je trouve que le raifonnement de ceci cft, que le foleil raréfiant
toutes chofes , ratéhic la nature aqueufc de Fabricot, & le fucre qui
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.s’en trouve diffous, formant un firop , conferve fa chair tendre &
fon goit. Par la méme raifon I'on confit des cerifes, ce que 1a pra-
tique m'a fait connoitre,

ACHE, il y a en genéral quatre fortes d’Ache s fgavoir ;P Ache

de jardin ou le perfil ordinaire , 'Ache de Montagne , ’Ache

uc I'on apelle perlil de Macedoine , qui eft ceJui qu'on emploie

gans les Offices : Ons’en fere dans les conferves, #oyez CoNSERVE.

Il y a encore une autre e?oécc d'Ache dans les jardins potagers que

I'on apelle Celery , qui fert pour les falades, Celery eft un nom
Icalien qu'on a rendu frangais par ufage.

N

AJUSTER, terme d’'Office. On dit ajufter une fleur fur un
fruit, & ajulter n’cft aucre chofe que d’arranger les feiiilles des fleurs
artificiclles, pour quelles ayent plus de grace. Ajufter & dit encore
de bicn des chofes qui fe pofent avec goiie.

ALBERGE, eft unc efpéce de péches il y en a de trois for-
tes; Ja jaune en dehors & en dedans eft d'une groffeur médiocre,
un peu platte & d'un goie excellent.

La rouge cft plus platte &  la chair blanche , elle nft pas §
bonne que la premiere.

La violette eft d’un rouge violet en dedans, clle eft plus petite &
plus rare que les deux autres.

On s'en fert dans 'Odice comme des péches ; & pour les'con-
firc on les cravaille de méme. #oyex PrscHi.

ALUN DE GLACE ou de roche. L’Alun de glace eft un
fel en grofics picrres grandes, claires , tranfparantes comme du cryf-
tal , lequel on aporte d’Angleterre. C’c}tJ celui que I'on emploie
dans 'Office. Il fert @ maintenit la-blancheur des noix & autres
petits fruits, lorfqu’on les blanchit. On s’en fert encore quand Pon
veut rendre la Cochenille claire, vive & durable. Vous trouverez
{a proprietc dans chaque chofe ou il eft employe.

AMANDE, AMANDIER, eft un arbre qu'on cultive dans
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les jardins, fes feiiilles & fes feurs fone femblables 3 celles du pé.
cher. I fleuric avant le Printems ; 4 fa fleur fuccede un fruir due
& ligneux, oblong, couvere d’une peau verditre, charnue, qui
contient unc amande. ‘

Lorfqu'elles font vertes on les confic, I y en a de deux forees,
les Amandes douces, & les Amandes améres; quand elles font meu-
tes elles ont differens ufages dans I'Office, comme vous verrez cis
apres. |

AMANDES VERTES CONFITES. Le premicr em
loi que I'on fait des amandes , eft lorfqu'elles font vertes, ceft
a-dirc d’une aflez bonne maturité , quil ne s’y trouve poinc de
bois; pour cet effet vous ferez une leflive, comme jai dit des abri-
cots verds ; vous la mettrez fur le feu, & quand elle commencera
a boiiillir, vous y jettcrez trois ou quatre amandes, fitot qu'clles
fe nettoyeront bien de leur bourre, vous Y jetterez les autres ; lorfque
vous en verrez I'cffet, ce que vous connoitrez cn les tirant avec J'é-
cumoire, & les maniant avec les doigts , vous defcendrez Ia potle
de deflus le feu & les retirerez 3 mefure pour les nettoyer , & les
jetterez en méme-tems dans de I'eau fraiche ; remetrey une poéle
d’eau fur le feu, & quand elle commencera 4 boiillir vous y jet-
terez vos amandes pour les blanchir, & quand elles Ie feront > (ce
qui fe connoit par le moyen dune cpingle; fi elle ne réfifte point
en les piquant, c'eft une marque quelles font comme i faue )
vous les Gterez de deflusle feu, & les jetterez tout- de - fuite dans
Peau fraiche ; ayez du fucre clarifié legérement dans une poéle que
vous mettrez fur e feu ; egoutez bien vorre fruit; ay premier botiil-
lon, coulez-le dedans & lui en donnez cinq ou fix pour le re-
verdir 5 du refte, obfervez la méme méthode que pour les abri-
cots verds. Les amandes vertes & meteent encore ey marmelade &
au candy, d Ieau-de-vie. #oyez l'un & lautre.

AMANDES A LA STAMOISE. Prenez des Amandes
mondées que vous ferez rouffir dans un four fur un plafond , faj
tes cuite cnfuite du fucre d petlé, jettez-y vos amandes, los remuans
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bien dans Ia, poéle, fans les paffer fur le feuss vous Jes tirerez fur une
gtille & les jeteerez I'une apres lanere dans de la nompareille, & les
remuerez toujours, afin qu'elles Ia prennent bicn de tous les cdtés;
. puis vous les tirerez & les mettrez focher 4 Pétuve, On en faic des
aflictes , ou on en garnit. les fervices. - ‘

" AMANDES SOUFFELEES. Prenez des amandes que vous
“aurez bien mondees, jettez-les dans du. blanc d’eeuf ol vous les re-
muerez; vous les égouiterez & les jetterez dans du fucte en poudre,
pour queclles en foient bien couvertes ; vous les dreflerez alors fur
des feiilles. de papier que vops meterez fur celles de cuivre ; & les
ferez cuire 4 un four bien moderé, . . . .. .

Autre maniére.

"~ Mondez dés amandes douces & I¢s cotipez par petits morceaux,
inélez-y de la rapure de citron, mettez le tout dans du blanc d’ceuf
qui né foit point foiictté ; mettéz-y du fucre en poudre, jufqu’a'ce
que le tout {oit en pate maniable, & que I'on puiffe Ia rouler dans
les mains par petites boules grofles comme une aveline ; arrangez-
les fur des feitilles de papicr loing-d-loing , parce qulelles fouflent
beaucoup ; meteez-les au four & les cuilez de méme. :

AMANDES GLACE'ES. Prencz des amandes mondées,
jetcez-les dans dela glace royale un peu forte, mélez-y du fucre de
Heur d'orange s vous les dreflerez fur des fetiilles de papier & les ferez
 caite d un four bien doux, Pour faire la Glace royale. Zoyex Gracs

RovALE. R ’
AMANDES A LA PRALINE. Poyezs PrRALINE
AMANDES FRAICHES. Il n'y a perfonne qui ne foit

-amateur des amandes fraiches, ceft pourquoi il cft bon de dire Ia
maniere dont il faut les fervir ; vous prendrez vos amandés , vous
en fendrez le bois pour les ouvrir & les arrangerez proprement fur
uneafliete ou compotier , avec des feiiilles de vigne 5 cela vous tien~

dra licu d'unc afliete ou compote,, lorfqul vous en faudra beaucoup.
| AMBRE
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AMBRE-GRIS, cft une matiére précicufe , féche, prefque
aufli dure'qué de la pierte, legéte , opaque , grife, odorante, qui
e trouve en morceaux de differentes groffeuss , flottante fur les
caux en divers endroits de I'Océan, S o
. On doit choifir I Ambre-gris bien net, fec, leger, d'une odeur
douce & agréable ; on s'en fert dans I'Office, pour donner de I'o-
deur 4 bien des chofes ; on en met dans Jes Pavies, & on en fait

des Paftilles, »spex Pavig & PasTiiLe,

AMIDON , tous ceux qui Pemplofent favent bien qu'il n'eft
fait qu'avec du beau froment ; ceft pourquoi Fon s'en fere dans
IOffice ; pour poudrer les moules , dans lefquels I'on imprime Iz
péte de paftillage ,  caufe de fa blancheurquia rapore celle dufucre,

ANANAS, et un fruit qui nous vient des Indes » & qui eft
beaucoup recherché par les Indjens dcaufe de fa bonté ; (4)on I'2a
Orte tout confit dans nos pais 5 fx figute et 4 peu-prés emblable
2 unc pomme de Pin ; fon fommet eft garni d'un paquet de feiiil-

les colorées; on le confic dans les Indes , comme chez nous I'on
confit un Cedra, cependant avec cette difference qu’ils n'emploient
:}uele fucre qu'ils purifient, qui forc des Cannes de fucre , au lieu .

¢ fucre, pour le pouvoir fervir fec. Foyex TirAGE,

ANCHOIS, eft un petit Poiffori de Mer , de Ia longucur
d’un doigt, fans écailles, ayant la téte grofle, les yeux noirs & lar-
ges la gueule grande & fans dents , les machoites rudes comme
une f{cie, le mufeay peintu, le dos rond, blanc & argentin, la chair

rouge en dedans,
On les fale & on les conferve dans des batrils 5 on nous les en-

voic de Provence, ot I'on en fait Ia péche,
Les plus petits font les plus eftimés ; on s'en fore pour garnir les

falades cuites. Popez SaLaDE,

ANGELIQUE, eft uncbplante qui s'€léve a la hauteur d’une
~coudéc ou quelque chofe de plus; elle forme, dés le bas, deux

{4) Poyex. I'Hiftoite naturelle des Illes Antilles de M. Lonvillers de Poincyéchap. 10, att. 6,
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tiges nouges & creufes , avec plufieurs coricavites & afles ; fes feiile
les font attachees 4 une longue queué par interval, elles font den-
telees. tout-au-tour , d’une couleur brune ou verte obfcure ; fes bou-
quets font garnis de fleurs blanches 5 (2 dgrainc eft platte comme
une lentille , elle 2 un goiie piquant & de tres-bonne odeur ; clle
croit dans les montagnes , & s'éleve aifement dans les jardins.

Maniére de la confire.

Aptés avoir 8té les feiiilles de la tige , que l'on deit prendre
fraiche, de bonne groffeur, & avant qu'clle foit montée en graine,
on la coupe d’une longueur convenable, & a4 mefure, on la met
dans I'eau fraiche ; on la fait blanchir a gros boiiillons 5 quand elle
sgécrafe fous la main , c'eft une marque qu'elle eft blanchie ; 6tez-
la du feu & jettez-la dans Feau fraiche ; aptés quoi vousla parerez
& lui enleverez la peau, comme aux cardons d’Efpagne ; vous la
rejetterez de méme dans Feau fraiche ; alors, vous: Fégouterez &
la mettrez dans une terrine , & vous jetterez par-deflus du fucre
clarifie, en fuffifance ciuantité , pour qu'elle y nage s laiffez-Ia ainfi
pendant vingt-quatre héures , enfuite egoutez-la, & donnez dix
ou douze boiiillons a votre fucte, que vous verferez deflus, lorfs
qu'il fera tiéde : conduifez-la de méme pendant quatre ou cing
jours., alors vous 'égouterez , & ferez cuire votre fucte d gros petlé,
en I'augmentant de fucre , s'il le faut ; vous y jetterez votre Ange-
lique & lui donnerez cing ou fix boiiillons couverts , puis vous la
retirerez du feu , vous l'écumerez & la garderez dans des pots. On
peut la mettre au candy & au tirage. Popes I'uin & lautre.

ANIS, eft une graine de couleur grife , verddtre, d'une odeur
& d'un goiic doux, elle crofc d'une plants 4 ombelle, qui poufle
une tige creufe, a la hauteur d’environ trois pieds ; fes feiiilles ont
de Podeur , & font découpées profondement , femblables a celles
du perfils clle fere dans FOffice a plufieurs ufages, foit pour du
bifcuit ou des dragées. #ayez. Biscvir & DRAGEE.

 ARGENTERIE. Latgentstic ctant, dans beaucoup de grof:



PRANGAIS u
AR AS AT AV

fes Maifons, un des principaux foins que les Officiers daivent avoir,
& quiils doivent principalement infinuer 4 leurs patgons & & leurs

laveurs; j'ai jugé a propos d'enfeigner ici une méthode facile pout
la blanchir & la venir propre,

Prencz quatre onces de favon blanc coupé dans un plat , avee
une chopine d’eau chaude s dans un autre plac, un peu de pain,
& pour un fol de lie de¢ vin, avec autant d’eau chaude que dans
Pautte ; & dans un troifieme plat, pour un fol de cendres gravelées
avec parcille quantité d’eau que dans fes autres; puis. vous prendrez
une brofle de poil que vous tremperez premiérement dans voere lie
de vin ; fecondement dans la cendre gravelée 1 troifiémement dans
Ie favon; enflite vous en frotterez votre Argenterie, la laverez dans
Teau chaude, & Icfliyeter avec un linge, -

- ASSIETE, terme 'Offices tout de monde fait ce que c'eft
qu'une affiéte s mais dans I'Office on apelle afliete , tout ce quii fe
met fur une aflicte, & que V'on fubftitué en place de compote ,
comme une aflicee de fec, affiete de four , affiete de fruits crus ,
afficte de fromage, affiete de marons, &c. On dit communément
faire une atlicte de fec, &c.

ATRE, terme d’Office. On apelle atre, Ie bas d'une chemi-
nec , le bas d'un four, d’uni fourncau, On dit communément (en
parlant du bilcuit ) ce four n'a point datre, c'eftd-dire » quiit n'eft
point aflez cuit en deflous, : | .

. AVACHIR, terme d’Office, f dit de plufieurs efpices de
four qui tombent lorfqu'on les en fort, - oo

AvAcHIR, fe dit dune figure de cararnel que Fon tire trop
chaude du moule & qui tombe,

AVACHIR, fe dit auffi des branches ou feiiilles, qui, au liew de
fe foutenir droites , panchent par leur exerémité,
- B ij
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AVELINE, eft une efpéce de noifetee fort grofle, qui cft
lameilleure & la plus eftimée ; clle crofe dans le Lyonnois & dans -
I'Efpagne’, fur un noifeticr qui forme Iarbriffeau , il poufle beau-
coup detiges ou rameaux longs, plians, fans nceuds, couverts d'une
€corce mince 5 fon bois eft tendre , blancs fes feiilles fone larges,
lus grandes & plus ridées que celles de Paune , dentelées fur les
Enrds > pointués , de couleur verte en- deflus, & blanchitre en-
deflous ; fes fleurs font de petits chatons 4 plufieurs feiiilles , jauns-
tres, Ecailleufes , elles ne Laiffent aprés elles ancun fruit ; les fruits
naiflent fur les mémes pieds, mais en des endroits f&parés ; ce font
Jes Noifettes ou Avelines que tout le monde connoit s elles font en--
velopées d’unc écofie membraneu(e, & ordinairement frangées par
les bords ; leur figure eft preique ronde ou ovale 5 leur écorce eft
dure, ligneufe, blanchitre ou rougestre;clle renferme une amande
prefque ronde 5 rougedtre & d’un gotlt excellent s elle fere dans.
POffice 4 pluficurs ufages , foit dans des bifcuits , macarons , Ol
dragées. Poyez I'un & lautre, |
Lorfqu’elles font fraiches., on les fert fur des affieces, avec des
. feiilles de vigne, en leur caffant leur écorce ligneufe, & leur laiffant

leur coéffe.

AZEROLE, eft le fruit d'une efpéce de Neflier («) ou
d’un arbre qui porte des feiiilles femblablcs 4 celles de I'Aubepin,
mais plus grandes , rougiffantes un peu avant qu'elles ne romben ;
fes fleurs fone en grappes de couleur herbeufe 5 chacune d’elles eft
d plofieurs feiilles difpofées en rofe , & fourenués par un calice
découpé en plufieurs partics. Lorfque la fleur eft paflée, ce calice
devient un fruit prefque rond , charnu , beaucoup plus petit que
la-Nefle ordinaire , ayant une maniére de couronne , qui a eté
formee par les pointes du calice. Ce fruit eft au commencement
verd & dur ; mais en meuriflane il devient rouge , aigreler &
doux , fort agréable au goit ; il renferme dans fa chair trois ofle-
lets fort durs, On cultive FAzerolier en Italie, en Languedoc,

(4) Yoyex M. Piron Tournefort, dans fon Hiftoite des Plantes,
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et fon fruit fe nomme Pommette : I'’Azerole fe confic de toute:
maniére comme la Cerife. .

BAIN BAN 'BAT

B AIN-M ARIE. L'on apelle Bain-Marie dans'Office, une poéle
d’eau que l'on fait boiillir , dans laquelle on met une marmite
d'argent ou un pot de terre vernifé, pour y faire des firops de tou- -
tes efpeces,, & leur donner tel degré de chaleur que l'on fouhaite.

Vous en trouverez I'emploi. #oyez Sirov.

BANDE, ce nom a differentes ﬁﬁniﬁcations; on apelle bande,
une bande de papicr découpé , une bande de verre , ou de glace
qQui fervent 2 monter un fruit, |

BAT ON AGE, eft une abaifle de pie de paftillagé, de [
paifleur d'uncligne, que l'on coupe de méme largeuren petitsbitons,
& que I'on fait fécher & létuve , fur des fetiilles de cuivre que l'on

' poudre auparavant d'amidon : beaucoup d'Officiers les fone plus
larges, plus étroits :}nlus minces, fuivant 'emploi qu'ils en veulent faire,

On s'en fert ordinairement pour drefler des pyramides , & pour
fairc du piquage. Pogez PyraMIDE & Piquace. .

Le batenage eft tait de la méme pice que celle du Pattillage
pour-cn trouver la méthode , #oyex PastiLLAGE, -

Pour lui donner telle couleur qu'il vous plaira, ¥ #yez CouLEUR.

Obfervez que le bitonage ne doit point étre gercé, & qu’il doit
érre le plus uni & poly que faite fe pourra : pour en connoitre le
defaut, 7oyez GERCER. ~

On fait encore du bitenage avec des pétes de coins, de pom-
mies, que I'on étend fur des feiiilles de cuivre, de Pepaifleur de trois
écus de fix francs, & que T'on fait fcher a Pétave 5 alors on les
coupe de telle longucur & largeur que Fon veut , en les faifant
fecher de nouveau al'étuve, jufqu’a ce que les bitons foient fermes s
on les met au candy, & on en drefle des pyramides.

- On en fait encore avec de langélique confite , que I'on coupe
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& que P'on feche de méme, apres lavoir paflee dans une eau plus-
que tiede, pour lui enlever fon trop de {ucre : On en fait de ca.
nelle que I'on laifle erempet pendant une demi-heure, dans de I'cau
chaude , pour avoir plus de tacilice de la couper en barons , enfhite
on la met au candy, Obfervez qu'il la faut-couper la plus &gale que
vous pourrez, ¥gyez CANDY. ‘ '

BAVAROISE, eft un thé fait, que l'on jette fur du firop de
capillaire, au lieu defucre. On la fert ordinairement dax}s de grands

gobelets.

BERGAMOTTE, eftun fiuit d'odeur , qui eft tiré d'un
poirier Betgamotte : on dit que lorigine vient, de ce qu'un certain
Italien s’avifa d'enter une branche de citronier fur le tronc d'un .
poirier Bergamotte 5 on les confit de méme que les cicrons 3 on
pout les confire par quartiers , par zeftes, ou entiérs, cela dépend
de la beauté des fruits, & de la volonte des Officiers.

BETE-RAVE, fa feiiille eft grande & rouge s fa racine qui
eft tres-grofle, ala figure d'une rave , & contient un fuc auffi rou
ge que du fang ; fon ufage n'eft que pour les garnitures de falade.
La Bete-Rave fe cuit, foit dans I'eau, foit au four , ou dans Jes
cendres ; on lui 6te la peau, & l'on en garnic les falades : Bien
des petfonnes la font infufer dans du vinaigre, avec de la corian-
dre, des oignons , de l'ail & du fel , pour lui en faire prendre le

godt,

BEURE, n'eft autre chofe qu'une fubftance grafle & on&ueufe,
qui f¢ fait d'un laic epaiffi ; le beure frais fe fere d'ordinaire pour
hors d'ceuvre, en le mettant fur des affietes ou petits plats , le
plus proprement que lon peut , avec de la glace lavéee, pour Ie
tenit frais. -

Maniére de le fasre promptement.

Prenez de la créme fraiche & la mettez dans une bouteille qui.
ait un large goulot; vous la fecouérez jufqu’a ce que la créme fe
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“tourne en beure ; enfuite vous la verferez dans de Peay fraiche » &

mettrez votre beure en confiftances vous le laverez trés-foigneufe-

ment, puis vous en formerez des petits pains & Ic fervirez de méme,
. hY v .

BIGARRADE, eft une efpéce d'orange , quieft jaune , ver.
détre, amére, & fon jus eft acide; (#) elle fert dmettre fur des dor. ,
mants, ou dans des faladiers pour fervir de falade ; on les confic de
méme queles eitrons : on en fait grand ufage en Allemagne, parce
que L'on prétend qu'elles fortifient Ieftomac. . .

BIGARREAU, cft uneefpéce de cerife blanche & rouge ,
plus grofle que les cerifes ordinaires , d'une chair plus dure & plus
douce ; on ne les confit point, I'on ne s'en fere que pour drefler
des pyramides, & on les mange crus, (4)

BISCOTIN, eft une efpéce de four, qui et dure & cro-
quante, reflemblante 4 une aveline.

Maniere de les faire,

" Prenez telle quantité de farine qu'il vous plaira , délayez-la avee
deux ou trois blancs d’ceufs , du firop de cédra ou autres, en
confiftance de pite maniable s dreflez-la fur des feiiilles de papter, -
en forme d'aveline ; faites-les cuire au four, jufqud ce qu'ils afent
une belle couleur. Humeétez la feiiille de papicr par-derriére
avec de lean chaude , pour les lever aifément ;5 gardez - les
dans Petuve,, & ne vous en fervez que pour garnir des affietes de four.

BISCUIT, eft une efpece de pite compofée de fucre , de
farine & d'aeufs que I'on fait cuire au four; on en fait de differen-
tes manieres » COMmeE vous verrez ci-aprés,

BISCUITS ordinaires. Prencz 40. ccufs , fEparez les blancs

(#) La Quint, Traité des Orang, chap, 12.
(&) LaQuints Part. IIL chap. 15, pag. 493
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d'avec les jaunes, battez les jaunes avec deux livres de fucre en pou-
dre, jufqu’a ce qu'ils blanchiffent; foiicttez les blancs dans une ter-
rine 4 part, julqu'a ce qu'ils ¢ fouticnnent en neige ; alors, meteez
le tout enfemble le plus legérement qu'il vous fera poffible, ajoutez-y
une livte & demie de farine qui aura éé fechée 4 létuve & que
vous tamiferez, 4 mefure que vous délayerez votre pite ; dreflez-
les dans des moules de papier ou autres , & les glacez trés- legére-
ment de fucre en poudre : faites-les cuite dans un four modéré, &
quand vous lestirerez , laiflez-les réfroidir , mettant le deffus deffous:
Pour leur donner du gode, il faut mettre dans votre pite de la

rapure de citron,

BISCUITS a la cuilliet, fe font de la métﬁc pate que fa pré-
cedente, on les fait cuire de méme en les glagant, & on les drefle
en long, avec une cuillier , fur une feiiille de. papier.

BISCUITS de patience. Chauffez premiérement des feiiilles
de cuivre bien unies, fur lefquelles vous frotterez legérement un
peu de bougic, pour empécher que la pite que vous drefferez
deflus ne sy attache. Vos feiiilles étant ainfi préparées , vous
prendrez deux ceufs, vous féparcrez les blancs d’avec les jaunes ;
vous battrez vos jaunes avec deux cuillerées de fucre en poudre;,
avec de la rapure de Citron, fuivant votre gotit ; vous foiictterez
alors vos blancs en neige, & melerez le tout enfemble avee deux
cuillerées de farine , que vous paflerez par un camis ; vous les
dreflerez fur ces feiiilles, de la groffeur dune Pctitc noifette, &
les ferez cuire de belle couleur 4 un four modere : vous les leverez

en fortant du four.

BISCUITS d'amandes. Prenez une demi-livre d’amandes dou-
ces, avec deux douzaines d'ameres , mondez-les & les paflez un
moment a caufraiche ; tirez-les fur un tamis, & faites-les un peu
fecher a l'etuve. |

Enfuite, pilez-les dans un mortier , y mettant de tems-cn-tems
un peu de blanc d'eeuf, pour empécher quielles ne deviennent en

huile : quand elles ferone pilées, vous foiietterez fix blancs dceufs
frais,
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frais, jufqu’d ce qu'ils foient en [CIge’s vous y mettrez trois jauncs
d'ceufs & une demi-livre de fucre ea poudre, une cuillier 4 bouche
de farine, & délayerez bien le tout enfemble ; alors , vous tirerex

vos amandes du mortier , les mettrez. dans la méme tetrine avec’

. Yotre compofition, & vous aurez foin de bien méler Ie tout en.
femble, . _

Dreflez-les dans des moules ; glacez-les de fucre en poudre, en
y mélant un peu de farine, pour foutenir la glace, 4 caufe de 'hy-
midit¢ de I'amande,

Mettez-les cuire dans un four qui foit bien modéré ; quand vous

jugerez qu'ils feront aflez cuits, vous les en retirerez, & ferez de
méme que des bifcuits ordinaires, -

BISCUITS de piftaches, Prenez une demilivre de piftaches,
des plus belles que vous trouverez , mondez-les > paflez-les 3 P'eau
fraiche,, & les tirez fur un tamis ; faiges.es fecher d I'eruves pilez-

les dans un mortier , avec un quartier de cédra , y ajoutant dy

blanc d'ceuf. _ : .
Foiiettez huit blancs d’ceufs en neige, mettez -y trois jaunes
d'ceufs, demi-livre de fucre en poudre , une bonne cuillerée de

-

farine, & délayerez le tout enfemble , enfuite vous les dreflerez dans

desmoules : obfervez qu'il faur les glacer & les cuire de méme que
ceux d'amandes douces.

BISCUITS de Savoye. Prenez quatre ceufs frais, oy plus, fui-
vant la quantité de bifcuits que vous voudrez fajre; ayez une ba-
lance , mettez:y vos aeufs d'un cété, de Iautre, vorre fucre en pou-
dre , au méme poids ; pour la farine, vous en prendrez la moitié
pefante de vos ceufs : cafléz vos ceufs, mertez los blancs & Ics jau-
nes a part, foiiettez bien les blancs, julqu'd ce qu'ils foient en neiges
il fauc auparavant, avec deux £ hattles, battre votre ficre en pou-
dre avec les jaunes : verfez vos Llancs d’ceufs dans les jaunes , tou-

nez-les avecla {patule, pour les méler enfemble; prenez alors vorre

farine fechée 4 'étuve , mettez - la dans yn tamis, deflus la terrine
ot fera votre pdte, & avec la main vous ferez tomber doucement
cetee farine 3 donnez leur encore un tour de fpatule, pour méler Ia
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farine ; dreflez-les dans des moules & les glacez s faites-les: cuire de
méme que les aucres. Vous pourrez encore les dreffer 4 Ia cuillier.

BISCUITS du Palais-Royal. Prenez fix ceufs frais , mettcz-
les dans une balance, pefez de Iautre coté autant de fucre en pou-
dre qui foit bien fec 5 prencz enfuite de belle farine , du poids de
. trois ceufs : caflez vos ceufs , mettez 4 part les blancs & les jaunes,

dans des terrines ; fotietsez bien les blancs en neige, le plus long- .
tems que vous pourrez 3 meteez-y alors votre fucre , & le remucz.
jufqu’a ce qu'il foit mélé avec vos blancs ; ajoutez-y wos jauncs
pour les incorporer , avec un peu de. rapure de citron & votre farine
{echée 4 'étave ; mélez bien le tout enfemble legérement avec vo-
ere foitet; dreffez-les dans des moules de papier ou autres, glacez-
les, & les faites cuire comme les auttcs. ‘ :

BISCUITS d’amandes améres. Prencz environ une livre d'a-
mandes améres, que vous monderez & {écherez un peu a Fetuve 3
enfuite vous les pilerez dans un mortier, y ajoutant deux blancs
d'ceufs 5 quand elles feront bien pilées , vous .les mettrez dans une:
terrine , avec dix blancs d'ceufs que vous remuerez enfemble , &
y ajouterez trois livres de fucre en poudre , obfervant toujours de
Jebien délayer. Vous les dreferez fur du papier avec une fpatule &
un coutcau , de la grofleur d’une aveline , en étendant la pace fur
lafpatule, & formant le bifcuit avec le couteau ; vous les ferez cuire
au four : remarquez qu'il les faut mener au commencement-a petit
feu, jufqu’a ce qu'ils foient Jevés; alors, on peut les mener plus vite,
en mettant des charbons a la bouche du four : quand ils feront cuits
d'une belle couleur , vous ne les leverez point de deflus le papier ,

qu'ils ne foient froids,

BISCUITS davelines. Prenez une livie d'avelines , vous les
monderez & leur ferez prendre un peu de couleur au four furun
plafond 5 vous les pilerez lorfqu'elles feront froides , avec deux
blancs d'eeufs 3 aprés qulelles feront bien pilees , vous les mettrez
dans une terrine, avec une livre & demie de fucte en poudre ;
vous y incorporerez fix ou fept blancs d'eeufs s vous délayerez le
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tout enfemble, & les dreflerez de la ménie maniére que les bifeuics

- d’amandes améres, c'eft-d-dire en petites avelines. Vous les ferez
cuire 4 un four moderé, obfervant les mémes principes des bifcuits

d’amandcs améres. g o

BISCUITS de chocolat, Vous prendrez quelques blancs
d'ceufs & du fucre en poudre, avec du chocola rapé , vous
mélerez bien Ie tout enfemble, jufqu’d cc que voure pate foit ma-
niable 5 alors , vous dreflerez vos bifuits fur du papier , comme
les bifcuits d'amandes améres,

BISCUI'TS de caffé. Le bifcuit de caffé fe fait de méme que
Eclux' de chocolat,, finon que vous.y mettrez du caffé pallé au tam-
‘bour.

BISCUITS de Portugal. Foiieteez fix blancs d'ceufs , mettez-y
alors les jaunes , & continucz de les folietter ; incorporez - y une
demi-livre de fucre en poudre , un quarteron de farine , un quar-
teron de marmelade d'orange & la rapure d’un citron ; vous méle-
rez le tout enfemble , & les dreflerez dans des moules, pour les
faire cuire au four : il faut obferver de ne les point glacer qu'ils ne
{oient cuits. Vous les couperez au couteau , & les glacerez avec
de la glace royale, comme les maflepains , & les acheverez de mé-

me fagon, #oyex M AssErAIN.,

BISCUITS dEfpagne. Le bifcuit d’Efpagne f¢ fait de méme
que le precédent, avec la difference que la farine que I'on y mer,
doit étre de la farine de ris, & que 'om 0’y met point de mar-

melade,

BISCUITS a l'Allemande , apellés Zweibach, Prenéz vingt
ceufs, {eparez le blanc d’avec le jaune ; bartez vos jaunes avec une
livee de fucre en poudre, fur un réchaud de feu léger, jufqud ce
quils blanchiflent, comme pour les autres bifcuits ; foiiettez les
blancs en neige , mélez le tout enfemble 5 alors , vous y mettrez
trois quarterons de farine fechee a l'etuve , & la gaffcrcz par un

J)
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. tamis dans votre pdte, avec unc demi-once d'anis verds paflés de
méme, & remuercz bicn le tout : alors vous la drefierez dans un
grand moule depapier & la ferez cuire au four s quand elle fera cuite,
vous la couperez par motceaux , de quelle En;on vous voudrez, &
de Tepaiffeur de quatre écus de' fix francs ; vous arrangerez alors
fes morceaux fur des feitilles de cuivre , & les ferez fécher au four.

BISCUITS ditalie. Prenez quatre ceufs frais , foiiettez les
blancs en neige; pefez une once d’ecorce de citron verd, une once
de chair d'orange confite , une once d'abricots fecs , une once de
marmelade de Hleurs d’oranges que vous battrez bien dans un
morticr & paflerez & travers d’un tamis : vous mélerez le tout
avec vos ceufs foiiettés & un quarteron de fucre en poudre ; enfuite
vous les ferez cuire au four dans de petits moules de papier; quand
ils feront cuits, vous les couperez comme vous le fouhaiterez;; vous
les glacerez des deux cétes avec du fucre en poudre, & lestemettrez
encor¢ un motnent au four, pour fecher votre glace,

BISCUITS Royals. Prencz fept ceufs ftais, foiictrez les blancs
en neige ; mettez-y alors fept onces de marmelade de plufieurs ef-
peces, bien foiiertees & melées enfembles ajoutez-y cinq jaunes
d'ceuts, & continuez a foiieteer pendant un quart-d’heure 5 prencz
enfuite {epe onces de farine de ris, & fept onces de fucre en poudre
que vous mélerez bien : vous les dreflerez dans des moules de pa-

picr 5 & les ferez cuire au four,

BISCUITS de Marons, ils fe font de méme que ceux d'a-
mandes améres, 2 exeeption qu’il faue faire cuire les marons au
four les nettoyer de leur peau & les bien piler , en y mettant un

cu deblanc d'ceufs , & une livrede fucre pour une livre de marons;

Te refte fe fait de méme.

BISCUIT S manqueés. Faites une glace royale qui foit forte, mé-
lez-y de larapure de citron & de la flcur d’orange pralinées dreflez-
les fur du papier , en les €tendant avec une cuillier, de la largeur
d'un ¢cu de fix francs s faites-les cuire au four s quand vous verrez
qu'ils feront dune belle couleur, vous lestiterez du four & les Jaiffo-
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rez réfroidit, Pourleslever, moitillez e papier par-deflous , & mettez-
les fecher fur un tamis 4 I'stuve, On pourra leur donner tel gode
que Ton jugera & propos. ’

BISCUITS a IAllemande, apellés Zistlen, Prenez du cloux
de gitofle, canclle, coriandre , mufcade, de chaque efpéce un quare
donce; pilez bien le tout enfemble, & les pafiez au tambour ; pre-
ez une once d’écorce de citrons verds » une livre d’amandes dou-
Ces coupées par morceaux pralinés au blanc quand wous aurez
préparé tout ceci, vous prendrez de vingt-quatre ceufs les jaunes
& les blancs que vous bartrez enfemble comme une omelette ;
vous y mettrez cinq livres de fucre en poudre, & mélerez le
tout avec vos épices & amandes ; enfuite vous y incorporerez de
la farine, jufqua ce que votre péte foit maniable & qu'ells fe puifle
couper au couteau. |

Vous ferez de ladite pite des abaiffes, & les couperez de lalons
gueur d’une carte s vous les dreflerez fur des fetiilles de papier pou-
drécs auparavane de farine 3 enfaite vous les ferez cuire au four ;
quand ils feronc cuits, wous les laiflerez réfroidir , & apres vous
enlevercz la farine de deflus & deflous avec une brofle.

Pour les glacer vous ferez cuire du fucre 4 1a plume que vous
laifferez tiedir; alors , vous tremperez un gros pinceau dur dans
votre fucre, & vous ep frotterez vos bifeuits 'un apres l'autre ,
jufqu’d ce que votre fucre blanchifle ; (cette glace féche naturelement)
vous pourrez leur donner telle figure qu'il vous plaira , en les im-
primant dans des moules, quand a péte ne fera pas encore cuite,

1l eft bon de dire que I'on peur griller au four toutes ces fortes
de bifcuits, en les coupant par tranches, & leur donnant une belle

couleur.

BLANCHIR, terme d'Office, c'eft quand on fait botiillir des
fruits dans de I'eau pour les amolit, ce qui ¢ connoit par le moyen
dune épingles comme je I'ai enfeigné a larticle des abricots verds.

BLANCHISSAGE, terme dOffice , Ceftlorfque Ton blan.
chit des cerifes, des grofeilles , des raifins, &c¢, avec du fucte.



22 LE CANNAMELISTE
BAN BLED BLET BOU
Maritre de le faire.

Aprés avoir nettoyé & lavé les fruits que vous voudrez blanchir,
vous foiietterez rrois ou quatre blancs d'acufs que vous jetterez fur
_un tamis pour ¢n recevoir Lhuile s vous paflerez vos fruits dedans,
& les égouterez fur une grille s vous les mettrez dans du fucre que
vous aurez paflé au tambour , en les. fautane fur le feu, afin que
- Ie fucre séchauffe & f€ feche; vous les fortirez de votrefucre, & les
mettrez fur du papier qui fera pofé fur un tamis : vous les meterez

un momment a l'étuve,

B LED de Turquie, eft une graine qui naft dans des épysgros,
~ & longs, envelopes de feiiilles , roules en graine, fur une plante qui
poufle des tiges 4 la hauteur de fix pieds , femblables 4 celles des
rofeaux, rondes, grofles comme le pouce , folides & fermes, put-
purines par le bas, & diminuént ‘en grofleur 4 mefure qu'clles s'é-
fevent ; fes feiiilles , longues ordinaitement d’un pied & demi , font
femblables a celles du rofeau,

On ne {e ferc dans 'Office que de 'épy garni de fa graine , aprés
Pavoir dépoiiillé de fes feiiilles : on la choilit verte pour la confire
comme les cornichons, & Fon ne s'en fert que pour garnir les fa-

lades cuites,
BLETTE f dit d'une poire qui eft paflce.

BOUGEOIR , nom d'un gobelet, Ceft un gobelet de cryftal
faic en forme de chandelier ou de flambeau , dans lequel I'on met

une bougie, & que I'on cole fur les fervices.
Les Bougeoirs font d'ordinaire de deux pouces & demi de hau-

teur. ”oyex Fig, Plan, 3. Lett. F.

BOUILLOIR eft un meuble d’'Office en fagon de grande
thétiere, dans lequel on met chauffer de I'eau pour sen fervir au

befoin, #eyex Planc. 1. Lett. Y, -
BOUILLON terme d'Office, cft quand on a égoute des
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fruits que I'on a mis au fucre, & que l'on fait reboitillir le fucre,
Boiiillon fe dit encore, lorfque Ton fait recuire unc confiture liquide
qui souﬁ'c. Ce terme eft encore apliqué aux compotes , que 'on
conduit de méme lorfqu'clles pouflent. ‘ |

BOUILLON couvert, fz dit lorfqu’un fruit eft couvert de fon
firop en boiiillant fur le feu, : ,

BOURRE, eft une efpéce de duvet que f'on dte aux abricots
& aux amandes vertes, en les paflant 3 12 leffive, Voyex ABrI-
COTS VERDS. .

BOUTONS de feurs d'orange , font ceux qui tiennent Jles
feiiilles de la fleur; ils f& confiffent de méme que la fleur, #Poyez
ORANGE.

BROSSE, cft unc efpéce de fraife qui croft de méme ; on
Tapelle Brofle, 4 caufe que fa peau eft raboteufe, qu'clle eft garnie
de petites pointes, & femblable 4 une brofle : on les fert crués tant
bien lavées : on ¢n fait des compotes de méme que des fraifes,
& du blanchiflage, #sjez ComroTe & BL ANCHIsSAGE,

BRUGNON, et une efpéce de péche () qui vient par lartifice
des Jardiniers, & de linduftrie de les enter : le brugnon eft violet
d’un coté, & de lautre d’un blanc verditre, fans duvet; il meurit
au mois de Septembre : on le fert cru; on le confit » & on en
fait des compotes comme des péches. Poyex Pescue & Compore,

BRUSLER, terme d’'Office 3_on dit vulgairement briler dy
caffe,, du cachou, du cacao ; briler du fucre , €'eft quand on manque
le caramel & qu'on le bréle, parce que Te carame] éeant Ia dernibre
cuiffon du fucre; on ne peut le cuire davantage , 2 moins de le bri-
ler. Il eft micux dit torrefier le Caffé & e Cacao, ()

{4} La Quint, Part, III. Ch, 3, i
(&) Phlippe Sylvefte Dufour, dans fon Traité du Caffé, Thé & Chocolat, f fert de

de¢ torrefien,
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C ABARET, et un meuble 'Office fur lequel on fert & potte
J les. tafles d caffé. #oyez Fig, Plan.a. Lett. A.. _

CACAQ, cft un fruit long , femblable 3 celui des Melons ,
rayé, roux & cancllé, plein de petites noix, qui ont beaucoup de
raport-aux amandes : il croft fur le Cacaoticr qui vient aux Indes,
il eft de lahauteur de IOranger, ayant fes feiiilles plus longues. (#)

On fe fert du Cacao, pour faire\la baze du Chocolat. P opex
CHocolAT. |

'CACHOU, cft unc mani¢re de pite féche, dure, un peu
gommeufe , rougedtre , ayant la forme & prefque la dureté d’une
pierre, d'un gofit amér au commencement , mais laiffant dans la
bouche une impreflion douce 8 agréable, (¢)

Il faut le choifir pefant & compade , de couleur rougeitre &
dun gofit amer : on s'en fece pour faire des paftilles 5 pour trouvet
la maniére de les faire, Zoyez P asTILLE.

CAFFE, eft la graine du fiuit d’un arbre qui eft femblable
aux bonnets de Prétres; fes feiiilles font plus dures , plus épaifles ,
& toujours vertes : cette graine eft de figure ovale, de couleur jau-
ndtre, tirante fur le blanc, Elle retient Ie nom decaffé , aufli-bien
que la boiflon, qui cft devenué d'un ufage trés-commun. Cet arbre
croit dans 'Arabic-heurcufe &, dans les Indes Orientales.

On doit choifir le Caffé bien mondé de fon écorce , nouveau >
net, bien nourti, de moyenne grofleur , prenant garde qu'il n'ait
ete moiiille par I'eau de la mer, & qu’il ne fente le moifi.

On s’en fere pour prendre en boiffon 4 I'eau , 4 Ia créme, dans
des paftilles, des conferves, des bifcuits, #ayez PastirLe. CoNSERVE
& Biscurr. & dans les glaces. 7 oyex NE16E & Moussk

(#4) Mr. Rochefort, dans fon Hiltoire des Ifles Antilles.
(&) Mz, Lemety , dans fon Dictionnaire univerfel des Drogues fimples,

Mapiéra
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Maniére de le faire en Bog?fm.

On fait torrefierle Caffé dans une poéle defer; pendant qu'il ot
fur le feu on I'agite inceflamment » 0 remuant 12 poéle jufqu’a ce
qu'il foit prefque noir , pais on le réduit en poudre avec le moulin
qui ne ferr que pour cet ufage. On fait boiillic de I'eau dans une
caffetiére, enfuite on la retive un peu du feu, y jettant une once &
demie de cafle en poudre , fur une pinte d’eau’; en méme - tems
on remué I'eas avec une cuillier, tane pour méler le caffé, que pour

* empécher I'eau de fortir de la caffetiére ‘remarquez de le faire boiil-
li, c'eft-a-dire de lui donner fept & huit boiiillons » julqu'a ce qu’il
ne paroifle plus rien fur Feau ; enfuite vous le tirerez de feu, & y
jetterez une cuillerée 4 bouche pleine deau fraiche, & e laifferez

-Tepofer fur des cendres chaudes ; quand le moment viendra de e
fervir, vous le tirerez au chair & le chaufferez comme il faue,

Obfervez qu'il ne faut point faire provifion de cafft torrefié
pour pluficurs jours, parce qu'il et toujours meilleur de T'employer
tout-de-fuite, ‘ - |

uand on voudra le prendre au lait ou 3 Ia créme, vous aurez
foin d’avoit de I'un & l'autre boiiillis feparément dans une caffeticre,
& le fervirez dans des tafes dont vous garnirez un cabaret,
On fait encore du Caff¢ portatif. #oyee S1rop,
’ 4

CAFFETIERE, cft un vafe d'argent dans lequel on met le
Caffe pour le fervir. #opex Fig, Plan, 1. Lews. T,

CAILLEBOTTE , eft Ie nom d’un ﬁ'omage de lait ou de créme
que 'on farc cailler, & que 'on met enfuite égouter dans des moy- '
les de fer blanc, od ils prennent leur figute. #opez Plan. 1. Lect,
‘O & Lo L - ' . -
Manicre de le faire, ™

..‘_,4

Prenez deux ou trois pintes de lait ot de. créme que vous ferez
tiedir ; Iorfque la chaleur fera au dégeé de pouvoir y fouffrir Ic doigt,
D



26 LE CANNAMELISTE
CAIS CAN

vous prendrez trois ou quatre géfiers de poulets, (4) c'eft-d-dire
la peau qui eft dedans , -vous les laverez bien & les fecherez a l'e-
tuve , enfuite vous lespilerez & les mettrez fur une étamine dans la-

uelle vous paflercz voure lait avec une: cuillier, 2 pluficurs repri-
es ; vous le mettrez alots 4 I'étuve pour achever de le faire prendres
quand il fera pris, vous le dreflerez dans des perits moulcs de fer
blanc qui feront percés 4 cet effet , afin que Ieau cit puifle fortir ;
lorfque vos fromages feront pris, vous les drefferez dans des com-
potiers, mettant deffus de la créme fraiche ou foiicttée. Beaucoup
d'Officiers mélent du fucre dedans ; mais je trouve quiil cft plus 4
propos de les fervir de cette fagon , parce que tout le monde n'ai-
me point le fucre, & quon fc trouve toujours 4 méme d'en faire

ufage.
CAISSE. On apelle Caiffe dans I'Office , dés moules de pa-

piers qui fervent 4 merere de la pate de bifcuit , de la fleur do-
range pralinée , & des pattilles fur les fervices.

CANDY, eft un fucre’ cryltalife qui fe congéle en petits bril-
lants , & durcit lorfqu'il fe trouve dépoiiille de la meilleur partic
de fon humidité , par le moyen de P'etuve s il s'attache a tout ce

que l'on veut candir, Fourvﬁ que la maticre foit feche.
Je donne ici la méthode de faire des Candys de toute efpece.

GROS-CANDY blanc & rouge. Prenez trois ou quatre pains
de fucre royal , faites-les cuirc dla plume , vetfez votre fucre tout
chaud dans un moule 4 candy, ou vous aurez arrangé quelques
morceaux de fil en long & en large: pour le bien candir , vous
meterez votre moule dans I'étuve , pendant I'efpace de huit jours,
pour Uentretenit d'une médiocre chaleur ; alors, vous le retirerez ,

lc laiflerez egouter & fecher a l'etuve.

(&) Le Cgéﬁer de Pouler , amtrement la peau qui cft dans fon eftomac, eft unc efpéce
de levain, Cente matiére délayée dans la créme ou du lait, dévclope fes fels volatils, Les
reflfores de l'air dardent les fels de toutes parts , il fo fait unc agiration dans les partics fes
plus intimes de route {a mafle, qui épare Phumcur (éxcufe d'avee les parties fucculontes §
edlles-ci fe taprochent par pelotons , cc qu'on apelle lait caillé, Speciacis de in wasure, page
<l 3608, 3+
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Le fucre c.:andy rouge {¢ fait de méme, fi ce n'eft qu'au licu de
fucre royal on fe fert du commun, ou de mofcouade.

CANDY de fleurs d'orange, de violettes , de jonquilles , de
rofes , d'ceillecs. Toutes ces fleurs fe candiffent de méme. Prenez
fix ou huit livres de fucre clarifié que vous ferez cuire 2 fouffié ;
jettez-y trois livres de ficurs bicn épluchées, de telle efpéce que vous
voudrez i 8tez la potle de deflus le feu, & la laiffez repofer un peu
de tems , pour que les fleurs puiflent jeteer leur eau ; remettez - les
cafisite 4 méme cuiffon, ¢'eft-a-dire 2 foufflé ; brcz- les & les Laiflez
réfroidir I'efpace. dun-quart-d'heure s prenez un moule 4 candy que
vous remplirez 4 moitié de fleurs & de fucre , le laifferez pendant
vingt-quatre heures a 'etuve avec un feu modéré , aprés quoi vous
fetez un petit trou au coin du moule pour égouter le fucre; quand
il le fera, vous le remererez 4 Iétuve Pefpace’, d-peu-prés , de trois
heures , & lg pancherez pour qu'il s'achéve en méme-tems d'égou-
ter & de fecher. Vous aurez ((loin de mettre deffous une poéle ou
terrine, pour en recevoir le fucre qui-en degoutera: quand il fera
fuffilzmenent fec, vous I'étercz du moule, & le renverferez fur une
feiiille de papier ; sil y reftoit encore de Fhumidité , vous I re.

mertriez a [etuve.
Yous pouvez le couper de telle fagon qu'il vous plaira, & le fer-

rer dans des coffrets.

La fleur d'orange pralince fe met en hiver au candy , obfervant
de tenir le fucre a2 méme cuiffon, & dy jetter la fleurs enfuite
vous lui donnerez un boiiillon couvert, la mettrez dans un moule
& l'egouterez au bout de dix heures. I faue obferver les mémes

xegles que ci-devant, .

CANDY d'Abticots verds , d'abricots meurs par moitié ,
d'abricots meurs piqués, d’Amandes vertes, de Reines-Claudes , de
Mirabelles , d’Epines-vinettes en grapes , de Fenoiiils en branches,
de toutes fortes de Pites, de Cerifes , de Batonages de Coins, d*An-
geliques , de Canelles , de Paftilles & de Conferves ; ces trois der-
nicres clpeces prennent le candy comme les fruits,

D ij
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Prenez de vos fruits telle efpéce que vous jugerez 3 propos ,
lefquels doivent &rre confits , enfuite vous les égouterez & les paf- .
ferez dans I'eau tiede pour leur éter le fucre qui fe trouve toujours
gras , & qui empccheroit qu'ils ne candiflent : mettez.les alors fur
des tamis, & les faites fecher a I'étuve, ceft-a-dire que les deflusdu
fruit e trouvent fecs 5 enfuite arrangez-les dans des moules 4 candy
fur une petite grille faite exprés, qui entre dansle moule ; vous en
pouvez faire trois ou quatre lits l'un fur lautre, en les @parant avee
ces petites grilles. #oyez Fig. Planch, 1. Lett, N. Z.

Pour éviter que ce que vous voudrez candir ne f& touche point parmi
les grilles , vous mettrez un morceau de plomb deflus, pour que cela
fe tienne ferme ; enfuite faites cuire du fucre clarifié 4 petic fouflle,
la quantite qu'il en faudra, fuivant la grandeur de votre moule , &
le laiflcz ciédir s quand il le fera, vous le coulerez dans le moule,
& e mettrez d T'etuve du foir au lendemain , avec un feu couvert
8 modére, pour qu’il dure Ia nuir, Le matin vous prendrez garde
fi vos fruits fonct bien pris , finon vous les Laiflerez encore une
beure ou deux, fuivane le befoin. - :

Vous ferez un petit trou au coin du moule, pour egouter le
fucre,, puis le renverlerez fur Ic coté dans Iétuve , ayant une poéle
ou terrine deflous , pour en recevoir les égoutures : quand il fera
fec vous le renverferez fur une feiiille de papicr , & tirerez vos fruits
T'un aprés Pautre, alors vous les ferrerez dans des coffiets.

La Cauclle fc coupe en maniére de’bitonage & de Is méme
grandeur ; avant de la couper il faut la faire tremper dans de Peau
chaude ou dans I'efprit-dc-vin, () pour avoir plus de facilité ; lorf:
que vous l'aurez coupée, vous la mettrez dans un petit fucre léger
fur le feu, & lui donnetcz trois ou quatre boiiillons ; vous la reti.
rerez, Pegouterez, & la ferez fécher a étuve fur des tamis ; fitde
qu'clle fera feche , vous l'arrangerez dans des moules » & la gou-
vernerez de méme.

Le Fenotill & met également dans un peti fucre, avant de e

eandir,

{#) T clt toujours plus-a-propos de fe fervir d'efprit-de-vin. ou d'eair-de-vis, par Iy
sailon quils ouyrent les pores de Ia Canclle , & qu'ils fonc que le fucre y pénétre micux,
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On fait encore des Candys de toutes autres efpeces ,'c'eft ce qui
depend du gode des Officiers. ' _ ‘

Je crois avoir affez traié fur la maiére des Candys, pour que
Ton puifle s’y conformer, & en faire d’augres fagons,

-CANNAMELLE ou Canne fucre, eft un nom Frangais,
compofe du Latin Camns & de Mel, comme qui diroit Canne
miclee. Les Anciens ont donné ce nom 4 Ia Canne 4 fycre , 3
caule de fon golit qui aproche de celui du miel, (a)

CANNELLE, eft une écorce affez mince, longue & roulée
dans fa longueur ; fa couleur eft roufle ou jaunitre tirant fur Je
rouge  elle eft d'un godir doux-piquant , aromatique , trés-aroma-
tique & d'une tres-bonne odeur : cette écorce fe tire des branches
d’un arbre que I'on nomme Candlier , il croft sbondamment. dans
I'fle de Ceilan, & s'éleve 2 la hauteur d'une faule. 1 I faut choi-
fir mince, haute en couleur, piquante ay gout, & qui ait beau-
coup d'odeur, .

On fe fert de la.Cannelle & plufieurs ufages , dans les bifcuits,
les compotes, le vin brulg , les paftilles , dans les glaces, neiges &
«dragees. Pour connoitre fon emploi, Zoyez un & lautre, -

CANNELAS, eft une cfpéce de dragée Ionguc » mince & pet-
lee, qui fert 4 piquer des diablotins s on en mee dans Jes grillages
pour le faire. »oyez DraGE'E

CANNELON, eft un moule.de fer blanc qui a la figure ca-
nellée , dans lequel on met des neiges , pour leur'cn donner Ia
forme. #oyez Planch. 6. Fig. 4.

CAPILLAIRE, cft une plante, dont les tiges croiffent 2
la hauteur d’un demi-pied ; clles font noirdtres, divifecs cn ramecaux
wres-délies qui pouflent des feitilles trés-petites , aflez formblables 2
celles de la Coriandre. -

(#) Mr: Lemery , en fon Traité univerfe} des Drogues fimples, pag, 763,
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Le Capillaire ne porte point de fleurs’s mais {a graine croft fur

les plis des extrémuicés des feiilles 5 qui fe replient fur elles-mémes -
- & couvrent plufieurs capfules fpheriques qui font prefque imper-
ceptibles. |

Le Capillaire croit fur les parois des puits & des fontaines , en
dehors ou en dedans, dans les bois , dans les rochers ; il vientabon-
dammgnt dans le Canada, {2 tige eft rougedtre, & C'eft celui qui
cft I¢'plus eftime. On s'en fere dans I'Office pour faire du firop.
Feyex S1rovp, .

CAPRE. Les Capres font de petits boutons verds qui croif-
fent en Provence fur un arbriffeau garnis d'épines crochués ; fes ra-
meaux font un peu courbés; (es feiiilles font rondes, d’un goficamer:
-on les cucille avant qu'ils ne fleuriffent pour les confire.

Muniére de les confire.

Prenez des Capres que vous mettrez dans un pot, avec quelques
poignées de fel, raifonnablement ; vous y ajouterez du poivre con-
cafle & quelques cloux de girofie, fi vous voulez, puis verferez pat-
deffus du vinaigre & de l'eau ; c'eft-a-dire, fur deux pintes de vinai-
gre, une d'eau, afin que -vos capres baignent. Vous les trouvercz
au bout d’un certain tems fore agréables. Confervez - les dans des
pots bicn bouchés , & fervez-vous-en pour garnir des falades cuites.

CAPUCINE ou Creffon d'Inde , et une plante;dont la tige
foible & rameufe s'entortille au-tour des plantes & bécons qui font
proches : fes feiiilles font rondes & de couleur verte ; fes fleurs fou-
tenués par des pedicules rougedtres, font jaunes, marquées de qucl-

-ques taches rouges. On la cultive dans les- potagers 5 on ne fe fert
que de la fleur pour garnir les falades.

CARAMEL, cft la derniere cuiflon du fucre. Pour le faire

Voyez CuissoN.,
On met ad Garamel des marrons , des néfles , des forbes , des
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* raifins. mufeats. 3 'caurde-vie , & toutegfortes de fruits confies d
- Veau-de-vic, -#oyes EAv-DE-V12, :

CASSE. Zepee Cuisson.

CASSONADE ou Caftonade, eft une mofcouade rafinée que
T'on aporte dans les Rafincries pour n former des pains de fucre,

¥ oyez S ucke,

CAVE. On apelle Cave dans I'Office, un meuble fait de cui-
‘vreou de fer blanc, en forme de braifiére avec fon couvercle,, que
T'on pofe dans un baquet , & que l'on entoure de glace pilée , &
avfli falée: il fert 4 metere tous les fruits glacés que Ton tire de
la'glace & que I'on finit, pour qu'’ils fe confervent, en attendant
le fervice. On aufa foin de mettre des feiiilles de vigné, ou de
papier’ deflous & defliss, pour que les fruits ne {e touchent point,
¥ oyex Fig. Planch. 1. Lett; A, AA. le baquet. B. intérieur de la
Cave. C. couvercle de Ia Cave, .

CEDRAQC, cft un fruit qui croft fur.un arbre femblable au Ci-
tronier 3 on le cultive dans les pais chauds , comme en Italie, cn
~Provence , en Languedoc s fon écorce eft raboteufe , inegale, char-
nué, ¢paifle , de couleur verte au commencement, mais en meurit:
fant elle devient citrine & luifante en dehors, blanche en dedans ,
d’une odeur tres-agréable , d'un golic aromatique & piquant.

CepRrac, (s) cft un mot Italien qui vient de Cedre , il fe dit
communcment en France. Plufieurs Auteurs pretendent que le
Cedrac tire fon origine de la Bergamotte & du Citron aigre.

On confit Ie chrac enticr, par quarticrs & par zeftes,

Mansére de le confire.

Prenez des Cedracs, fi vous les voulez entiers, faires-leur un troa
rond comme une piéce de deux fols, fuivant la grandeur du fruit;

(#) M, Lemery, dans fon Dictionnaire univerfel des Drogues fimples, ' Li
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iquez-les en pluficurs§illikoits, avec une épingle s ayez de 'eau
Eoﬁillantc fur le feu & I jertez dedans ; faites-les” boiillir jufqu'a
ce que la téee d’une epingle puifle y entrer facilement ; alors , re-
tirez-les du feu, rafraichiflez-les dans de Peau fraiche, & les vuidez
. de leur jus avec une videlle , pour les rendre creux ; égoutez-les &

rangez-les dans une terrine ; prenez du fucre clarifie que vous ver-
fercz deflus en fuflifance , pour qu'ils puiffent y nager ; couvrez-les
avec du papier & les hiflez 4infi repofer vingt-quatre heures. Vous
les egouterez de quatre joursen quatre jours , & donnerez une dou-
zaine de boiiillons 2 votre fucre, ayant toujours foin de n’y mettre
vos Cedracs que lorfqu'il fera froid 5 vous ferez cela quatre fois,
pour que vos fruits preancnt fiucre : alors, vous les ferez égouter,
& cuire vorre firop a fouffle , enfuite vous les mettrez dedans , &
Jeur donnerez un boiiillon couvert ; vous les ecumerez bien, & les
garderez dans des pors, pour vous en fervir quand vous le voudrez.

Les quartiers de Cedrac fe font de méme, en coupant les Cedracs
par quartiers , & les parant en-dedans du jus que Pon leur doit Geer.
On’en fair-encore des pétes, des marmelades, des fruits glacés &
neiges. P oyez 'un & Fautre.

Les zeftes de Cedrac que Fon fait {echer 4 I'stuve , fe confifent de
-méme, on leur enleve fuperficicllement 'écoree d’un bout 4 I'autre,
Lorfqu'ils feront confits , vous les égouterez & les rangerez 2 'étuve
{ur des feiiilles de cuivre , en les poudrant defucre. 77, Tiver al’étuve,

CELERY, cft unecfpece d'Ache qui n'eft differente de PAche
des marais , que par fon gott moins fort , plus agréable, & que fes
tiges couvertes de terre & fummier deviennent ,Ian!cﬁc,s & tendres,

On en fait des falades , & on peyt Je confire de méme que
I'Angelique , en le choififfant beau & blanc , le dépoiiillant de fes
fetilles , & ne preranc que la groffe tige. #7opez Saraps, |

- CERFEUIL, eft une herbe potagére qui crole 4 la hauteur
d’'un pied , elle poufle de fa racine beancoup de tiges ; fes fetilles
font reflemblantes d celles du perfil , mais plus petites , découpées
un peu plus profondement, & plus molles au toucher-, vertes dans
leur jeuncflc : on s'en fert dans Jes garnitures de falade,

- CERISE,
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- CERISE, eft unpetit fruit rond, & affez connu, (4) La Cerife
la plus commune eft apcllée aigriotte 5 clle cft ronde, rouge, d'un
goit aigrelet fort agréable ; elle crofe fur un arbre de médiocre haue
teur, que l'on apelle Cerifier domeftique , ou cultivé ; fed feiiilles
font longuettes , pointués , dentelées en leurs bords, On en voit
dauttesefpeces. #ogez B1cARREAU, GUIGNE & MERISE.

Toutes ces Cerifes renferment chacune un noyau quafi fphérique,
dur, ot eft contenu unc petitc amande d'un gofic agréable, & un
peu amere. On les confit , on en fait des neiges, des conferves &
des marmelades. P oyez I'un & lautre.

- Mansére de les confire avec lewrs noyans, €8 fans noyaux.,

Prenez de belles Cerifes & leur coupez le bout de Ia queué, ou
Stez-leur le noyau s faites cuire du fucre clarifié 4 la grofle plume,
mettez-y vos Cerifes, & leur donnez plufieurs boiiillons couverts;
Gtez- les de.deflus le feu , & les écumez proprement ; vous les laifle-
rez ainfl jufqu’au lendemain : alors vous les égouterez fur une égou.
toire, & ferez cuire votre fucre 4 gros perlé, en y mélant un pes
de jus de grofeille , pour leur maintenir une belle couleur ; jettez-
enfuite votre fruit, & lui faites prendre fept 4 huit boiiillons cou-
verts. Lorfque vous laurez dtéde deflus le teu , vous Pécumerez &
le mettrez dans des potss lotfque votre fruit fera froid , vous le cous
vrirez avecde la gelee de grofeille de 'épaiffeur d'un doigc 3 ces Cerifes
vous ferviront en Hyver pour compotes , & aufli'a en faire des
Cerifes a oreilles & Cerifes bottées: obfervez qu’il faut une livre de

fucre pour une livee de fruit,

CERISESa oreille. Lotfque vos Cerifes feront confites & froi-
des, vous égouterez des Cerifes fans noyau, & les fenderez un peu
avec des cifeaux pour les déveloper ; vous en mettrez trois ou quatre
F'une fur Faucre, vous les arrangerez fur des feiiilles de cuivre, que
vous aurez poudrées de fiicre auparavant's vous poudrerez un peu
vos Cerifcs, lorfqu'elles feront arrangées fur les feiiilles, & les fercz
fecher a Fewve ; quand elles feront féches d'un cdté , vous les tout-
nerez de lautre, & les arrangerez proprement- fur destamis : fitde

{4} 1a Quint, Tom. 1. Part. TI1, pag. 407,
E
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* qu'elles feront feches d'un cére , comme d'un autre, vousles con.
ferverez dans des coffrets.

C E RIS E S bottées. Prenez des Ccrifcs.conﬁtmino}iiﬁ &
fans noyau que vous égouterez 3 vous prendrez celles qui-one des
queués, & vous mettrez par - deflus trois: ou: quatre: de celles qui
n’'en ont point : obfervez de les fendre , comme pour les Cerifes 2
oreille. Vous les rendrez rondes & bien unies ; vous les rangerez 4
mefure fur des feiiilles de euivre, la- queué en haue ; vous les pou-
drerez un peu de fucre, & les-mettrez fecher a-I'etuve; quand elles
le feront, vous les retournerez fur des tamis pour les achever de
fecher : confervez-les dans des coffrets.

CERNE A U. On apelle Cerneau 'amande de la noix, lorf-

que la noix eft encore tendre 8 aqueufe , & que fa coque n'eft
point ligneufe. On.doit avoir foin de les tenir dans de P'eau fraiche

avec un jus de citron, julqu'au moment qu'onles fervira, pour qu'ils
ne fe noirciflent pas.

CE R NE AU dHyver. Prenez les amandes de belles noix,
mondez-les de leur peau, faites-les tremper pendant vingt-quatre
heures dans de l'eau tiede, que vous changerez quelquefois pour
en faire fortir huile ; mettez-les alors pendant une couple d’heures
dans de I'cau fraiche avec un jus de citron : au moment que vous
voudrez les fervir, vous les égouterez.

CHAIR, fedit des fruits. Ceftle terme dont on fe fert pour -
exprimer la fubftance du fruic qui eft couverte d'une pean, & qui
fe mange: ce mot de chair regoit plufieurs epichétes (s ) pour mar-
quer toutes les differences qui s’y rencontrent.

CHAIR beurce & fondante s ceft celle qui {e fond en effec
dans la bouche pour peu qu'on la miche ; tel eft la chair des
poires de beurée, de bergamotte, de I'echafleric, de crafane,
& de toures les péches,

( 4) La Quint. tom, 1, Pate L pag. 41,
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CHAIR caffante, fe dir des poires qui-font fermes fans éere
dutes , & qui font unc maniére de bruit fous la dent qui les mi-
che; telles font les meffives-jeans , les bons-chrétiens d’hyver, les
martins-fecs &c.

CHAIR coriaffe & dure, fe dit de cereaines poites qui none
aucune finefle,, ni delicatefle, & qu'on a peine 4 avaler.

CH A IR fine, fe dit des fruits excellens.

CH A IR gromeleufe & farineufe, fe dit de certaines poires
qui font deéfagreables & mauvaifes au godic, & qui n'ont point
acquis leur bonee naturelle.

CHAIR péreufe, fe dit de certaines poires qui font en quel-
que fagon grofles comme les beurées, blanches, & venués a

Fombte,

CH AIR tendre, fedit de certaines poires , qui n’etant ni
fondantes ni caffantes, ne laiflent point d'écre excellentes; telles

font les poires de rouflelets.
Iy a des fruits qui ont la chair un peu aigre, tels font les faints-
germains , d’autres I'ont un peu acre, comme les craflanes; d'au-

tres ont le goit auffi dpre que les poires d cuire.

CH A IR des fruits d’'odeur. La chair des fruits d'odeur eft
toujours dure , caffante & empreinte de Podeur de fon fruit , on

ne la mange point cru€ , mais on la confic.

CHARGER, fedit des dragées , c'cft d’y mettre plofieurs
couches, jufqu’a la fuffifance. Charger fe dic encore du tirage,
que lon tire trop froid , ou que l'on blanchit trop 5 on apelle cela

' ’
un tirage charge.

CHASSIS meuble d’Office , eft un cadre de bois, ou il y a

aux quatre angles un petit crochet de fer , fur éclﬁguels l'on acta-
)
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che une étamine, on pofe ainfi le cadre fur une terrine pour pafler
pluficurs chofes , lorfque Uon eft feul. #yez la Figure Planche a.

Lete. P. Q. R.

- CHAUSSE, eft une piéce de drap, qui aboutit en pointe
comme un capuchon, ot I'on fait pafler plufieurs chofes liquides

pour les clarificr. Poyez Fig. Plan. 2. Lett. N, G.

CHENILLE, eft une efpece de paffement ou ornement de
foye, monté fur du petit fil de léton que I'on fait faire exprés: on
s'en fere pour garnir les rebords des cartons que I'on a decoupe,
pout former des ornemens de parterre s on remplit ordinairement
ces cartons de nompareille ( de toute couleur ) pour imiter le fa-
ble; cette chenille eft toujours plus propre que toutes les moufe-
lines dont plufieurs Officiers fc fervent. #oyez MoOUSSELINE.

CHEVRETTES, font des fers qui ont la figure triangu- |
laire,, avec trois pieds, les plus hautes ont quatre pouces, elles
fervent 4 pofer les poéles deflus, pour les metere fur le feu, elles
foutienncnt les poéles& donnent de l'air aux Fourneaux,

CHICORE'E, Ily en a de deux efpeces, la cultivée, & la
fauvage ; la cultivée eft cellc qu'on emploie pour des falades ; -
elle fort de terre avec des feiiilles femblables 4 celles de I'endive,
quoique plus €troites , plus courtes & moins découpées tout - au-
tour ; il taut la choifir bien blanche, tendre & délicace.

CHINOISE, cft une petite orange qui croit abondammcnt.
dans la Chine ; ¢’eft pourquoi on la nomme Chinoife : on la confic

de méme que le cedra & le citron.

——

CHOCOLAT, cft une pite feche, durc, affez pefante ,
formee en petits pains carrés , ou en rouleau , de couleur brune
rougedtre,, d’une odeur & d’un godte agreable & réjoitiflant ; cetre
pate cft unc compofition dont le cacao fait la baze,
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I1 faue avoir du plus gros & dumeilleur cacao, on le feratorrefiee
dans une poéle fur le feu, & le remuant continuellement jufqu’a
ce que I'ccorce quitte aifement les amandes ; on feparera & P'on
jeteera cette €corce torrefiée ; puisayant remis les amandes dans la
oéle on les fera torrefier de nouveau, tmais 4 un feu moderé s jul=
qua ce qu'elles foient bien feches extéricurement fans fencir le
brule. ' ,
On les pillera dans un mottier bien chaud, ou on les écrafera
& les broyera avec un rouleau de fer fur une pierre platte & bien
dure, que I'on aura fait chauffer & fous laquelle 'on metera en-
core du feu, pour y entretenir la chaleur : on continuera 4
broyer le cacao julqu’d ce qu'il foit bien en pite, & qu'il n'y refte
rien de dur , & de grumeleux s cette pace toute fimple, & 4 la-
quelle on ajoute un peu de fucre, fe nomme Chocolat de fanté,

CHOCOLAT avec odeut, pefez quatre livres de cetee
pate marquéc ci-deflus, remuez-la fur la picrre chaude, & y in-
corporez avec le méme rouleau de fer, trois livres de-fucre fin’
en poudre, & bien paffe au tambour ; broyez quelque-tems ce
melange, jufqu'a ce que le fucre fe foit fondu & li¢ avec le cacaos
aloss vous y ajouterez une poudre compofée de dix-huit gouffes
de vanille, d'unc dragme & demie de canelle , de huit cloux de
girofles , de deux grains d’ambre .- gris, fi vous en voulez mettre.

uand on aura mélé exaGtement le tout enfemble, on levera la
pate de deflus Ia pierre, & I'on en formera des pains , tablettes,
ou rouleaux , de la grandeur , & dela figure que l'on voudra ;
alors vous les mettrez (echer, ou durcir fur du papier blanc : ob-
fervez que la poudre aromatique ne doit étre mélée que fur la fin,
lorfque I'on a donné une liaifon exacte a la pate, & qu’on ne doit
pas apres ce mélange, laifler-la pate trop long-tems fur Ia pietre
chaude ; Ia raifon en eft , que les parties volatiles & fpiritucufes
des aromates , qui font leurs vertus & leurs agrémens, f¢ diffipe-

roient & s'cvaporeroient par la chaleut.
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Maniére de le préparer en boiffon,

Faites boiiillir de I'cau, lorfqu’elle fera bien boiiillante, prencz
une once de Chocolat que vous aurez bien rapé pour chaque.
taffe d'eau; meteez votre chocolat dans une chocolatiere, &'y
" yerfez votre eau boiillante deflus’ laiflez boiiillir votre chocolat
deux ou trois boiiillons, alors ¢loignez-le un peu du feu, pour le
laiffer mitonner pendant un quart-d’heure , en le remuant avee
votre moulinet pour achever de'le diffoudre : quand on eft prét
a le fervir , on continué aprés I'avoir 6té du feu, jufqua ce qu'on.
I'ait fait bien mouflers on verfe de cette moufle dans la tafle, &
on acheve de la remplir du refte de votre chocolat 5 on recom-
mence aptés 4 le remuer , pour faire venir de nouvelles mouffes,
& on en remplit tour-de-méme les autres tafles. Lorfqu'avec e .
moulinet , on veut bien faire moufler fe chocolat , il faut que, par
proportion 4 la quantité de votre chocolat, la mafle foic de telle
hauteur, que fans toucher au fond de la chocolatiére, done elle
doit étre éloignée d'un demi-travers de doigt , elle ne laiffe pas
d’étre entiérement noyée dans le chocolats car fi la partie fupe-
ricure en excédoit Ja hauteur , la moufle ne fe feroit qu’imparfai-
tement. ‘

Le Chocolat au lait fe fait de la méme maniére, au lieu d’eau,. -
comme jai dit ci-deflus, vous vous fervez de lait que vous faites
boiiillir , prenez garde qu'il ne foit point tourné ; fi vous trouvez
que votre chocolat ne foit pas afez fucré de lui-méme , vous
pourrez y en mettre, jufqu’a ce qu'il foit de votre gofe : le cho-
colar fert 4 faire des glaces, des neiges, des fromages, des moufles,
des dragées, des diablotins & des pyramides. #ayez 'un & l'auere.

CHOCOLATIERE, meuble d'Office dans lequel on pré-

are le chocolat, eft unc efpéce de cafetiere , dont e couvercle

n'eft point attaché par une charniére, &.qui a un trou au milicu
pour y pafler le manche du moulinet.

CHO UX-Cabus, ¢ft un choux que I'on confic au vinaigre,
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& qui. fert- pour. les falades cuires:s les: fettilles:de: cotee efpece de
choux font grandes & finueufes, 4 peu.prés-comme celles des au-
tres choux , mais de couleur fore diverfifice 3 ‘car quelques-uns
d'entr’eux fontd'un-purpurin brun, d'autres de.couleur noire ver-
ddure. ;. quelques-uns. font: jaundrres & bleudtres , & routes. fone
traverfees: par des cdeds & nerfssrouges.

Manicre de le confire.

+ Coupoz:es par pluficurs tranches, & les. poudrez avec beau-
coup de fel, C'eft-a-dire 4 difcrétion., avec quelques cloux de gi-
rofles groffierement concafles ;. couchez-les dans un: pot de terre
veenife, faifant une-couche de fel, & une autre de choux , jufs
qu'au. haut du pot 5 empliffez:le alors de bon vinaigre & le tenez
bien bouché ; lorfque vous voudrez tirer de ces tranches de
choux , fervez- vous d’une cuillier, & prenez garde de ne point
tremper les doiges dans le vinaigre 5 fi vous les trouvez trop ai-
grcs},l- pour I'emploi que vous en. voulez faire , paflez-les 4 l'eau
aiche.

CIRE d'Office, eft une compofition de cire qui doit étre
verce, & qui fere 4 atcacher les fleurs fur les fervices', & auttes.
chofes que I'on y veur actacher, -

Maniére de la fasre.

Prenez quatre livees de cire jaune, que vous couperez par mor-
ccaux ; mettez-la dans une poéle, avec autant de réfine blanche, &
une livee de fain -doux ; jettez par-deflus deux pots deau, faites
fondre le tout, & lorfqu'il fera fondu, laiflez-le repofer & réfroidit
Teau, & la crafle reftera au fond, Alors tirez vorre cire de la poéle,
decraflez-la le plus que vous pourrez , remettez-la par morceaux ,
& la faites refondre ; lorfque vous verrez qu'elle fera fondué & bien
chaude, vous y jetterez une once de vert-de-gris bien pulvérifé, & lui
donnerez un boiiillon, elle deviendra fort belle en couleur ; vous. |
aurez foin d'ayoir des caiffes de papicr , que vous aurez huilé aupa-
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ravant, dans lefquelles vous la coulerez, & laiflercz refroidir, pour
vous en fervir au befoin, - |

~ CIRE a modeler. Je donne ici la fagon de 1a faire, parce que
bien des jeunes gens qui aprennent Office, s'apliquant au deflcin,
s'apliquent cncore & modeler , pour s’y micux perfectionner.

Maniere de la faire.

Prencz méme doze que ci-deflus), 4 la réferve que vous mettrez
une livre de fain- doux de plus; travaillez-la de méme ; lorfquielle
fera froide dans vos caiffes , prenez du vermillon en poudre, que
vous manierez avec votre cite pour lui donner une belle couleur :
il faut obferver que pendant PEcé I'on doit fuprimer un peu de fain-
doux , parce qu'elle deviendroit trop molle dans les chaleurs. |

CITRON, eft un fruit oblong , dont I'ecorce eft épaiffe &
raboteufe ;5 il renferme une fubftance vefliculeufe , divifee en plu-
fieurs celules, remplics d'un fuc acide , & trés-agreable au goiie ; il
croit fur un arbre que 'on cultive en Provence , en Languedoc,
en Icalic & dans les Pais chauds ; il eft toujours verd , fes rameaux
font étendus, plians, revécus d’une ecorce unie & verte; fes feiiilles
font fimples, longues , larges, comme celles du noyer , pointués,
reflemblantes a celles du laurier , mais plus charnués, d'une belle
couleur verte , luifante , principalement en deflus i d'une odeur
forte, ( a )fa fleur cft 4 cing feiiilles, difpofee en rond , de couleur
blanche, tiranc fur le purpurin, dune odeur fort agreable, fou-
tenué par un calice rond & dur.

On s'en fert de méme que de la fleur d'orange. #oyez ORANGE.

CITRON doux , eft une efpéce de citron que I'on apelle
limon. Poyexs Limon,

¢

(#) Palladius fut le premicr qui peupla I'Italic de Citroniers, qu'il avoit aporté de Medie

Maniére
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Mansere de confire les Citrons.

On confit les Citrons entiers, tournés, en taillaidins, en zeftes
& tournures; on les met en marmelades, en pites, en conferves,
en neiges & fruics glaces. #oyez I'un & l'autre.

Zeftez , ou tournez vos Citrons que vous jetterez aufli-cot dans
I'cau fraiche, de peur qu'ils ne noirciflent ; étant ainfi accommodés,
vous les couperez par quarticrs & leur leverez la chair;, ou vous les
laiflerez entiers. Mettez de I'eau fur le feu que vous ferez boiillir
jettez-y vos Citrons avec les zeftes & tournures ; faices - les ainfi
blanchir avec un peu de leur jus pour les maintenir toujours blancs,
julqu’a ce que vous voyicz que la chair de vos Citrons foit bien
ramolie, que vous eprouverez avec une epingle, comme je I'ai déja
enfeigne. Vous les rafraichirez & les vuiderez avec une videlle;
enfuite vous les egouterez, & les mettrez dans une terrine; jettez
du fucre ¢larifié un peu tiede deflus, de forte quils nagent dans le
fucre, & les laiflez ainfi jufqu’au lendemain : alors vous les égoute-
rez & les finirez de confire comme les Cedracs. #oyex CED R AG.

CITR O N demadere, eft un petie Citron verd, gros comme
une noix mufcade, que I'on nous envoie tout confit des Ifles d'A-

merique,dans les mémes barils que les Ananas, Pout les titer au fec,
Voyez T 1R AGE.

CITRONADE, font des poncires que I'on coupe par
quartiers , & que Pon confit lorfqu'ils font encore verds dans les
Pais chauds , ou ils croiflent abondamment. On nous les envoie
tirés au fec dans des boétes 3 on en met dans les pains-d'epices, les
tourons & auttes €hofes {i 'on veut. Plufieurs Officicrs la nomment

Citronat. : .
" CITRONELLE. Poyez Tur'

C1VE oucivette, eft une plante potagére , dont les feiiilles
font longues, creufes, fiftuleufes & droites , qui fortent de I'echa-
lotte , & qui portent le méme golit, On s'en fert pour garnir les

F



42 LE CANNAMELISTE

CLA CLO
falades ; il y en a-qu'on apelle cives d’ Angleterre, Les cives d’An-
gleterre ne fc multiplient que de petits rejectons quielles font autour

de leur touffe, qui devient fort grofle avec le tems 5 on fepare du
pied une partie de ces rejettons pour les planecr. (4 ) o

CLAREQUET, reft antre chofe: qwune gelee de quelle
efpéce quel'on veut, que Fon met. dans des moulcs»dge vetre. P oyez
Fig. Plan. 3=, Letr. G. & que l'on leve proprement fur des car-
tes ; pout fervir de garniture fur un fruit : il f& met au rang des
confitures. . : L .

1L ne faut: poine pout: les:faire , metere vogre geléed une cuiflon
fi forte, comimg fi ¢'étoit pour les conferver, parce que le €larequet
fe confomme journellement dans. les fervices., &. qu'il doit étre
tremblant de lui-méme ; ’efk pourquoi , lorfque vous aurez mis
votregelée dans vosnioules, il fandsa les mettre aletuve, jufqu'd ce
qu'ils fe tronvent bien pris : on en fait des blanes & des rouges, &
pour les faird ; Payes, GELE’E. Pour les lever, il faut avecla pointe:
d'un petie coiteau 5 les-décerner proprement , & les verfer fur une
carte , que vous roignerez tout-au-tour ,en y laiffant un bout pour
fes ‘pouvoir prendre. - | |

" CLARTFIER , terme d’'Office. On dic eIa’riﬁcE du fuere.
P oyex SuckE, voustrouverez lafagon de le clarifier. Clarifier fe dic
‘de beaucoup d’autres chofes, en les paflantala chaufle, tels.font les.

fruits que Ton fait fondre.

CL AY ON;, eft-uni meuble d'Office qui eft fait d'ozier. Poyes
Fig. Planche ame, Let. S.11 fert & pluficurs ufages , foit pout ramafler
les confitures, quand lon dégarnit les fervices , foit pour étendre
pluficurs chofes , pour fecher a Petuve faute de tamis ,. & pour
porter des fleurs pour ne les pas corrompre.

CLOCHE,meuble & terme d’Office qui a differentes figni-
fications. On apelle Cloche, la glace du bifcuit qui'fe foufHle, le
couvercle d’un compotier de ery(tal s on apelle Cloche un utenfile

(4) La Quine,
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d'Office , qui cft fait en fagan de four de campagne, pour y faire
cuite des compotes ou des fruits. #oez fa Fig, plan. 2, Lete, D,

COCHENILLE, eft un petit infe&e gros-comme. une
lentille , prefque rend , reflemblant en quelques maniéres 4 une
punaife,, mais blanchdtre ou.comme farineux en dehors, & rouge
en‘dedans comme de Técarlate 5 an le trouve fur plufieurs forces
darbres de la Nouvelle Efpagne. Les Indiens le ramaflont , & le
tranfportent fur-une:efpece de Figuier de leur pais, dontle fuit oft
rempli d'un fuc.rouge-comme du fang : on apelle ce:Figuicr NV opal,
Pour en avoi une plus grande defeription , veyes le Speacle de
la Nature, pag. 204. tome 1.

Mansére de s préparer.

Prenez une once de cochenille, que vous pilerez bien 5 vous
mettrez une pinte d'eau .dans un poelon, & lorfquelle boiiillira,
vous 'y mettrez votre cochenille , & Ja ferez boiiillir jufqu’a réduc-
tion de moiti : vous pilerez alors un quart d'once d’alun de glace
& un quart donce de créme de tartre, & mettrez le tout.dans
vorre cochenille 5 vous la laifferez ainfi réduire jufqu'd ce quclle
vous pareifle d’un ibeau rouge bien foncé: Si vous la voulez con-
{erver lorfquielle fera faite, mettez-y un morceau de fuce, paficz-
la par une ctamine, & la laiflez repofer pendant deux heures avant
que de veus en fervir, parce que l'alun de glace & la créme de
tarcre etant des fels, ils fe précipitent au fond & fe cryftalifent ; &
par ce moyen, votre cochenille fe défait de I'acreté des fels que
vous y avez mis. On s'en fert pour pluficurs chofes pour leur donner
de la couleur , comme aux pates, aux compotes, aux conferves ,
aux fruits glacés & gelées.

Ou doit choifir la cochenille grofle, nette , bien nourtie, pefante,
fecie, de couleur argentce , brillante en deflus , donnant une belle
couleur rouge foncée , lorfqu’elle eft écrafée. ’

COFFRETS, font des boétes de bois de différentes gran-
deurs, .garnies de papier.en dedans, dans lefquels Ton met toutes

les confitures feches, & autres ouvrages d'Office pour les ferrer,
| F ij
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. COIN G, ¢ft un fruit qui eff une efpéce de poire que tout
le monde connott. Il y a differentés efpéces de:Cognaflier, quife diftin-
guent fur-tout par leurs fruits plus ou moins gros, & plus ou moins
apres-au gotit. On apelle Cognaflier male , celui qui donne des fruits
petits & atrotidis & Cognaflier femelle, celui qui les porte plusgros,
& moins cotonneux. (4) Ce fruit eft cotonneux en deflus, charnu &
blanc en dedans, ‘d'une odeur agréable s il croft fur un petit arbre

ue lon nomme Cognaflier , dont Ie bois eft tortu , dun pile
blanchitre, couvert d'unc écorce médiocremient grofle, peu rabo-
teufe, aflez unie , de couleur cendrée en dehors, & rougeirre en
dedans ; fes feuilles font femblablesa celles du pommier , entiéres ,
fans aucunes decoupures ni crenelures. On confit les Coings par
quartiers 5 on en fait des gelees, des pites, du bdtonage , des
compotes. Feyez 'un & lautre.

 Maniére de leconfire.

Il faut choifir des Coings bien meurs, qui foient jaunes, & fains,
coupez-les par quarticrs & les parez ; faites-les blanchir jufqu’a ce
u'ils foient: bien molets. Tirez-les alors pour les mettre dans l'sau
?raiche; egoutez-les, & faites cuire du fuere clarifie 4 lifle; mettez
vos -Coings dedans & les couvrez ; faites-les fremir pendant un
quart-d’heute , & les 6tez du feu pour les écumer. Mettez les dans
une terrine , & les laiflez repofer pendant deux jours ; alors vous
les égouterez & ferez cuire votre fucte d perle ; jettez vos Coings
dedans , & leur donnez un boiiillon couvert ; laiffez- les un peu
refroidir , & de-Ia les-faites fremir un quare- d’heure 3 laiflez-les
ainfl jufquaw lendemain que vous les égouterez , & ferez cuire
votre fucre a gros petle 5 mettez-y votre fruit , donnez-lui un
boitillon couvert , alors vous I'empotercz lorfquil fera un peu
froid ; mettez deflus une gelée de Coing : pour la faire. 7 oyez GELE'E,
Pour les faire rouge, mettez-y un peu de cochenille préparée, &

les couvrez egalement d’une gelée rouge. /

COLLE de Poiffon, cft tirée de la peau, des nageoires, de
la queué, des entrdilles, des nerfs & d'autres parties d’un fore grand

{ #) M. Pit. Touncfort,
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Poiffon de Mer, que I'on nomme Hufé, ou Exoffis, parce qu'il
n'a point d'os : il fe:trouve dans les Mers de Mofcovie.

Il faut la choifir en petits cordons, blanche, nette, elaire, tranf-
parente & fans odeur : elle fert 2 coller les verres & les gobelets fur

les fervices, lorqu'clle eft préparee.
Maniére de la préparer, '

Prenez deux cordons, ou bitons de colle de Poiffon , que vous
battrez avec un marteau jufqu’a ce que vous la puiffiez mettre en
morceaux ; mettez dans un poglon une pinte d'eau , mettez-y votre
colle , & Ila faites reduire doucement fur le feu, fans la remuer,
jufqua la force que vous lui voudrez donner : paflez-la dans une

étamine , & vous en fervez pour monter vos cryftaux.

COM PO TE. On apelle Compote ce qui fe fert pour accom-
pagner les jattes, & les fervices de glace. Ce font toutes fortes de
fruits que I'on prépate , comme fi on les vouloit confire, & que
P'on fert avec un fucre léger s il eft fort aife de les faire, quand on
fait confire les fruits, parce quavant que d’éere tout-d-fait confits,
ils viennent au dégré qui fuffic pour des Compotes. Je ne laifle pas
que de donner ici la maniére de les faire chacune dans leur efpece,
afin que les jeunes gens aient plus de facilité de concevoir la

methode de les faire,

COMP O TE d'Abricots verds. Parez vos Abricots, ou les
mettez a la leflive, ou bien paflez-les au fel 5 apres les avoir bien
lavé, percez-les par le milieu avec une épingle , & les jettez dans
de I'eau fraiche ; meteez de leau boiiillir , & les jettez dedans pour
les faire blanchir, Quand ils feront blanchis , ce qui fe connoit par
le moyen de I'epingle , comme je I'ai marque aux Abricots verds,
vous les tirerez du feu , & les couvrirez d'une ferviette pour les
laifler reverdir ; mettez-Ies alors dans de I'eau traiche, & les egoutez
fiir un tamis. Ayez du fucre clarifié, que vous ferez boitiillir, jetrez-

vos Abricots, & leur donnez un beitillon couvert ; retirez.les du
feu, & leur laiflez prendre fucre unc heure ou deux ; vous les egou-
tercz alots, & ferez cuire votre fucre un peu plus fort s metecz-y
vos Abricots, & leur donnez un beiiillon couvert; vousdes mettrez
dans une teriine, & &rant ivoids, vous lcs dreflercz dans des com-
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poticts, Obfervez que fi vous en faites pour plufieurs jours, i faut
le lendemain donner cing ou fix boiiillons 4 vorre fucte.

Autre maniére,

Si, hors de 1a faifon , vous voulicz faire une compote d’Abricots
verds, pourvu que vous en eufliez au liquide, prenez-cn la quan-
tité dont vous aurez befoin , & une petite partic de fyrop, que
vous remettrez dans une poéle avec un peu d’eau pour le décuire,
& lui ayant donné quelques boiiillons, vous le verferez fur vous
Abrigots. 1l en eft de méme de toutes fortes de Confitures,

CO M P O TE d’Amandes vertes. Prenez des Amandes vertes
la quantite qu'il vous plaira, faites une leffive, comme je I'ai fnar-
queé a la maniére de les confice, vous jettercz vos Amandes dedans
pour les nettoyer de leur bourre ; quand elles feront bien nercoyees,
paflez-les dans de I'eau fraiche , & les mettez égouter 5 ayez de
Tean boiiillante fur le feu , dans laquelle vous les ferez blanchir ,
faites-lcs raftaichir & les faitcs égouter , & les mettez dans un petic
{ucre clarifieé comme les Abricots verds , & les finiflez de méme.

COMPOTE de Grofeilles vertes. Fendez vos Grofeilles
par un cote, & les vuidez des petites graines qu'elles renferment ;
faites les blanchir dans de I'eau qui ne boiiille point, defcendez.les
de doflus le feu ; quand vous les verrez monter au-deflus de I'eau ,
vous les y laifferez repofer & réfroidir s vous les égouterez &
les metrtez dans un fucre chaud clarifie 5 il faut qu'elles y bai-
gnent feulement,, & leur dennerez un boiiillon couvert; mettez-les
alors dans une terrine , & leur hiflez prendre fucre pendant deux
heures 5 aprés quoi vous les dreflerez dans des compoticts.

COM P-OTE de Cerifes. Prenez de belles Cerifes, coupez-
leur la moitic de la queué, & les paflez 4 P'eau fraiche ; égoutez-les
& faites cuire du fucre clarifié 4 perlés jettez-y vos Cerifes dedans,
faites-leur prendre 4 grand feu (4 ) cing ou fix boiiillons; étez - les

(#) Les fiuits rouges doivent dtre menés & grand feu , pour Jeur conferverla couleur,
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enfuite de deflus le-feu, remuez. les avec Ia pogle & les écumez;
vous les laiflerez réfroidit , & les dreflerez dans vos comporicrs, Si
vous leur voulez dter les noyaux , il ne tiene qua vous , elles f&
font de méme, ' |

CO MPOTE de Framboifes. Prenez de belles Framboifes
bien entiéres, nettoyez-les bien"& les mettez dans de Feay fraiche.
Prenez du fucre clarifié , & le faites cuire jufqu'a la plume, vous y
jetterez vos Ftamboiles que vous aurez bien egoutées ; vous dterez
votre poéle de deflus le feu , & la laiflerez repofer. Peu de rems
aprés, vous remuerez toue doucement Jes Framgoifes avec la poéle,,

- & leur donnerez un petit boiiillon, Vous les ecumerez bien, & les
dreflerez dans vos compotiers. | '

COMPOTE de Grofeilles rouges & blanches. Prenez de
belles Grofeilles, égrencz-les & les paflez dans de I'eau fraiche , &
dans le moment égoutez-les fur un tamis ; merttez du fucre clarifié
fur le feu, que vous ferez cuire dla plume, & yjertez vos Grofeilles;
faites-leur prendre deux ou trois boiiillens couverts , étez-les de
deflus le feu , ecumez-les bien , laiffez-les réfroidir , & lcs dreflez
dans des compotiers,

COMPOTE dAbricots meurs, Parez vos Abricots , &
6tez-en les noyaux ; paflez-les d I'cau fur le feu , comme ceux que
Fon veut confire ; lorfqu’ils feront mollets, vous les tirerez & Ies.
terez rafraichir. Faites-les égouter, & les mettez au fucre clarifié,
vous leur ferez prendre trois ou quatre boitillons couverts, ecumnez-
les bien & les dreflez dans des compotiers.

Autre maniere,

I fe fait auffi des Compotes d’Abricots fans les paffer & Ieawr,
fls en font plus favourcux , & ont plus de gott du fruit , mais
non pas le meéme eil. On ne faic que les parer, & leur bter le
noyau ; on les met tout- d’un-tems dans du fucre clarifie , faites-
les boiiillir jufqu’a ce qu'ils foient mollets , écumez-les & lesdreflez
dans dcs compoticts, :
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COMPOTE dAbricots a Ia Portugaife. Prenez une dou-

zaine d’Abricots meuts , fendez-les en deux , & en Stez le noyau,
rangez- les fur une afficte dargent, & y mettez du fucre clarifie
avec un peu d'eau ; metrez-les fur un fourneau, & ne les couvrez
point. Quand ils feront cuits , vous dterez le feu de deflous ; pou-
drez-les de fucre, & mettez deflus le couvercle d'une cloche, avec
un bon feu deflus pour leur donner utie belle couleur. Les Péches

{e font de méme.

COMP OTE de Prunes. Prenez telle efpéce de Prunes qu'il
vous plairas faites- les blanchir & reverdir §’il lc faut, comme j
P'ai marqué dans leur efpéce. #oyez PRUNE. |

Faites - les rafraichir , & les egoutez ; faites- leur prendre fucre
dans un fucre léger fur le feu, en leur donnant deux ou trois boiiil-
lons ; mettez-les dans une terrine, & les laiflez réfroidir. Vous les
laifferez ainfi jufqu’au lendemain ou julqu’au foir; fi vous en avez
befoin, vous leur donnerez un fecond boiiillon, & les dreflercz

dans vos compoticrs.

Autre mansere.

. Prenez des Prunes , aufquelles vous dterez le noyau 5 fans les
blanchir , on les met au petit fucre, ou on les fait fremir, & aprés
les y avoir laifle quelque-tems , on les remet fac le feu pour leur

donner un boiiillon,

COMPOTE de Péches. Elle fe fait de méme que celle
d’Abricots, en toutes fortes de maniere,

C O M PO T E de Poires de bon-chretien blanches & rouges;
aycz de belles Poires de bon.chrétien , coupez-les en deux & les
mcteez blanchir, & quand elles feront mollettes deflous les doigts,
vous les tirerez de Peau, & les mettrez dans de I'eau fraiche; parez-
les proprement, & les mettez 4 mefure dans de I'eau fraiche, dans
laquelle vous y aurez mis un jus de citron ; prenez alors du fucre
clarifi¢ que vous fercz bouillir, & y mettrez vos Poires 5 apres les

avoir égoutées, vous leur ferez prendre plufieurs boiiillons, jufqu’a
ce
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ce qu'clles foient bien cuites ; écumez-les bien , & les metteZ dans -
une terrine pour les garder au befoin, '

Si vous les voulez rouges , mettez- y un peu de vin de Bourgo.
gne & de cochenille préparée.

- COMPOTE de Poires d’Eré, Piquez ces fortes de Poites
par 'ecil, faites-les blanchir julqud ce qu'elles foient un peu mol-
lettes, rafraichiffez-les & les parez, Ies jetrant 2 mefure daus deleaq
fraiche 5 égoutez vos Poires, & les metrcs dans du fucre clarifié que -
vous ferez boiillir ; faites fremir vos Poitcs dans vocre fucre pour
leur laifler jetter leur eau; &cumez-les foigneufement, & attendez
quiclles foient cuites 5 lniflez-les réfroidir pour les mettre dans vos
compotiers : les Poires les plus en ufage de cetre fagon , font les
Poires blanquettes & rouffelets,

COMP O TE de Poires 4 Ia bonne-femme. On choific ordi-
nairement la Poire de meflire-jean doré , dont on nectoye laqueug,
& dont on Ste 'eil; on les lave proprement & on les fait égouter ;
alors, on les met avec du fucre dans une poéle , avec un morceau
de canelle,, duy vin de Bourgo‘gnc & un peu d'eau 5 on les liffe
ainfi cuire 4 petit feu , ayant foin de les écumer ; elles & rident
lorfquellcs font cuites , & c'eft ce qui fait qu'on les apelle Poires a
Ia bonne-femme. :

L'on fait encore des Poires rouges avec les meflires-jean, Parez-
les & mettez-les dans un pot de terre verniff neuf, avec un verre
de vin, ur peu de canelle, du fucre a proportion des Poires , un
peu d'eaus mettez dans le pot une cuillier d’éeain » bouchez le pot,
& les mettez cuire doucement fur de la cendre chaude, ou fur un
petit feu, elles deviendront rouges comme du corail.

LCOMPOTE de Poires grillees. Ayez un fourneau bien
ardent, jettez-y vos Poires de bon-chrétien , faites-en griller Ia
peau s lorfqu'elle fera bien grillée , jettez-les dans de Peau
fraiche, ncttoyez-les bien , mettez-les dans une potle avec du fucre
clarifi¢ ou autre, avec un peu d’eau & un peu de canclle, {i vous

le jugez 2 propos, Laiflez-les ainfi cuire, tant quelles feront bien
G
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cuites : les Péches & les Pavies qui ne font pas tout-d-faie meures,,
fe font de méme.

§©

Autre maniére,

Lorfque vous avez des Poires blanches ou auttes en compote »
vous pouvez les griller en les égoutant. Faites réduire votre firop
jufqu’a ce qu'il commence 4 fe rouffir, jettez-y vos Poires en les.
remuant toujours ; donnez-leur une belle couleur grillée ; ayez vos.
compotiers tout-préts, que vous aurez moiiillé en dedans;dreflez-y
vos Poires tout-de-fuite avec une fourchetee, Les Compotes de

Pommes fe font de méme.

COMPOTE de Poires 4 la cloche. Prenez des Poites ten-
dres , parez-les & les mettez par moitie. Metcez-les dans un
compotier d’argent avec un peu de fucre en poudre, un verre de
bon vin ; faites reduire votre Compote fur un fourneau, alors pou-
drez-la de fucre en la tirane du feu ; meteez-la {ous une cloche &
Ia couvrez ; mettez du feu deflus & Iui donnez une belle couleur..

Servez- la chaudement.

COMPOTE dec Pommes de reinette avec la peau: Prenez
de belles Pommes de reinette & les coupez en deux 3 6tez-en les.
coeurs & les yeux s mettez-les & mefure dans de l'eau fraiche , en:
piquant la peau avec la pointe du couteau, Tirez-les de Feau & les.
mettez dans une poele avee du fucre clarifié ; mettez-les fur le feu,,
& les faites cuirea petit feu , jufqua ce qu'elles foient bien mollettess.
dreflez -les dans un compoticr , ou dans une tetrine, { i vousen.
faites beaucoup ) ; jettez votre firop fus votre-fruit,en le paflant par:

un tamis. Toutes fortes de Pommes fe font de méme..

€ OMP OTE de Pommes en gelec. Prenez de belles Pom-
mes de reinetee, parez-les en les coupant par moitié , & en Stez:
Iis ceeuts ; jectez-les & mefure dans de I'eau fraiche. Coupez-en une:
couple par petits morceaux 3 mettez-les toutes cuire dans du fucte:
clarifié, & un verre d’eau s Jorfque les Pommes feront cuites, dref-
fez.les dans un compotict sJaiflez réduire votre firop en confiltencede:
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gelée, ee que vous connoferez quand il fera fa nappe avee un écu-
moite ; paflez votre gelée dans une etamine ; fir une affiete d’ar-
gent; laiflez-la réfroidir & prendre. Lotfqu'elle fera prife, vous gliffe-
rez proprement votre gelce fur vos Pommes, & votre Compote

fera faite.

COMPOTE de.Pommes 4 la Portugaife, Prenez des Pom-
mes de reinette ou autres , coupez-les par moitié , parez-les & leur
drez le cceur, dreflez-les dans un compotier d’argents mettez deffous
un peu de fucre clarifie , & du fucre en poudre par defluss faites-
les cuire au four, ‘oufous la cloche : fervez-les chaudement, .

- COMPOTE de Pommes farcies. Prenez des Pommes de
reinette , percez-les de part-en-part ; piquez-leur la peau avec Ia
pointe du couteau s empliflez- les de marmelade , foit d’abricots ,
foit de fleurs d'orange ou autres; faites-les cuire au four , ou fous
Ia cloche ; fervez-les chaudement : ayez foin de faire un petitlic de
Pommes fous les Pommes mémes.

- COMPOTE de Vertjus. Prenez du Verjus, du plus gros &
du plus beau ,. fendez-le par le céte, & avec la pointe d’un petit
couteau, vous en dterez les pepins, & les jetterez 2 mefure dans\de
l'eau fraiche. Faites boiiillir de I'cau dans une poéle, & aprésavoir
égouté vorre fruit, metrez- le dans l'eau boiiillante 5 quand il fera
monté fur Peau, btez-le de deflus le feu, couvrez-le & le laiflez
refioidir ; mettez-le égouter ; & enfuite dans du fucre clarifie ,
faites-lui prendre un ou deux boiiillons s dtez-le de deflus le feu &
Pécumez. Quand il fera froid, vous le dreflerez dans vos compotiets,

COMPOTE de Coings blancs & rouges. Prenez de beaux
Coings & les coupez par quartiers a proportion de leur groffeur s
parez- les & leur dtez le coeur 5 jettez-les 4 mefure dans de l'eau
fraiche. Faites-les blanchir, & quand ils feront bien mollets, vous
les tirerez , & les mettrez dans de I'eau fraiche 5 égoutcz-les & les
mettez au fucre clarifi¢ legérement ; faites-leur prendre fept a huit

boiiillons ; tez-les de deflus le feu ; écumez-les , & les dreflez,
G ij
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Les Coings rouges f font de méme , en y sjoutant un peu de:
cochenille preparce. ‘ |

52

COMPO TE de Marrons, Prenez des Marrons , étez-en la-
premiére peau, faites-les griller au four , envelopez-les d'une ferviette,
pour qu'ils ne perdent point leur chaleur , & s'achévent de fe bien,
cuire 5 Otez-leur la feconde peau, & les aplatiffez un peu dans les.
mains ; mctrez-les dans un compotier d'argent, avec un peu de
fucre clarifie ; laiflez-les ainfi un peu mitonner , zeftez deflus deux
ou trois zeftes de bigarrade, & y preflez le jus ;. mettez deflis un.
peu de fucre en poudre, & les glacez avec une paile rouge : fervez-
les chaudement.

COMPOTE de Taillaidins. Prenez tels fruits d’odeur qu'l
vous plaira, foit de cedrac, bergamottes , orangesou autres; leveze
en les écorces; étez le plus fort de la chair avec un couteau ; cou
pez-les par lardons, & les faites blanchir jufqu’a ce qu'ils Sécrafent
fous vos doigts; mettez-les alors rafraichir;. égoutez-les, & leur faites.
prendre fepe 4 huit boiiillons dans du fucre clarifié.

COMP O T E de fleurs d'Orange. Prenez de la fleur d'Orange-
bien epluch¢e & bien blanche: ayez de I'eau boiiillante, jettez - Ia.
dedans & la faites blanchir jufqu'a ce qu'elle s'écrafe fous vos doigts;.
mettez-la alors rafraichir dans de l'eau fraiche, dans laquelle vous:
preflecez un jus de citron ; changez-a ainfi de pluficurs eaux; égou-
tez-1a, & lamecttez dans un fucre clarifié qui fera tout-a-fait tiéde,, (4).
couvrez-la, & lalaiflez prendre fucre pendant trois ou quatte heures,

C OMP O T Ed’Epine-vinctte. Prencz de IEpine-vinette groffe:
& meure, & de la plus rouge , épluchez-la bien s prenez du fucre:
clarific que vous ferez cuire 4 la plume ; jettez-y vorre Epine-vi-
netee ; & lui donnez fepe d huit boitillons 5 étez-Ia de deflus le:

feu, & écumez-la proprement.

(4) Parce que la Beur d'Orange eft fort fujette & racornis 5 ce qui provient lorfqu'clle.
eft faiGe par unc wop grande chaleur, ' ‘
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- €O MPOTE de Fraifes. Prenez de belles Fraifes bien éplu-vl
chees & bien lavées 5 rangcez-les dans un compotier , jettez defliis
une gelee de grofeille toute boiiillante 3 vous trouverez la maniére

de fairc la gelee. Poyez GELEE

C OMP OT Ede Grenade, fc fait de méme que celle de fraifes,
en y mettant de la gelée de grofeille blanche , ou de pommes,

Je croisavoir donneune aflez fuffifante idée pour Ie travail des com.

otes , ceft aux jeunes gens qui defirent daprendre 'Office, 4 fe
régler fur le eravail de leurs Chefs, ceci n’étant que pour leur faire
connoitte que tous les fruits f¢ travaillent différemment dans leur
efpece.

On fait encore des compotes au vin d’Efpagne , comme les pé-
ches, les poires tendres, les abricots , &, lefquelles fe fontde méme
que les autres , a la réferve que Fon met du vin d’Efpagnealaplace
d’cau, & du fucre en pain, a la placedu fucre clarifié.

On fe fere en Hyver des fruits. 4 Ieau-de-vie, que I'on fert pout
compotes ;. vous trouvercz la maniére de les faire. 7 oycz EAu-pE-vIE.

11 faut obferver qu’il faut donner un boiiillon ou deux aux com-
potes, quand on veut les conferver, fur-tout dans les chaleurs, lor(.
qu'clles font faites depuis deux ou troisjours, ce qui fe fait en égous
tant les fruits , & faifant cuire le firop ;.on I'écume, & on y metle

fruit, & on I'écume encore..

COMPOTIER. Il y adifferentes efpéces de compotier, foit
de porcelaine, d'argent ou de cryftal. Ceft une petite jatte un peu
profonde , de Ia grandeur d'une petite afficte, dans laquelle 'on fert
toutes fottes de fruits que I'on a mis en compote. Les compotiers.
de cryftal portent lcurs couvercles. #oyez Fig. Plan. 3. Let. I, & it
feroit toujours trés-d-propos & plus propre, de couvrir tous les come
potiers d'une cloche, ou couvercle de cryftal , lorfqu’on les fert..

CONCASSER. Ceft piler grofficrement une chofe,

CONCOMBRE. Ceft un fruit long d’environ un demi
pied, gros comme le bras ,. rond ,. droit , ou tortu ,. verd ou blang,,
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jaundtre, chatnu, couvert d’'une écorce tendre ; fa chair eft blanche,
facculente & ferme, il croft dans les potagers, & rampe a tetre s
fes feiiilles font grandes & amples, larges & anguleufes, dentclées,
rudes au toucher. On¥'en fert d faire desfalades : pour 1a faive. Poyex

SALADE,

CONFIRE, c'eft donner aux fruits, aux fleuts, aux racines,
certaines préparations qui les rendent plus agreables, ou qui empé-
chent quils ne fe corrompent. Les Anciens ne confifoient qu'avec
le micl (a) qui éroit tiré de Ja Cannamelle , ou Canne 4 fucre ,
parce que de leur tems on n'avoit pas lart de le purifier, de le
durcir & de le blanchir, pour en faire du fucre,, comme nous I'a-
vons a prefent, _

Confire fe dit aufli de certains fruits que I'on met au vinaigre,
comme les cornichons , la perce-pierte , le choux-cabus, le bled
de Turquic, &c. Pour les confire, ¥ oyez 'un & lautte,

CONFITURE, eft une preparation que I'on fait avec
du fucre , pour conferver toutes fortes de fruits. On fait des confi-
tures feches & liquidess il y en a d mi-fucre, & d'autres a plein-
fucre. 11 faut obferver de garder les confitures dans un endroit qui
nefoit ni chaud, ni humide, parce que la chaleur les fait poufler, (5)
& I'humidité les fait moifir. (¢ ) Si I'inconvenient vous arrive, foit
qu'elles poutlent, ou moififfent , il faut leur’ donner un boiiillon ,
les bien eeumer, & les remettre dans vos pots , que vous aurez foin
de bien laver & bien fecher. Lorfqu'clles feront froides , vous les

couvrirez avec du papier.

(#) Theophrafte ( dit M. Lemery ) en a parlé dans fon Fragment du micl : il en décrie
de trois fortes 5 un qui tire {on origine des flcurs, ceft le micl commun, Un autee qui,
dit-il, vient de fair , ceft la manne des Arabes qui éroit, fuivant SAUMAISE, une
elpéce de rofée ou de miel qui tomboit fur les arbres, & que 'on reciicilloit en abondance
{ur le Monet Liban, Un autze qui eft tiré des rofeaux, c'eft le véritable fucre. Trairé Unis
werfel des Droguss fimples, pag. 763, )

(6) Lorfque les Confitures ne {ont point & parfaite cuiffon , il n'eft pas douteux qu'elles
ne rouﬁént, dparce que la chaleur échauffant leur fyrop, dilate les parties falines du fucre,
& les acides du fruir, Ces deux parties forment un combat enfemble , & caufent une fer-
mentation , que Pon apelle poufler, en terme d'Office

(¢) Les Confitures fe moififlene dans Phumudicé , parce quelle décuit le fucre par Ia
fuite du tems , & conféquemment , clles nc fe trouvent plus & parfaite cuiffon , &

fone obligées de fe moifit,
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Heft boi' de dire qu'il y a certaines confitutes qui fe candiffent
quelquefois par trop de cuiffon que vous donnez a vetre fucre, &
quelquefois par les fruits & les fleurs qui fe trouvent fecs par cux-
mémes , & qui n’ont point de fuc. :

Le moyen de les empécher de candir eft, que lorfque vous les
finirez , vous mettiez dans votre fyrop, gros comme une lentille
d'alun de glace en poudre, (&) que vous aurez auparavant diflous
dans une cuillerée d’eau, & vous ferez flir qu'elles ne fe candiront
point. o |
Lotfque I'on veut fervir les confitures pout compotes , quand
clles font trop cuites, il faut les décuire. 7oyez DEcUIR E.

CONSERVE, n'eft autre chofe qu'une confiture féche qu'on
fait en tablettes par le travail du fucre, avec des fruits, des ficurs
& des eflences. Elle eft d'une grande utilité pour la garniture des
fruits : voyez ci-apres la fagon de les faire de toutes efpéces s elles.
fo coupent , fe levent & fe finiflent de méme. Cette conferve

sapelle conferve placte. :

AN

. .CON SER VE de fleurs ¢'Orange. Prenez deux livres de
fixe-royal , que vous ferez cuire 4 la grofle plume ; prenez enfuite
une demi-livre , ou plus, de Heurs d'Orange épluchees. Vous la
couperez groflicrement avec un couteau a pte, & y prefletez deffus
un jus de citron, pout empécher qu'clle ne fe noircifle ; jettez- la
dans votte fucre, & lui donnez un boiiillon ou deux pour lui faire
jetter fon eau s retirez-la du feu, & la laiflez repofer un moment
enfuite vous travaillerez votre fucre avec une cuillier d’argent tout-
alentour du dedans de lapoéle, jufqu’a ce que vous voyicz que votre
fucre blanchiffe , 8 quiil fafle une glace par-deflus 5 alors vuidez
promptement votre conferve dans des moules de papier, que vous.
ferez expres pour cela, & qui feront fur des fetilles de cuivre 5
lorfqu'elle fera froide , vous la couperez par tablertes , & la levercz
en tirant le papier d'une main, & prenant la couferve de autre.

Obfervez que pour la couper , 1 ne faur que tracer pat - deflus:

() M, Lemery,.dans {on Dictionnaite des Drogucs fimples, a-acticlefucre
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avec la pointe du couteau , clle fe caflc alors facilement.

CONSERVE de fleurs d'Orange grillées. Vous n'avez qi‘a
prendre un peu de fucre , que vous mettrez au caramel, jettez- ¥
votie fleur , & la remuez avec une fpatule ; lorfqu'elle fera d’une
befle couleur , jettez-la dans votre fucre cuit 4 la plume, & la tra- -
vaillez de méme que ci-devant. '

CONSERVE de fleurs d'Orange liquide. La conferve de
fleurs d'Orange liquide eft trés-néceffaire dans les Offices, & ceft,
fuivant moi, la meilleure fagon pout confervet le baume de la fleur,
& pour en faire des conferves dans toutes les fifons. Pour cet effet,
vous la ferez de la méme maniére que {'ai mentionné ci-devant, a
T'exception que vous y mettrez plus de fleurs, & que vous ne la
ttavaillercz pas tant ; elle fe met dans des petits moules , ou dans
des pots pour la conferver, & dont vous en prendrez une cuillerée
ou j::ux, lorfque vous voudrez en faire, fuivant la quantité de
fucre que vousaurez , que vous ferez cuiré 4 la plume, & que vous
travaillerez comme les autres conferves. Vous pouvez en faire de
méme de toutes autres feurs , & vous pouvez étre affuré que voys. |
Yaurez aufli bonne comme dans Ia faifon, f%

CONSERVE blanche de toutes fortes de fruits d’odeur., Pre.
nez du fucre-royal, la quantite qu'il vous plaira 5 faites-le cuire 4 Ia
petite plume, & lotfqu’il fera cuit , mettez -y une goute, ou plus,
deflence de telles efpeces de fruits qu'il vous plaira 5 laiflez repofee
un moment votre {ucre, alors travaillez - le comme les autres con-
ferves, & le mettez tout-de- fuite dans vos moules de papier, La
conferve de canclle & de gitofle (e font de méme , lorfque I'on
en a les eflences, |

CO NSE R VE de fruits d'odeur , avee jus & écorce. Vous
rapercz I'ecorce de vorre fiuit , & la preflerez dans une écamine ;
vous ferez cuire du fucre 4 la petite plume, vous y jetterez votre
ecorce, &travaillerez votre fucre comme ci-devant; lorfqu’il blanchi-
ra, preflez un peu de jus de votre fruit, pourfuivez de le teavailler

comme
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comme les autres conferves, jettez -le dans vos moules , [aiffez- e
réfroidir, & le levez de méme que les autres,

CONSERVE de Cetifes, de Fraifes , de Grofeilles , de
Framboifes, d’Epine-vinette & de Grenade. Ces efpeces de fruits fe
font de miéme., Prenez I'un ou autre de ces fruits , que vous écra-
ferez , & que vous paflerez fur le feu pour les fairc tondre, paflez-
les par un tamis & les faites deflécher, jufqua ce qu’ils foient en
péte s faites cuire du fucte 4 la plume, mettez-y votte pite, ld
délayant avec votre fucre , afin qu'elle & méle par-tout. Vous tra-
vaillerez vorre fucre , jufqua ce qu'il fafle upe petite glace par-
defliss , & qu'il foit un peu blanchis ; vous verferez votre conferve
dans vos moules, & ferez de méme quaux autres ci-devant,

C O NS ER VE de Violettes. Prenez de la Violetee la plus
belle, & bien épluchée feilille 4 feiille ; vous en peferez aux environs
deux onces, que vous pilercz dans un petit mortier de marbre
vous ajoutercz en la pilant un peu dejus de citron, Vous ferez cyire
deux livres de fiucre 4 la petite plume 5 vous le laifferez up peu
réfroidir , & le remuerez avec une cuillier trois oy quatre tours ;.
mettez- y votre fleur,, & la remuez jufqu’a ce que vous voyiez que
le fucre blanchifle ; verfez votre conferve dans vos moules'; f; vous
lui voulez donner une couleur purpurine, mettez -y davantage de
jus de citron.

CONSERVE de rofes, deillets, £ font de méme que
celle de violettes. '

CONSERYV E de Safran. Prenez de bon Safran en feiiille,
que vous ferez bien fécher , réduifez-le bien en poudre , delayez-le
avec un peu de fucre clarifie , & un peu de cochenille préparée s
faites cuire du fucre 4 la petite plume , liffez-le un peu repofer ;
meteez-y votre Safran, & travaillez votre conferve comme les autres,

CONSER VE de Piftaches- Vous prendrez deux onces de

Piftaches, que vous monderez , vous les laverez dans de Feau fraiche,
H
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Egoutez-les & les pilez bien avec un peu d’eau, pour les pafler par
un samis ; vous ramaflerez avec une carte vos Piftaches par-deflous
le tamis. Faites cuire du fucre 4 la petite plume ; laiflez-le un mo-
ment repofer, donnez-lui deux ou trois tours de cuillicr ; jalors met-
tez-y vos Piftaches, & travaillez votre conferve comme les autres.

s8

CONSERVE de Chocolat. Prenez deux ou trois onces
de Chocolat , que vous raperez & paflerez par un tamis ; delayez-
le avec un peu de fucre clarifié ; faites cuire du fucre a la petite
plume , mettez-y votre Chocolat , & travaillez votre conferve de

méme que les autres.

- CONSERVE de Caffé, Elle fe fait de méme que celle de

Chocolat, 3 la difference qu'il faut torrefier de bon Caffe, & le pafier
par un tamis ; pour lui donner une belle couleur, prencz douze a
quinze grains de Caffe , que vous brilerez en charbon , & que

vous pilerez & paflerez avee l'autre.

CO NSERVE d'Ache. Prencz les feiiilles de I'Ache , faites-
les blanchir , rafraichiflez-les , égoutez-les, & les pilez dans un mor-
ticr, paflez-les par un tamis ; faites cuire du fucrea la petite plume,
délayez vorre Ache avec du fucre clarifie , mettez -la dans votre

fucre, & la travaillez comme les autres conferves.

CONSER VE a I'Allemande. La conferve a 'Allemande cft
toute differente des autres, parce que 'on ne fe fert que de fucre
en poudte pafle au tamis fin 5 pour la faire , clle fe drefle fur des
feiiilles de cuivre bien unies & bien propres, de la grandeur d’'une
paftille ronde 3 on les fert dans des petites caifles de papier , de la
longucur de trois pouces , fur un pouce de largeur, comme lafleur
d'Orange pralince. -

Maniére de la faire,

Ayez du fucre royal , paflé comme je l'ai ﬁmrqué ci-deflus ; pre-
nez aux environs d'un verre d’cau-de-rofe ou de flcur d’orange »
mettez-1a dans un poélon a bec, faites-Ia fremir fur le feu , alors
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mettez - y du fucre en poudre , jufqu’a ce que vous la trouviez au
degre d'ére coulée , c'eft-a-dire qu'il fe forme unc glace deffus s
remucz-la toujours avec un petit baron qui foit bien rond ; inclinez
votre poélon fur vos feiiilles, & avec votre biton faites-la tomber
gourte-a-goutte. |

On en fait des rouges avec du jus d’épine-vinette, que lon tra-
vaille de la méme maniére : pour faire le jus d'épine-vinette./ syez Jus.

CON SER VE fouffiée, Les conferves fouffiées font differentes
des autres conferves, en ce qu'elles font fouffiées, & ne fetvent
aujourd’hui que pour former des petits rochers, & pour décorer les
fujets d’un fruic, On en fait de toutes fortes de couleur ; employez
celles que j'ai marquées pour le pattillage. #oyex CouLEUR.

Mansere de la fk:}'e.

Vous ferez d’abord une glace royale un peu épaifle. Poyexs Grace
Rovatk, Si vous voulez colorer votre conferve, délayez-vos couleurs
avec tres-peu d'éau, & la mélez avec votre glace royale 5 ayez plu-
fieurs feililles de papier éteridués fur une table bien propre & bien
unic ; poudrez un peu votre papier avec du fucre, prenez-en alors
la quantité qu'il vous plaira ; mettez un peu d’eau deflus pour le
faire fondre, faites-le cuire a cafle ; retirez-le enfuite & y jettez une
cuillier 2 bouche pleine de votre glace dedans; remuez le toutavec
une fpatulc , vous verrez que votre conferve fouffiera s remuez-la
toujours fanslaquitter, parce qu'clle retombera s alors, dés que vous
verrez qu'elle reflouffiera, jettez-la fur votre papier ; vous tiendrez
au-deffous un- moment votre poéle , julqu’a ce qu’elle ne fouffle

lus. La conferve fouflée blanche fe fait avec du fucre royal ; beau-
coup d’Officicrs mettent dans cetee conferve un peu d'efience pour
lui donner du goit. :

Elle fert 2 faire des fables quand on en a befoin , quoique les
{ables fe faflent encorc d’autres maniéres. #oyex SABLE.

C ONSER V E pour faire des vafes & Agures. 1l faut avant

tout , avoir huilé les moules de plomb dans lciquills vous voulcz
j
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tirer vos figures, avec de I'huile d'amande douce, ou huile d'olives
apres les avoir bien liés , vous prendrez du fiicre royal, que vous
ferez cuite 4 la grofle plume , ‘en y ajoutant dans le moment un
peu de jus de citron 5 laiflez-le un moment repofer , alors vous le
travaillerez, & dés qu'il commencera 4 blanchir, remuez-le & le
coulez tout de fuitc dans ves moulcs. Lorfque votre conferve fera
prilc , & de bonne confitence , vous ouvrirez vos moules & en
fortirez vos conferves, )

L'on met enfemble les pieces féparées avec la méme conferve.
Les moules ont ordinairement pluficurs piéces, pour f& joindre &
pour qu'ils foient de depoiiille , afin d’avoir plus de facilité de les
tirer. Clelt pourquoi, 7 oyez CulssoN, vous trouverezla méthode
de tirer les figures de caramel , od j'ai donné une explication plus
ample : fervez-vous des mémes pincipes.

CORIANDRE, cft unc graine qui croit fur une plante ,.
qui poufle une tige a Ia hautcur d'un pied & demi, ou deux pieds,
ronde , remplic de moéle & rameufe s fes feiiilles d’en-bas naiffent
femblables a celles du perfil, mais celles d’en-haut, qui font atta~
chées 4 Ia tige, font decoupées beaucoup plus menués : ces feiilles
ont une odeur tres-forre, o

La coriandre eft cultivée dans les jardins aux environs de Paris;
la graine eft verte fur, la plante , mais on la fait fécher, & clle devient
Kegere, jaune, blanchicre, dune odeur & goiie aromatique.

Il faut la choifir nouvelle, grofle , bien nourrie , bien nette ,,
bien feche , blanchitre , de bonne odeur & de bon got,

On FPemploie dans le vin brillé, avec les épices que 'on met dans
les noix,, dans les pains-d'épices, & cn dragees. 7 oyez 'un & l'autre,.

CORME. Popez Sorse.

. CORNE de Cerf, eft une plante .qui poufle de fz racine

beaucoup de feiiilles Jongues , étroites, nerveufcs decoupées pro-
fondément, repréfentant en figure des petites cornes de Cerf,. d'un
gotit un peu aftringent, mais agreable ; il séleve dentre fes feiiilles,
des tiges geélées, rondes, roides & velués 2 la hautcur d'un dens
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pied 5 (4 ) il faue toujours la choifir jeune & tendre. On la cultive
dans les jardins potagers ; clle fere de fournitures dans les falades,

CORNICHON, eft un petit concombre mal bt dans
fa figure, & que I'on confit pour s'en fervir dans les falades cujtes ;
pour les confire , obfervez la méme méthode que jai marqué au
chou-cabus , en obfervant de les laifler entiers > de les pafler au &,
& de les piquer avec une épingle. '

CORNOUILLE, eft le fruit d'un arbre affez grand &
etendu , dont le bois eft dur & compact, blanc, couvert d’'une
ecorce tude, rougedtre ou cendrée , d’un gotic aftringent; fes feiiilles
font lon%ucs, larges , douces au toucher , veneufes 3 fes Aeurs nail.
fent en bouquets fur les extrémités des branches, attachées § un
pedicule court ; elles font compofées chacune de quatre feiiilles
jaunacees difpofees en rond ; lorfque cette fleur eft paflee, fon calice
devient un fruic charnu , ovale » aprochant en figure d’une olive,
mais plus petit ; premiérement verd & acerbe au golt , puis en
meuriffant il devient rouge , & quelquefois jaundtre, d'un golit
aigrelet agreable. On trouve dans ce fruit un noyau ofleux, oblong,
blanchdtre , divife intéricurement en deux loges , qui renferment
ehacune une petite fémence oblongue. On cultive cet arbre dans Jes
jardins potagers 5 ce fruit ne quitte point le noyau , il fe met en
compote comine les cerifes , & fe confit de méme que les grate-
culs. Poyex GRATECULS.

CORROMPRE, terme d'Office , fe dit dune fleur que
I'on chifone, d’un moule de plomb auquel on fait des bofles , &
que fon ne joint pas bicn fuivant fes morceaux ; corrompre fe dit
d'une figure que I'on ne met pas bien enfemblie ; corrompre fe dic
encore de plufieurs utenfiles d'Office , que Lon force, & quine fe
trouvent plus dans leur premier état.

COTIGNAC, eft une gelee forte de coing, qui fe meg

¢{#) La Quing,
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dans des bogtes , ou dans des pots : pour la faire. Poyez GELE'R
pe Corngs.

COTISSUR E. Ce mot f& dit du fruit, quand, par fa chie,
il s’eft froifle ou meurtri, La moindre cotiffure empéche les fruits
de fe garder; elle fait d'ordinaire pourrir e fruit 4 'endroit du coup,
& fait enfuite pourrir lc refte, :

COTONNEE. Ce terme fe dit des pommes de reinette , qui
font vicilles & ridées. On dit vulgairement ces pommes font coton-
nees, parce quelles font blanches & feches, & qu'elles n'onc plus
de gott : ce terme eft encore apliqué aux raves. |

COUCHE, fe dit du fucre que l'on emplote pour les dra-
gees, que Lon met par petites mefures alcernativement, & que
P'on fait fecher 2 mefure. o

COULER, terme dOffice. Oa dit couler une conferve ,
couler du caramel dans des' moules de plomb. Couler f& dit des
fruits qui ont fleuri , & qui n'ont pas nout.

COULEURS pour le paftillage. Celles que l'on emploie pour
le pattillage font la cochenille préparée , dont j'ai donné Ia defcrip-
tion , & Ia manicre de la préparer, lindigo, le carmin, la gomme.
gutte, lc fafran, le verd-de-veffic & le noir d’yvoire,

COCHENILLE.

La cochenille preparée, mélée avec du paftillage, fait un rouge
cramoift pile ; vous pouvez donner cette méme couleur avec un
pinceau,, fur du paftillage blanc, en diminuant la couleur du plus o

» .

du moins, avec de eau.
INDIGO,

L'indigo eft fait avec un fuc épaifli , bleu ou couleur d’azur
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obfcure , que l'on tire des feiiilles de I'anil, qui croit dans le Brezil,
on nous I'aporte en mafle des Indes Orientales. Ily en a de plufieurs
efpeces, & le meilleur que Fon puifle employer , doit ére leger ,
net, mediocrement dur, de belle couleur, & nageant fur I'eau.
Pour I'employer dans le paftillage , il faut bien le broyer fur un
porphire avec trés-peu d'eau, & ne le point rendre trop liquide ;
mélez-le avec votre pite de paftille , & vous aurez une pite d'un

tres-beau bleu,
' CAR MIN,

Eft une poudre d’un trés-beau rouge, quon tire de Ia cochenille
par le moyen d'une eau, dans laquelle on a fait infufet de la graine
de chouan, & de I'écorce d'autour, Il doit étre en poudre impal.
pable, & haut en couleur ; le mélant avec vétre pite , vous ferez

un tres - beau rouge.
GOMME-GUTTE.

La gomme-gutte cft une gomme réfineufe, qui' découle d’un
arbre qui croit dans les Indes, & d'oit on nous I'aporte en mor-
ceaux aflez gros, durs, mais caflants, extrémement jaunes. Il faue
obferver de ne la point mettre en poudre dans votre pite, mais de la
faire diffoudre dans de I'eau ; donnez alors la couleur avec un pin-

ceau 4 vorre pite lorfqu'clle fera féche. -

SAFR AN,

Il faut le delayer ou le broyer fur un porphire avec un peu d’eau,
pour le méler dans votre pite. Pour voir fa defcription & fes autres

ufages. #oyez SAFRAN.
VERD-DE-VESSIE,

Le verd-de-veflic eft tiré du fruit du nerprun, que lon met ¢n
ate dure, on les ecrafe quand ils font bien noirs & bien meurs; on

les mec d La prefie, & on en tite le fuc, qui eft vifgueux & noir.
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On fait fecher ce firc 4 petit feu, on y asjoute un peu d'alun de
glace diflous dans de I'eau, pour rendre cette matiére plus hauteen
couleur , on continug toujours 4 petit feu , jufqua ce qulelle ait
* pris une confiftence de miel ; vous Ia mettrez alors dans des veflics
de cochon, que vous boucherez bien, & les pendrez 4 la cheminée

pour les faire {echer. Vous pouvez vous en fervir pour teindre votre
pate, lorfquielle fera diffoué dans de I'eau, comme la gomme-gutte.

NOIR DTVOIRE

" Lé noir d'yvoire cft fait avec de yvoire coupé par petits mot-
ceaux , & calcinéd feu couvert, julqu’a ce qu'il ne fume plus; étant
bicn broye avec un peu-d’eau , vous lemélerez avec votre pite,

COULEURS pour le caramel, Les couleurs pour le caramel
font les crépons rouges & bleus, lindigo & le fafran.

’ CRESPON.

- Le crépon cft une toile qui eft empreinte d’une couleur rouge
ou bleu¢, qui nous vient d’Hollande. ‘ _

Maniére de le préparer.

Prenez un poélon dans lequel vous mettrez un gobelet d’eau
fraiche , avec une cuillerée de fiscre clarifié ; faites-les boiiillit en-
femble, & y jettez votre crépon rouge ou bleu ; laiflez - le boiillir
julqua ce quil ait quitté toute fa couleur ; cuifez votre couleut
plus que moitie , alors paffez-la par un linge, & ne jettez vorre
couleur dans votre fucte, que vous deftinez pour le caramel , qu’a
cafle 5 conduifez alors vorre fucre comme je Pai enfeigné, Poyez
Cursson, Le crépon rouge fait un rouge dans le caramel qui eft
tranfparent ; lc bleuen fait de méme, -

INDIGoO,

Comme j'ai déja décrie fon emploi aux coulewrs du paftillage ,
il
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il eft bon de dire l'effet qu'il fait dans I¢ caramel. Prenez une affiete

dargent ,- fur laquelle vous mettrez la quantité d'eau que vous

aurez befoin de couleur 3 frottez dedans vorre indigo , jufqu’a ce

que vorre cau foit bien foncée de couleur. Jettez de cetre eau dans

votre fucre, lorfqu'il fera 4 caflé, & finiflez de le cuire au cara-’
mel. Vous aurez un caramel d'un trés-beau verd ; obfervez qu'il ne

faut faite de ce caramel verd, que ce qu'il vous en faut pour rem-

plir vos moules, parce qu'en. rechauffant votre caramel fouvent, i

eft fijet 2 changer de couleur. -

SAFR AN.

On fe fert de faftan pour e caramel jaune, lequel fe prépare en
Pinfufant dans un peu d’eau tiéde,, & que l'on ne met dans le fucre
que lorfqu'il eft & caflés au refte pour tous les caramels de couleur,
obfervez les mémes principes que je donne pour le caramel. 7 oyes

- Cutsson. Lorfque vos couleurs fone ainfi préparées pour faire du cara-
mel ( s'il falloit que vous en faffiez pluficurs cuiffons de la méme
couleur ) obfervez de jetter dans votre fucre votre couleur, avec -
une petite cuillicr , pour vous régler d’en mettre autant la cuiffon
fuivante; par ce moyen vous ferez toujours vos cuiffons de caramel

/7

cgales, en prenant la méme quantité de ficre quauparavant.

COULEURS pour les confetves fouffiées & fables. Prenez
les mémes couleurs que pour le pattillage ; que vous delayerez ou
broyerez avec trés-peu d’eau , & que vous ‘mélerez avec votre
glace royale, | ~

COULEUR S pour les fruits glacés, font Ia cochenille pré-
parée, lindigo, le carmin, Ia gomme-gutte , le fucre brélé , le
chocolat  la créme fraiche & la picrre fafranée.

Delayez toutes ces couleurs feparément avec de Peaur, mettez-les
chacune 4 part dans des tafles 5 ayez pour chaque couleur deux
tafles ; dans 'une vous hiflerez votre coulenr dans fon beau, &
dans l'autte vousy mettrez de la méme couleur, dans laquelle vous
y mcteeez de T'eau de plus pour Ia rendre plus claire, & pour don-

”
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nerdes eeintes plusiégéres ; avecces conkeurs vous en ferez pluficars
forees en les miclant,

COULEUR VERTE.

3 .
Prencz gomme-gutte & indigo , que vous melerez enfemble.

COULEUR D'ORANGE,

Prenez comme-gutte & carmin, que vous mélerez enfemble, ot
erre folanbe . oui eft véritable o ,
Ia picrre fafranee, qui eft véritable couleur d’orange.

SUCRE BRULE.,

On méle un peu d’eau dans le fucre brilé , il fer rarement pous
colorer les fruits glacés , @ moins que ce ne foit des.marrons ou
avelines ; il fert pour colorer les fromages , auxquels on donne cette

couleur, pour imiter leur croute
CHOCOL AT,

Le chocolat fert pour colorer des truffes glacées, des hures de
fanglier , & des langues fourées glacées,

CREME FRAICHE.

La créme fraiche fetr 2 donner aux fruits glacés leurs fleurs ,
comme aux mirabellcs, aux reines-claudes , ou autres prunes , ce
qui fe fait en la mettant avec un pinceau fur les fruits que I'on a
déja coloré.

Comme il faut que ce foit 'Officier qui aplique les couleurs, il
faut qu'il fe ferve de pinceau dont le poil foit dur, & avoir de I'eauy
propte aupres de lui, pour néttoyer fait-a-mefure fes pinceaux , de
peur qu’il ne méle fes couleurs,

Il eft inutile de marquer les couleurs que lon doit mettre fux



FRANCAIS. 67
COU CRE ' '

chaque fruic glacé , C'eft 4 celui qui les faie, d'employer celles que
jai déctit, & les plus convenables , ayane toujours pour principe
d'imiter la couleur naturelle des fruits, le plus qu'il lui fera poffible.

. COUTE AUX d'Office. Il y en a de differentes efpeces s
favoir les couteaux ordinaires , dont le taillane doit écre droit , de
Ia longueur de trois pouces ; les couteaux a tourner, dont le taillane
eft de méme que les precedens, de la longueur de deux pouces, Les
couteaux 4 pate, dont fa lame doit étre comme une régle , & fort
mince des deux cdeés. Les coutcaux a couper le bitonage, doivent
gtre de méme que les couteaux 4 pite , 4 la réferve qu'ils ne doi-
vent avoir qu'un taillant, & un dos comme les autres couteaux,
Pour micux vous inftruire, »oyex leurs figures Plan, 1, Lett. G
couteau d'Office a tourner, H, couteau 4 péte. I couteau dbitonage,

- CREME, eftla pareiélu lait Ia plus grafle, la plus épaifle &
I plus delicate, Elle fert dans I'Office de plufieurs maniéres , foi
dans fa nature ou foiiettée , foit dans des fromages glacés, neiges,
moufles & fruits glacts. Foyez 'un & l'autre, Soit dans les gaufees,
Voyez GAUFRE, .
Comme avjourd’hui 'Office ne fe fert de la créme que dans ce
que Je raporte, il eft inutile de marquer toutes les fagons de créme
ui {e fone dans les cuifines , & qui ne dépendent point 4 prefent
de I'Oflice, L'on verra dans chaque chofe toutes les differentes ma-

aieres de Femployer.,

CR EME de tartre, cft faite d’'une matiére dure , pierreufe ou
crouteufe , qu'on trouve attachee contre les parois intérieurs des
ronneaux de vin, Elle eft compofee de la partic la plus faline du vin,
qui s'etant {eparéc par la fermentation , s'endurcit jufqu’a fe pecrifier
aux cotes du tonneaun -

On purifie ceree matiere dure, en la faifanc botiillir dans de Peau,
la paflant par des chaufles, & la mettant évaporer & cryftalifer; c'eft
ce que Fon nomme créme de tartre. Elle fert dans la preparationde
la cochenille, de Ia fagon que je Fai marqué. #9yez COCHENILLE.

I ij
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CRESSON. 'y adeux efpéces.de ereflon s je ne raporte ic
que celui qui fert dans I'Office, qui eft le creffon alenois..

Le creflon alenois eft une plante que 'on eme & cultive dans les
jardins ; fes tiges (e levent 4 la hauteur d'un pied, fes feiiilles fone:
oblongues, decoupées profondément, d’un goiit acre,, mais agréable =
il fext de fourniture dans les falades..

CRISTE-MARINE, ou perce-pierre, eft une plante haute
environ d'un pied , s’étendant en large ; fes feiiilles font étroites ,.
charnués, de couleur verte, brune,. d’un gofit tirant {us le falé »
crofe fur les rochers dans les Pais chauds jelle fore des fentes de la-
pierre qu'clle femble avoir faites, ceft de-ld qu'on la nomme perce-
pierre. Elle fert pour mettre dans les falades cuites, lorfqu'elle eft
confite ; il faut la confire an vinaigre de méme que les choux-cabus..

CRYSTAUX. Onapelle cryftaux tous fes verres dtiges ou
autres, qui fervent pour monter un fruit, ou pour mettre des neiges.
& des moufles, comme gobelets, tiges , pilaftres ou autres, dont il
y ade chaque fagon pluficurs figures & plufieurs grandeurs. Ces.
fortes de verres font ordinairement faits avec du verre fort clair &

fort net.. Zoyex leurs figures Plan. 3, Plan. 4,

CUILLIERS. Il'y adifferentes fortes de cuilliers dont on fe-
fert; il y a des cuilliers & drefler s on fe fert ordinairement de cuilliers.
d’argent , de cuilliers percées comme celles d'olive , & de cuillicrs.
4 fuere , qui fone comme des cuilliers 4 pot ot il y a un bec. Cela:

dépend des Officiers de les faire faire 4 leur fancaifie, pour qu’elles
leur foient plus commodes..

CUISSON du fucre. La cuiffon du fucre oft le fondement
de tout ce quife fuit dans une Office . c'eft pourquoi je donne ci-
apres.toutes les differentes cuiffons, avec les termes dont on fe fert:
pour les defigner. Il y a le liflé ,.Ie perlé , le fouffié, la plume, le:
boulet, le caflé & le caramel ;. 4 quelques-unes de ces cuiflons ,.
lan diftingue encore le plus ou le moins, comme le petit & le grand-
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liffe, le petit &le grand perlé, la petite & Ia grande plume, le petic
& grand boulet.

CUISSON DU SUCRE AU LISSE.

Lorfque vous aurez clarifi€ votre ficre , de Ia fagon comme je
Fenfeigne , #oyex SucrE , vous le mettrez fur le few pour le faire
boiiillir ;. vous connoitrez que votre fucre eft 4 liflé, lorfque vous
tremperez le bout du doigt dedans, & que vous I'apliquerez fur le
pouce,, vous les ouvrirez auffi-tét un peu , vous verrez qu'il (e fait
de I'un 2 Pautre un petic filet qui fe rompe d'abord , & qui refte en
goutte fur le doigt ; quand ce filet eft prefque imperceptible, ce
n'eft que le petit liffe, & quand il fe fend davantage avant que de
fe defaire, c'eft le grand liflé 5 vous pouvez ainfi juger des autres
cuiffons par grand & petit, en leur donnant quelques boiiillons de

lus ; le grand & petit ne comprennent que le lifle, le perlé ,. la

plume & le boulet.. .
CUISSON DU SUCRE AU PERLE.

Lorfque votre fucre eft au liffe, vous le ferez encore boiiillit
vous le taterez de la méme maniére que jlai decrit ci-devant ;- Jorf~
que vous {éparerez vosdeux doigts , & que vous verrez que lefilet
qui fe fait fe maintient de Iun 4 I'autre , C’eft une marque que votre:
fucre eft d petit perle.. Vous connoitrez le grand perle, lotque vous:
verrez que le filet fe continu¢ de méme', &. que vous ouvrirez:
davantage les doigts ,. que vous dilaterez entiéremerit. Vous con-~
noitrez encore cette cuiflon:, lorfque vous verrez que le boiiillon:
de votre fucre formera des-efpéces de. perles-rondes: & ¢levées, .

CUISSON DU SUCRE. AU SOUFFLE”"

Lorfque vous aurcz cuit votre fucre au petlé, & que vous lui*
aurcz donné quelques boiiillons de plus, vous prendrez une écu--
moire que vous tremperez dans le fucre, vous la .. couérez un peu ,-
& foufllerez a travers de fes trous,.en allant & revenant.d’un cré:



70 LE CANNAMELISTE
' CUI

a ['autre, Si vous voyez qu'il en fort comme des étincelles , ou pe-
tites bouteilles, c'eft une marque que votre fucre eft cuit au fouflle s
ceft ordinairement Ja cuiflon ot Fon met le fucre pour faire le tirage.

CUISSON DU SUCRE 4 L4 PLUME,

Votre fucte étant cuit au perle , vous lui donnerez encote plu-
fieurs boiiillons s vous tremperez alors une écumoire dans votre fucre,
& la fecouérez d’'un revers de Ia main ; vous foufflerez 4 travers, &
lor(que vous en verrez partir des plus grofles ecincelles, ce fera
une marque que votre fucre fera a la petite plume. Vous conti-
nuctez de faire boiiillic votre fucre , vous le fouficrez de méme,
& lorfque votre fucre formera des bouteilles ou étincelles encore
plus fortes , & en plus grande quantite , cela vous prouvera que
votre fucre feta 4 Ja grande plume. '

CUISSON DU SUCRE AU BOULET.

Le boulet eft une cuiffon qui fe trouve entre la grande plume &
fc cafle ; beaucoup d’Officiers admettent cette cuiflon, parce qu'elle
avertit que le, fucre entre bien-tdt au cafle. Vous connoitrez cette
cuiffon en moiiillant votre doigt dans de I'eau, que vous tremperez
dans votre fucre, & que vous plongerez tout-de-fuite dans I'eau
fraiche ; lorfque vous verrez que vous pourrez former avec votre
fucre une petite boulette , ce fera une marque quil fera au boulet.
Oa diftingue le boulet par grand & petit comme les autres cuillons.

CUISSON DU SUCRE AU CASSE,

Lotfque votre fucre aura pafle toutes les cuiflons que j'ai decrit
¢i-deflus , vous aurcz foin d’avoir aupecs de vous un vafe rempli
d’eau fraiche , dans lequel vous moiiillercz votre doige 5 vous
le crempercez alors dans lc fucre, & le plongerez aufli-tét dans votre
cau, de peur que vous ne vous brulicz ; vous detacherez le fucre
que vous aurez apres votre doigt , & lorfque vous verrez quiil {e
gaflcra, en faifant un peu de bruic, votre fucre fera au calle,
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CUISSON DU SUCRE AU CARAMEL.

Lorfque votre fucre fera a caflé , mettez -y la couleur telle que
vous jugereZ d propos ( Si vous en voulez mettre ) avec quatre ou
cinq gouttes de jus de citrons , fuivant la quantit¢ que vous aurez
de fucre, pour empécher qu'il ne graine ; vous I'eflayerez comme
au cafle, & lorfque vous verrez qu'il fe calera net comme le verre
il fera au caramel. Alets vous le retirercz du feu, & tremperez le
cul du poélon dans I'eau , pour rafraichir le cuivre,, qui pourroit,
par fa chaleur , briiler votre caramel; laiflez-lui comber fes boisillons;
pour-lors vous vous en fervirez pour votre ufage : il faur prendre
garde de moment en moment, pour qu'il parvienne & cette det-
nicre cuiffon, de peur de la manquer. Vous connoittez encore la
cuiffon du caramel, lorfqu'en le titant, (comme il eft marqué 4 Ia
cuiffon du cafle) il petera & fera dubruit encre vos doigts. Pour con.
noitee les couleurs qui s'emploient dans le caramel. #ayes CouLeur.

Maniére de conler le caramel.

Lorfque I'on veut tirer des figures de caramel, il faut avoir fes
moules tout-préts , c'eft-a-dire bien propres, bien huilés, & bien
ficcles ; vous commencercz alogs 4 couler votre caramel dans les
moules les plus petits ; lorfquiils feront pleins, vous les renverferez
pour ¢n fortir le furplus , pour que vos picces fe trouvent creufes ;
vous les ferez toujours tourner dans les mains Ic jet en bas, pour
que votre fucre fe trouve ¢gal par-tout, jufqu’a ce que vous puifliez
fouffrir la chaleur du moule dans les mains ; vous détacherez alors
le moule picce par picce, & les remettrez toujours deflus , jufqua
ce quelles foient toutes levees. Depoiiillez enfuite votre moule &
moitic , & lui faites prendre un peu d'air , pour rafraichir votre
caranicl, de peur que votre fucre ne s'avachifle 5 dépoiiillez aprés
Fautre moitie, en remettant votre caramel fur la premicre depoiiille,
& le laiffez ainfi réfroidir.

Il eft bon d'obferver ccla, pour empécher que 'on ne corrompe

la figure, .
Comme auvjourd’hui 'on fe ferc des moules de figures, dont ks
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bras, les jambes , les draperies & les ornemens,, fe trouvent feparés
de leut corps ; ceft pourquoi il eft de I'Officier de reconnoitre fes
morceaux,, pour quiil puifle les attacher a leur corps, avec le méme
caramel, & mettre la figure bien enfemble, car j’ai vii bien des
figures cftropiées , par la confufion de pluficurs piéces que I'on
prenoit ane pour Tautre. Ceft pourquoi je recommande 2 ceux
qui defirent d'aprendre'Office , de s’attacher le plus qu’ils pourrone
au deflein, pour éviter tous ces inconvéniens,

DEC

E'COCTION. On apelle déco@tion toutes fortes 'de fruits
que T'on farr cuire avec de I'eau, foit pour en tirer le jus,
comme pour les gelees , les clarequets & les glaces , foit pour en
amolir Ia chait, pour la rendre en marmelade & la paffer au tamis,
pour en faire des pates, des marmelades, des conferves & des;glaces.

DECOUPOIR, eft unutenfile 'Office avee quoi on découpe
le patillage, ou des pites de fruic 5 il y en a de differentes fagons
comme pour les paftilles & les fleuts de paftillage : ils font ordinais
rement de fer blanc. Zoyex Fig, Plan. 1. Lett. W.

DECORATION, eft lenjolivement des fervices , parile
moyen des figures de caramel & de paftillage, des ficurs artificielles,
dles fruits crus & fecs, & des ctyftaux que’Officier met fur fon fervice,

DECORER, cft de bien draper une figure, de pofer une
fleur avec gotit, & d’orner un fruit de plutieurs chofes qui puiflent
farter le gotit, & recréer la vué,

D E’CUIRE. On- dit décuire un firop, une confiture qui fe
candit , ou qui et trop cuite. Cettc opération fe fait en mettant
votre {irop ou confiture, dans une potle , avec un peu d'eau, & lui

donnant deux ou trois botisllons.
DEGRAISSER,
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DE'GRAISSER,  dit du fucre. Cetre opération £ £t
dans un fucre qui a fervi plufieurs fois pour le tirage , & que I'on
dégraifle en y jettant un peu defprit-de-vin 4 fon premier boiiillon,

DE'POUILLE, Dépoiiller, £ di d'un moule de plitee o
de plomb, que 'on léve facilement pi€ce par piéce, pour cn érer
le caramel que I'on y a coulé, ou le paftillage que I'on y a im.
prime,

DESSEIN, Ce n’eft point toujours contenter les Seigneurs,
que leur fervir de bonnes chofes > & des confitures bien faites ,
(quoique celafafle I'elentiel; ) mais on les voit bien plus témoigner
leur contentement , lotfqu'un Officier leur fert un fervice décoré
& orné avec golit ; je ne veux point par-1d dire qu'il falu faire
des dépenfes extraordinaires pour donner du brillan 3 une table;
mais je dis qu'un Officier qui (ait un peu de deffein » 4 toujaurs
plus de gofir pour dreffer, pour monter un fruit , & pour Iyi
donner le coup d'ceil , & la grace.

Celt pourquoi il eft 4 propos pour ceux qui defirent d'ap-
prendre I'Office, d'apprendre 4 deffiner , & méme 4 modeler,
J'ai entendu beaucoup de jeunes gens qui difent , que tous les
Maitres n'avoient pas befoin de décoration ; cétoit bien fouvent
cette raifon qui les empéchoient-de profiter de leur tems , & de
sapliquer au deflein : je foutiens que le deflein cft une chofe né.
ccg'airc dans I'Office , s'il ne fert pas dans un tems, il ferc dans
Tautre ; il eft coujours plus avantageux pour un aprentif de fe
perfeGionner , que de refter ignorant , d'autant plis qu'il ne fait
pas ot il fe pourra trouver. Le deflein ouvre l'imagination , &
donne la facilité d'exécuter tout ce que I'on imagine ; ¢’cft par
le deflein que vous mettez une figure bien enfemble, & que vous
lyi donnez les graces convenables ; ceft par le deflein-que vous
donnez votre godc 4 un Fleurifle, de méme 2 un Vitrier pour dé-
Couper les verres ; c’eft par le deflein que vous placez une fleur,
un gobelet, un verte découpé , un fruit , une confitare avec gofic
fur votre fervice 5 c’elt par le deffein que vous pourtez tirer le

plan d’une table , prendre vos proportions & vos mefures , pour
K
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‘montrer 3 vos Maltres ce que fera votre fruit avant fon exécu-
tion , '8 connoitre quand quelques chofes”jurent dans votre
‘décoration : je ne faurois affez exprimer Putilite du deflcin ,
%fli(qu-c- la magnificence des tables ne provient que deld. #oyez
‘T ABLE. o o

DESSE'CHER, c'elt de confumer unc decodtion, & d'en
faire diffiper le liquide fur le feu 4 tels degres que 'on voudra,
ce qui fert pour les pites & les marmelades. Deflécher, fe dit en-

core de la pite de maifepains.

"~ DESSER'T, fe dit du fruit que Lon fair, & du dernier fer-
vice que F'on fer.

" DIABLOTIN. On apelle diablotinr, du chocolat que o
fond, & que Pontiiet en fagon de paftilles bien minces , de la
-grandeur d’une piéce de vinge-quatre fols. A

~

 Maniere de les fasre.

Ii faur-avoir du bon chocolat qui foit frais fait & bien gras,
vous en raperez autant qu’il fandra pour la quantite que vous
cn voudrez faire ; vous le méttrez enfuite dans un compotier
d'argent’, & le ferez fondre fur un rechaud , jufqu’é ce qu'il foiten
confiftence de pite prefque liquide 5 vous les drefferez alors de la
grandeur que vous voudrez {ur du papier, & lorfqu'ils feront dref-
fes ; vous prendrez la feitille de papicr par les deux bouts & la
fraperez fur unc feitille de cuivre pour les faite aplatir ; fi vous
jugez 4 propos de les couvrir de nompareille dans le moment, il
ne tiendra qu'd vous, parce que le chocolat etant en pite prefque
liquide faic attacher la nompareille « il faut obferver de n’en dref-
fer qu'une douzaine 4 la fois fur un carre de pa}picr, parce que les
premicrs que Pon dreflé pourroient devenir froids, & ne pour-
roient plus s'erendre : ils fervent de garnicure pour les fruits ; on.
Jes fext encore en papillotte. Zopex PArILLOTIE '
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DORMANT. On afgllp dormant, ce qui fe met d’abord
au commencement , dans e milisu des. tables, avec les fervices de
cuifine, & qui refte fi 'on veut jufqu'd la fin du repas.

Il y en'a de toutes tagonss il y en'a qui font montés fur des
jattes quife trouvene éloigineés des unes des autres; parce quel'on
cn met une, ou trois, ou¢ing s ou phisi: d’autres fone' montés fuc
des plateaux de bois, que I'on contourne de differentes figures,
fuivant la figure"des tables ; ou fur des carrés de glace. |

Celt 2 I'Officier de décorer fes dormants du micux qu’il pourra,
ayant foin d’y mettre des gébelets , pour mettee: des: bigarades
& des citrons. Pour micax vous échircir - fur les dormants,
Voyex T ABLE & SERVICE. | - - | f

DRAGEE. Il y adesdragées de toutes fagons, comme vous-
verrez ci-apres; la dragée n'eft ‘point uné chofe que fon fait or-
dinairement dans les grandes Maifons', puifque l'on en trouve
chez-tous les Confifeurs; d’ailleurs, on ne peut er faice peu 4 la
fois, ce qui feroit une grande dépenfe pour en faire I'affortiment,
d’aurant plus que pour ce que I'on en ufe, on ne les pourroit pas
toujours confommer : je ne laifle pas cependant que d’en donnet
la connoiflance, & la fagon de les faire. -

Les Dragees font liflees ou perlées; il faut pour les faire, faire
deux cuiffons de fucre ditférentes , l'une 4 liffé & lautre 4 per-
le , ceft ce qui fait que I'on dit dragée liflee & dragée perlée.
Pour ce qui concerne leur travail , il faut avoir une grande poéle
de cuivre rouge , plate par le fond 4 avec une anfe dans le milicu
pour la pouvoir manier, & deux autres aux deux céeés , foute-
riués en l'air avec deux cordes 2 la hauteur de la ceincure, fous
laquelle il faut mettre une poéle de feu, 4 quatre doiges du fond
de la potle’, Poyex Fig. Plan, 2. Lett. F. elle fere 4 faire la grofle
dragee & la perléc; & pour faire la dragée fine lifiée, on mec
la potle fur un ronneau défoncé d’une grandeur proportionée 3
la potle, avec un feu modeéré deflous, #oyez la Fig, Planch. 2.
Lett. L K. & qui foit mis d’'unc maniére, qu'il ne foic éloigné de
la poéle que d'un pied , faifant enforte de bien boucher les ou-
vertures , pour que la chaleur ne s'evapore point, & qu'elle fe con-
ferve plus long-tems. K j
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AMANDES LISSE'ES.

Prenez des amandes douces & bien enticres, mettez-les. fecher
pendane deux jours a I'écuve , nertoyez-les bien en les fecoiiane
dans une fervictre ; metcez-Ies dans la poéle branlante avec du
feu deffous, les menant un peu de cems pour les bien faire fecher;.
faites botiillir de la gomme-arabique avec de I'eau fur le feu , en
la tournane julqu’a ce qu'clle foic fondué ;. Stez-la du feu & y
mettez , fuivanc la quantité, la moitic de fucre clarifié cuic a liffe,
que vous mélerez enfemble, 8 en chargez les amandes d'une
couche, les remuant jufqu’a ce qu'elles foient feches ; mettez-y
enfuite une autre couche de fucre cuic 4 lifle, fans gomme, &
cela alcernativement jufqu'd huic 4 dix couches, ayant foin de
les faire fecher 4 chaque couche ; vous Sterez alors les amandes.
de la poéle , & la laverez ; efluyez-la , & quand elle fera bicn fe-
che, vous remetcrez les amandes dedans , & les continuérez de
fucre jufqu’a ce qu'elles foient aflez chargées, les menant fur la
fin fortement fans les faire fauter , cc qui les liffe; vous les met-
trez a I'ctuve pour les achever de fécher, enfuite dans des cof-
frets avec du papier, & les gardercz dans un licu fec,

On peut encore les achever de liffer dans la poéle fur le ton-
neau avec la main, en mettane au lieu de fucre, de I'ecauy de feur
dorange , & leur donnant feulement deux couches.

ANIS DE VERDUN.

Prenez de bon Anis bien doux , mettez-le fecher a Fétuve
pendant deux ou trois jours, ayant foin de le bien frotter fur un
tamis pour en Gter la poufliere , faifanc enforte qu'il n’y refte
que le grain 5 mettez-le dans la poéle fur le tonneau avec un
teu modére , chargez-le d'une couche de fucre cuit a lifle, en
le remuant continucllement avec les mains pour le faire fecher
& pour connoftre quand il eft bien fec , il faue que le fucre pa-
roiffe comme de la poudre fur le dos des mains ; continuez-le de
méme, jufqu’a ce qu'il foit. aflez gros pour le petit anis, que l'on
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nomme anis a1a Reine; lorfqu'il fera bien fec, vous | paflerez
dans un gros tamis fait exprés ; celui qui refte dans le ramis fere
a en faire du gros, que vous chargerez 4 la grofleur que vous
fouhaiterez. Le Fenoiiil fe faic de méme,

CORIANDRE PERLEE.

Prenez de la Coriandre nouvelle s hettoyez-la bien de fes or-
dures , mettez-la fécher a Pécuve comme Ies autres , mertez-la
enfuite dans la poéle branlante, & Ia chargez de fucre gommé,
comme les amandes , & enfuite de fucre cuit 3 perle, que vous
meteez dans une entonnoire qui fe nomme perloir, & dont le
goulot foit environ de la grof?cur d’une lentille 5 il fauc le fuf-
pendre en I'air au milicu de la poéle, ayant foin 4 chaque couche
de la bien faire {Echer & de la bicn remuer , de peur qu’elle ne
s'attache ; il faut bien faire fauter cette dragée dans la poéle, afin
quelle prenne fucte également & qu'ells fc petle.

PISTACHES.

Vous prendrez des Piftaches bien entiéres & bien choifies que
vous ferez bien [Echer ; mettez-les dans la poéle branlante ; échauf.
fez-les bien & les conduifez comme les amandes, Les Avelines {¢

font de méme.
CANELAS,

Prenez de la bonne Canclle, hiffez-la de la longeur de deux
travers de doige, & la mettez tremper pendant une heure dans
de I'cau boiiillante 5 n’en mettez guéres tremper 4 la fois, pour
que vous cuflicz’ le tems de la couper 5 d'ailleurs elle racornit
quand elle cft vicille crempée. Pour en recremper {ervez - vous
toujours de Ja méme eau s coupez-la par petites feiiilles , le plus
mince qu'il vous fera poffible ,avec un petit couteau, de lalongueur
d’un lardon ; mettez- la fécher fur un tamis pendant deux jours;
alors, mrerrer~la dans la poéle branlante , ayez vorre perloir pre-
paré, comme pour la Coriandre, avec du fucre cuic a perle, &
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fa menez 4 chaque couche jufqu’a ce qir'elle foit' feche ; quand elle
fera 4 moiti¢ chargée , laiflez-la repofer jufqu’au lendemain avee
nn petic feu deflous s achevez-la enfuite de charger de la grof-
feur que vous fouhaiteréz ; ayez foin-de la bien fauter, de peut

qu'elle ne s'actache , & de ne la point menér qu'en la chargeant,
parce qu'elle fe cafferoit. : |

ORANGEAT PERLE.

Prenez des chairs d'Oranges confites & titées au fec ; coupez:
les par lardons de la grofleur d’unc plume, & de la longueut
d’un travers de doigt ; mettez-les fur un camis fecher a 'étuve
pendant deux ou trois jours s menez-les 4 la poéle branlanté avee
un petloir s comme pour le canelas, & les achevez de méme.

EPINE-VINETTE

Prenez les grains des Epines-vinettes dans la faifon, & les faites
fécher pendant quinze jours 4 I'étuve, vous pourrez les confet-
ver toute année ; lorfqu’elles feront feches , vous les mettrez
dans la poéle hranlante & les chargetez de fucre gomme cuit 2
lifle, comme pour les amandes 5 menez-les jufqu’a ce qu'elles
foient 2 moitié chargées ; Otez-les du fen & les mettez fecher
a I'étuve s pour les achever vous les menerez au tonneay pbur
les bien liﬂ'gr.

PASTILLES EN DRAGEE,

L’on fair des Dragées de Paltilles de plufieurs facons, comme
de girofle, de canelle,:de violette, de chocolat, de caffe, de
parfait-amour, de bergamotte, &c. Pour lesfaire, Poyex PastirLes,
* Prencz telles efpeces que vous voudrez , mais bien féches ,
meteez-les dans votre pogle branlante, comme les' amandes ; me-
nez-les jufqu’a ce qu'elles foient chargees 4 moitié, avec du fucre
cuit & liflé ;-Gtez-les & les meteez 4 Létuve : vous les menerez
alors {ur le tonneau pour les bien liffer, 3
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Prencz de la graine de celery, faites-1a bien fécher 4 'étuve, -
pilez-14 & la paflez par un ramis fin, ou du fucte paflé de méne 5
mettez Pune ou l'aucre efpece dans Ia poéle,, ‘mencz-la fur le
tonneau 4 petites couches de fucre cuit 4 liffé ; chargez-la de la
groflcar que vous voudrez , en la travaillant avec la paume de
Jamainayez foin de la bien fecher 4 Fétuve ; alors, vous pourrez
lui donner celle couleur qu'il vous plaira. Servez-vous des cous
leurs que jai marquées pour le paftillage s délayez-les bien avec de
I'eau, & mettez-y votre couleur, comme fi vous la chargiez
avec du fucre. Je crois avoir donné une fuffifante idée touchant
la fagon de faire les dragées, c’eftd ceux qui veulent aprendre
4 les faite, 4 fe donner de la peine, & de donner de la perfec-
tion a leur ouvrage par la pratique. oo

DRAGEOIRE, cftle nom d'une efpéce de Sous-coupe ,
qui eft faite de cryftal, ou de verre blanc, fur laquelle on drefle
des pyramides de cerifes & d'autres petits fruits, que I'on met
fur un fervice, fur un gobeler de quelle hauteur que I'on veur.
Il y en a de routes grandeurs. Poyez Fig. Planche 3. Lett. K.

DRESSER, fe dit des pyramides de quelle nature qu'elles
puiffenc écre.. Drefler , {e dit des compotes , des pates, de la pate
de bifcuits , & de tous les fours en genéral. Drefler , fe dic auffi
des neiges, des moufles, & des glaces , lorfqu'on les met fur des -
affietes , ou dans des gobelets, |

DUVET, fe dit des fruits qui ¢n ont, comme les Abricots
& les Péches, &c. .
e S ————————————————————
~ EAU | _
A U. On dit Eau de grofeilles, de cerifes , de fraifes , de

framboifes , lefquelles font une boiffon pour fe rafraichiy
pendant les chaleurs. :
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Maniére de les facre,

Prenez I'une ou P'aatre efpéce de ces fruits , nettoyez-les pro-
prement, & les lavez ; meteez-les dans une poéle avec de 'eau
Eroprc ; faites-les fondre fur le feu, & leur donnez deux ou trois

otiillons ; jettez-les fur un tamis, fous lequel fera une terrine, pour
recevoir la decoction ; mettez-y du fucre avec modétation , & de
Feau, fi vous [a trouvez trop forte ; paflez-la par une étamine , &
la faites rafraichir. Quand on eft preflé , on écrafe le fruit fur un
tamis , fans le mettre fur le feu , mais I'eau n'eft jamais fi claire

qu'a la fagon précédente.

EAU-DE-VIE, cftune liqueur fpiritucufe , qui eft tirée de
toutes fortes de vins, par le moyen de I'alambic. On doit toujours
employer la meilleure & la plus fine pour mettre des fruits a 'cau-
de-vie, ’

ABRICOTS 4 UEAU-DE-VIE

Les Péches fe travaillent de méme que les Abricots, fi ce n'cft
qu'on leur 6te Ia peau, en les faifant un peu blanchir, i lon veut.
Prenez I'une ou l'autre efpéce, choififlez-les meurs , cfluyez- les
légérement avec un linge pour leur dter le duvet ; faites cuire du
fucre 4 Ia grofle plume ; jettez votre eau-de-vie dedans; faites bien
fondre votre fucre, alors tirez-le du feu. Arrangez votre fruit dans
un flacon, tant qu'il en poutratenir ; jettez deflus votre eau-de-vie,
& e rempliflez votre flacon, Bouchez alors votre Hacon trés - foi-
gneufement avec du liége & un-parchemin moiiillé par - deflus
lorfque votre eau-de-vic fera froide,

D'autres font cuire leur fucte au gros perlé, jettent dedans leut
fruic, & lui dobinent deux boiiillons. Ils le laifent ainfi pendant
une couple d’heure a 'étuve 5 alors, ils Pégoutent , & font recuite
leur firop 4 Ia plume, & y mettent leur cau- de- vie ; ils rangent
leur fruit dans un flacon, & achevent de la méme maniére que ci-
devant. Obfervez qu'il ne faur qu'unc demi-livre de fucre par pinte

d’cau-de-vie. .
CERISES
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CERISES A UEAU-DE-VIE.

Prenez de belles cerifes , coupez-leur Ie bout de la queut, lavez-
les proprement, &goutez.les, & les mettez dans des flacons ; prencz
une demi-livre de fucre , fur une pinte d’ean-de-vie, que vous ferez
cuire 4 la groffe plume ; verfez-y votre eau-de-vie , remucz-a pour
faite fondre le fucre ; alors empliffez-en vos flacons, bouchez-lesde
méme qua la maniére précedente; vousy pourrez mettre un peu
de cancllc & de gitofle, fhivant votre gofit.

~ Les raifins mufcats fe font de méme.

AUTRES FRUITS 4 'EAU-DE-VIE

Les reines-claudes, les amandes vertes , les rouflelets & les abri-
cots verds, doivent érre confits. FVoyez I'un & Fautre, pour voir I
maniére de les confire, Alots vous les égouterez légérement s mettez
deflus votre eau-de-vie, que vous aurez foin de faire tiedir , pour
quelle fe méle avec le firop ; prenez une cuillier percee pour les
mettre dans vos flacons ; verfcz deflus votre eau-de-vie » & les bou-
chez de méme que les autres. '

Il eft bon de dire que les fruits qui ont été confits , & que 'on
met 4 I'eau-de-vic, peuvent fe mettre au tirage & au caramel : les
autres qui ne le font pas, ne peuvent fe mettre qu’au caramel; tous
les fruits 4 I'eau-de-vic lervent pour compote avec leur liqueur.

E A U de fleur d'orange. Elleeft tirée de Ia fleur, dont ona tiré
la fubftance & [l'odeur, par le moyen de Palambic ; on ne s'en fer
pas fouvent dans I'Office, fi ce n'eft pour faire tremper la gomme
adragante , ou pour faire de la conferve 3 I'Allemande , o pour
mettre dans la pate,, ou firop d'orgeat, & firop de capillaire.

E AU defucre. Ce n'eft autre chofe que du fucre royal que 'on
cuit 4 cafle ; obfervez qu'auffi-tét qu'il prend fon boiiillon, c'eft 'y
mettre deux gouttes de jus de citron; auffi-tét qu'il fera cuit, trems
pezle cul du poelon dansl'eau fraiche, pour empéihcr que la chaleur
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du cuivre nelerougiffe. Ayez desfeiiilles de cuivre bicn unies & biens
huilées avec de Phuile d’amande douce ;5 attendez que votre fucre

foit un pea moins chaud, pour le pouvoir hler ; alors prenez une
fourchette , trempez-fa dans votre fucre , & le filez fur vos feiiilles
en fagon de nappes d'eau s levez- ke tout-de-fuite , pendant qu'il cft
maniable , & en garniflez avec goilc le fujet que vous aurez fai.
Ce fucre imite beaucoup I'cau, c’eft pourquot I'on s'en ferc pout
faire des jets d’eau, & des cafcades.

E COR CE. On apelle écorce le deffus de la chair des fruits.
d’'odeur , dans laquelle eft renfermée toute Fodeur du fruit.

ECUME, cftla partie la plus groflicre , que I'on enleve du
fucre & des confitures. |

ECUMER, eft d’enlever avec une écumoire toutes les écun
mes du fucre & des confitures. Ceft une chofe a laquelle ‘on doit
faire attention, car bien fouvent un peu d’ecume fur une confiture, eft:
capable de faire poufler les confitutes , locfqu'elles font dans les pots,

ECUMOIRE, eft un utenfile ¢'Office,, avec lequel on
écume ; on doit en avoir de cuivre poar les fucres & les confitures,

& de fer blanc, pout la créme que 'on met en moufle. Fopez. fa
Fig. Plan. 1. Lett. S,

E G O U T E R. On dit égouter un fruit, c’eft-a-dire le feparer

N / . -
de fon firop , en le mettant fur une egoutoire, pour que Ie firop
tombe dans une terrine , ou dans une poéle : egouter fe dit encore

des candys. #oyes CANDYS.

EGOUTOIRE, cft un utenfile d’'Office, qui eft de cuivre:
rouge , de la grandeur d’un grand plat, & percé comme une ecu-
moire : on s'en fert pour faire Egouter les fruits. #oyex Pl 2, Lee. B,

EGRENER, f¢ dit lorfqu'on épluche de la grofeille , ou.de:
Tepine-vinerre, ou lorfquion te les pepins a certains fryits, conune
au verjus y & aux grateculs,



FRANCGCAIS 83
~ EMP EPI

EMPOTER, Ceeft mettre les confitures dans des pots, aprés
les avoir bien échaudées, & bien fechées a 'étuve. o

EPINAR, eft une plante qui croit dans les potagers , dont
les feiiilles font larges , decoupées, tendres , molles , d'un verd
obfcur, fucculentes, & attachees 4 de longues queués. On ne s'en
fert que pour faire de la couleur verte, comme pour teindee des
amandes de couleur de piftaches, ou des conferves & des pétes.

Maniere de préparer ce verd,

Prencz des épinars bien épluchés & bicn laves s pilez-les bien
dans un mortier, exprimez-en bien le jus par une étamine ; prenez
ce jus , mettez-le dans une poéle, & lui donnez deux boiiillons,
vous verrez aufli-tét le verd fe feparer deleau ;jettez le tout fur un
tamis , & vous fervez du verd pour colorer cc qui eft marque

ci- deflus.

EPINE-VINETTE, eft un fruit qui croit fur un arbriffeau
épineux , duquel I'écorce eft mince, liffe ; fon bois eft jaune ; fes
feiiilles font petites , oblongues, vertes , crenclees en leur bord, &
un peu rudes, d’un gotit acide ; fes fleurs font difpofécs en grapes,
& compofees chacune de pluficurs petites feiilles jaunes, rangées
en rofe;; quand clles font tombées , il leur fuccede ce fruit, qui eft
petit, oval, tendre, rempli de fuc, prenant , @ mefure qu’il meurit,
une belle couleur rouge , d’un gofit acide, mais agreable; cet arbrif-
_{eau croit dans leslicux ineultes, & dans les buiffons. (4) On s’en fert
de differentes maniéres, pour confite au liquide, comme vous ver-
rez ci-aprés : pour faire des pates, des candys , des conferves &
des jus. P oyez I'un & l'autre,

Maniére de.la confire.

Prenez de Pépine-vinette groffe & meure, & de la plus rouge;
brez les branches de deflus le bois, & les égrenez proprement, ou
les laiflez en branche. Faites cuite dufucre clarifiea la plume; jettez

(#) M. Pit. Touncfost, _
| Lj
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votre fruit dedans, & lui donnez cing ou fix boiiillons ; écumez-le
bien , & le liflez ainii repofer jufqu’au lendemain, Egoutez-le alors,
& faites cuite votte fitopa perle s gliffez-y votre fruit, & lui donnez
deux botiillons cotiverts; écumez-le bien, & l¢ mettez dans des pots,

EPICE. Lesépices que l'on emplofc dans I'Office, font la
canclle, le gitofle, la mufcade, & la fleur de mufcade. Popez un
& lautre, _

EPLUCH ER, fe ditdes fleurs, des hetbes, des petits fruits,
oti il f& rencontre trés-fouvent d'autres chofes parmi; car on dit
communément égrener de la grofeille , de I'épine-vinette , Grer le
noyau, les taches, le pourri dun fruit.

ESPRIT-DE-VIN. L'efprit-de-vin eft tité de I'cau-de-vie,
comme I'eau-de-vie eft tirée du vin, Il fert 4 dégraiffer un fucre de
titage qui aura déja fervi pluficurs fois , ou dans lequel on aura mis
des fruits fans ks avoir bien laves. Quelques-uns en mettent un peu
dans le fucre que I'on.a cuit pour le candy ; il fere pour rendre les
glaces , ou carré de glaces, bien claires » Jorfqu'on en met un
peu fur la glace, aprés l'avoir nettoyée , & qu'on I'efluye propre-
ment avec une ferviette : on en met encote dans le vernis pour le
pattillage. Payez VERNIS.

" ESSENCE, celt Ia partie la plus fubtile qui fe tire des
fubftances donit on fait des.exeraits. Les eflences font tirées des fleurs,
des fruits & des aromates;; les effences quel’on emploie dans 'Office,
fone celles de cedrac, de bergamotte , d’orange, de citron , de lime-
douce , de canelle, de girofle & d'ambre.

ESTR AGON, eft une plante quion cultive dans les jardins
potagers , qui poufle pluficurs tiges ou verges, 4 la hautenr de trois
ieds , dure , un peu anguleufe , rameufe , portant beaucoup de
Feiiilles. longues, & etroites, comme celles du lin, odorantes, de
couleur verte- obfcure,. luifante, d’un godit acre, aromatique, &
accompagnee de certaines douccurs agreables s elle fert de fourniture
daos les falades, mais il fauc la choifir jeune & tendre.
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. ETAMINE, cft une éoffe de poil de chevre , que Pon
coupe de différente. grandeur, & qui fert 4 paffer des firops , dgs
. eaux, & tout ce qui eft liquide. .. |

ETUVE, eft unc armoire , ou un cabinet muré , garni de
barreaux de diftance en diftance,, pour que la chaleur du feu que Pon |
met dans une poéle, puifle pénétrer par-tout ; on augmente ou on
diminue le feu, felon le befoin ; dans un Office réglé, Pétuve doit
éure continuellement chaude , pour conferver ce qui doit étre fec,
& que 'humidité ne Famolifle point.

Etuve, eft encore unt terme d’Office. On dit, cet Officier faic
bien Fetuve, pour dire qu'il fait bien les pates , les clarequets , les
candys, & quiil tire bien 4 I'étuve toutes fortes de fruits.

EXPRIMER, ceft prefler un fruit, pour en faire fortir le fuc.

EXTRAIRE, eft de paffer une décodtion , ou un ju$par une
étamine, & d'en feparer le clair, d’avec ce qui ne I'eft pas.

e S E———
FAR FEN

F A RINE. La farine eft une chofe trés-effenticlle, pour pouvoir
réuflic dans I'employ que I'on en veut faire ; c'eft pourquoi il
faut toujours choifir Ia farine de froment, pafice par un bluteau fin,
laquelle s'apelle pure farine ; il fera toujours bon de la faire fecher
fept 4 huit heures a 'étuve, avant que de employer, & de lapafler
toujours par un tamis en I'employant,

On fe fert encore de farine de ris ; pout la faise, on pile bicn ke
1is , aprés Iavoir fait fecher a 'etuve , & on le pafle au tambour 3
on en méle un peu dans la pite de paftillage pour fairc des figures ,
parce que cctte farine etant amnfi mélée avec le fucre , lui donne

plus de corps, & le rend trés-dur,

FENDRE, oufe fendre, terme apliqué au fruit 5 it e dic- des
peches, des prunes, &c. quand elles quittent bien leurs noyaux 3
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péche fe fond , & le pavie ne fe fend point 5 plufieurs prunes en
font de méme. | |

FENO UIL, Le fenoiiil croit fur une plante, qui poufle une
tige 4 la hauteur de quatre ou ¢inq pjeds, droite, canclee, de cou-
feur verte-brune , remplic d'unc moélle fongeufe , rameufe ; fes
feiiilles font d'un werd - obfeur, d'une odeur agreable , dun gole
doux & aromatique 5 fes fommités foutiennent des ombelles , ou
bougquets larges, jaundtres, odorans , fur defquels font des-fleurs,
ordinairement a cinq feiiilles , difjao(ées en rofe a l'extremité du
calice. Lorfque cette fleur eft paflee, le calice devient un fruic 4
deux graines oblongues , arrondies , canclees fur le dos, aplaties
de lautre cbté, blanchicres, & d’un gofic tres-doux , aromatique,
& trés-agréable, On cultive le fenoiiil aux lieux fecs & chauds, 2
caufe de fafemence : le meilleur vient du Languedoc.

Lorfque le fenoiiil eft verd, on le met en branche au candy, &
Ia femence en dragee. #eyez un & lautre.

. FER. 1l y a differeng fers dans les Offices, qui fervent pour
pluficurs chofes , comme les differens fers 4 gaufres, & les fers a
découper du papier. #oyez leursFig. PL 2. Let. T. & PL 1. Let. P. R,

" FERMENTATION, eft un mouvement intérieur caufe
par des efpritsqui cherchent paflage pour fortir de quelques corps,
& rencontrent des parties terreftres 8¢ groflieres qui sopofent a
Jeur paflage s ils font gonfler & raréfier la matiere, jufqu'a ce qu'ils
en foient derachés. . | '

~ On fait fermenter la grofeille, les framboifes , les cerifess, le jus
de limon & les épine-vinettes: pour en faire des firops, oyez Siroe.

FEUILLE. Ce mot cft apliqué a un cuivre aplati de bonng
épaifleur , en forme de feiiilles de papier 5 on s'en fere 4 differens
ufages ; clles doivent étre toujours trés-unies & tres-propres.

FANER, fe dit des fleurs"& des fruits qui fe fechent & fe
flecriflent, e S
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FIGUE, eftun fruit qui vient fur un arbre de médiocre gran-
deur , dont la tige n'eft pas droite ; fon écorce eft unie , mais un
cu tude, de couleur cendrée; fon bois eft fongueux, moélleux, 8z
blanc en dedans ; fa feiiille eft grande, large, epaiffe, découpée en
cing parties ou angles, reflemblante 4 celle du meuricr , mais plus
grande ,. plus dure ,. plus rude & plus noitdtre ; attachee par une
queué qui jetee une liqueur laiteufe quand on Ia rompt.
Vous pouvez les confire lorfquelles font encore vertes, & de-1d,,
les tirer a L'etuve ,. ou au tirage, #oyes I'un & Lautre,

i
v

Maniére de les confire.

Prencz des figuesa demi meures 5 piquez-les du-cdeé dela queus;
blanchiflez-les, jufqu’d ce qu'elles foient un peu molles ; laiffez-les
ainfi 4 demi refroidir , & les jettez enfuite dans'de I'eau fraiche s
mettez-les égouter ; faites cuire du fucre clarifi€ a perlé ; mettez -y
votre fruit, & lui donnez trois ou quatre botiillons-couverts s étez-
le de deflus le feu, & I'écumez bien ; mettez- le dans une terrine
pour lui faire-pafler Ia nuic 4 I'etuve; le lendemain égoutez le firop,
. fans fortir le fruit de la terrine , & lui faites prendre dix & douze
boiiillons ; rejettez-le fur vos fruits, lorfqu’il fera tiede ;.Ie lende-
main faites la méme chofe, & les laiflez encore ; alors vous égou-
eerez vos fruits , & cuitez votre firop 4 gros perlé ; mettez-y vos.
fruits, & leur donnez un. boiiillon couvert 5. écumez-les & les met-

tez dans des pots.
Maniere de connoftre la maturité des Figues.

Comme il eft important de- les bien. prendre dans leur tems ,.
attendu qu'elles n’ont qu'un jour oudeux, parce qu’elles depériflent .
c’eft pourquoi on juge de la parfaite maturite d’une figue, a la voir
& a la toucher ; (&) fi apreés les avoir vii d’une belle couleur jauni-
tre, ouautre qui apartientd fon efpéce, d’une peau ridée , & un peu:
dechiree ;. d’une téte panchee , & d'un corps. tout rapetifle ,, on la

{‘) La QUinto Tom-- 30 Bmg V_' Pag' I‘Q
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trouve motlleufe au toucher , & quelle vienne a quitter larbre,
Jpour peu qu'on la fouleve , ou quon abaifle , on peut alors la
cutillir hardiment ; commé ce fruit perdroit beaucoup de fon agre-
ment, s'il venoit 4 {¢ défleurir, on doit avoir foin de le mettre dans
un panier garni de feiiilles de vigne ,.& les placer chacune feparé-
ment, fans qu'clles {& preflent ;- ou qu'elles foient les unes fur les
. autres; ne les mettez point fur I'eeil , parce que c’eft par-ld que leur
fuc s’écoule, : '
On les fert pour hors d’ceuvre , en fendant un peu le bouede Ia
queué en quatre , &. les arrangeant proprement fur des affietes avec

des feiiilles de vigne.

- FIGURES. Maniére de les faire en caramel, & en paftillage.
Vioyez CUISSON A CARAMEL & PASTILLAGE

Ficure fe dit de tout ce que Pon tire dans des: moules de
plomb , ou de platre, pour en avoir la repréfentation.,

FILTRER, ceft pafler une liqueur par un papier gris, que
Y'onmet dans un entonnoir fur fur une bouteille. 7oyez Plan. 2. Let. E.

FLEUR, eft Ia production de la plante, qui fe fait remarquer
par fon odeur, & par I2 diverfite de fes couleurs; il n'y a prefque
point de plantes qui n’ayent des fleurs.

Les fleurs que 'on emploie dans I'Office, font la fleur d’orange,
Ia violette, I'eeiller , le jafmin & la rofe. On en fait des pralinées &
grillées, au liquide, en conferve , au candy , en firop , en giteau &
en marmelade, #oyez chaque mot {éparement , vous y trouverezla
maniéte de les préparer , & la fagon de les faire, |

FLEURS-ARTIFICIELLES. Ce fontdes fleurs compo-
{ecs, qui imitentle naturel , qui font faites de coque de foie, de velin
8 de papier , & dont les tiges & les branches fontde fil-de-fer ; elles
fervent pour garnir les fervices. |

Le mot de feur-artificielle , comprend les flurs 4 tige , les guir.
landes » les verdures , les arbres, les ifs , les bouquets, les fetiilles
detachees, qui fervent dans plufieurs décorations, &c.

Celk



_'-'F.RA,NQ"AIS; R
FLE FON FOuU ‘

‘Clelt de ces fleurs que T'on doit avoir un grand foin, agrendy
qu'elles cofitent beaucoup , & qu'elles périffent facilement ; 4l faue
donc, pour cet effet, les garder towjours dans un endroit fec > (4)
dans des coffrets., ou boétes bien couverts, ot vous rangerez vos,
ficurs chacune avec celles de fon' efpéce , & mettrez dy papiet
entre deux, : ) |

- Quand ‘on veut sen fervir , il faut toujours leur donner de Ia
grace, cn ajuftane les feiiilles pour imiter la nature de |a fleur, le
plus qu'il vous fera poffible ; vous les attacherez avec de la cire
verte. Poyez CIRE D'OrriCE
" On peut, dans la faifon, fe fervir de feurs naturelles, en mettant
Ia tige de la fleur dans un gebichon, qui fera rempli d’cau , pour
maintenir-la fleur toujours -k%aichc. -

FLEURS de paftillage. #sjex Pastirrace.

FLEUR, cft attribue au fruit. C'eft une certaine petite blan-
cheur , unc certaine fraicheir que les fruits ont fur les arbres
avant'que d'étre maniés ou fanés, comme les prunes, les raifins, &c,

FONDRE, f dit du fucre,, ou des fruits 4 jus, On dit fondre
de la grofeille, des framboifes , des fraifes & des épines-vinettes, ce
qui fefait en mettant de F'eau avec, & leur donnant trois ou quatre

FOUETTER, fe dit du blanc deeuf, & d’e la créme que .
Fon met en neige, ou en moufle , & force de les foiterter ; on les
fotieree ordinaitement avec un petit balet d’ozier.

FOULER, fe dit des grofeilles , des framboifes , des cerifes
des fraifes & des épines-vinettes , que I'on écrafe dans une terrine ,
pour en avoir le jus, ou-pour les faire fermenter.

(#) Les fleurs antificiclles ont beaucoup de cole & de gommo-arabiq'ue , & font confEquem-
ment fore fisjettes & & gheer & Phumidité, parce que l'unc ou I'autre 8'y diffou€, & pout-lors
a Beur cft obligée de péric; obfesvez de ne les point mettre A Ja famée, ni & la poulliére,

: M
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FO UR, fedit de tout ce quieft euit au four, comme bifcuits
de toute efpece , macarons, pains-d’epices , meraingues malfepains
& tourons ; on dit faire une afliete de four, c’eft garnir unc aflicte
de bifcuits,, ou de four mélé, avec un papier découpé deflous ; on
dit faire bien le four, c’eft de bien faire toutes les efpeces.

FOUR, ceft dans quoi 'on fait cuire cc que I'on veut 'y
mettre ; il y en a de deux fagons dont on £ fert, qui font le four
muré, & le four de campagne , ce dernice eft fait de tole defer, ou
de cuivre rouge. #oyez. Plan. 2. Let. C. L'un & lautre fervent d la

méme chofe , mais le four muré eft toujours le meilleur ; pour fe

fervig avec fuccés du four muré , c'cft de le bien échauffer égale-

ment, le nettoyer, & de- 14 , attendre que la chaleur foit au point
que vous la défirez ; tenez-le bouché, pour quiil perde fa chaleur

egalement.
Le four de campagne s'échauffe en mestant du feu deflus &

deflous également , 4 la quantité qu'il en. faut pour cuire ce que
vous avez dedans ; obfervez de nele point faifir tout-de-fuite 4 force
de feu, parce que ce four, comme étant fait de tole de fer, bu de
cuivre rouge, ¢ft {ujet 4 rougir , & par-ld, vous fericz en rilque de
perdre tout ce que vous auricz dedans.

FOURNEAU, Tout le monde fait ce que c’eft qu'an four-
neau pour cuire les confitures ; c'eft pourquoi il eft inutile d'en faite
Fexplication. On dit communément travailler au fourncau, ¢'eft
Faire les confitures 5 on dit : cet homme eft bon pour le foutneau,

eft-3-dire qu'il cft habile dans le genre des confitures.

FOURNITURE, fe dit des herbes, ou plantes que 'on em-
ploie pour garnir lcs falades  comme le cerfeiiil , leftragon , le bau-
me , ou mente domeftique, la pimpinelle, Ia corne-~de-cerf, la cive,
Ic creflon alenois & la trique-madame : pour les connoitre ,. Poyex.
leur defcription. On tait des falades dc tourniture feulement, que
Ton apelle falade a Ia Vendome. Poyez SALADE, '

FRAISE, eft un fruit oval plein de fuc, ayant d-peu-prcs. la
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figure d'une mure de Renard, de couleur verte au commencement,
puis blanche , & enfin rouge, quand il eft meure ; d'une odeur
agréable, & d'un gott vineux, doux & delicieux;il y a des fraifes
qui fone blanches. Elle croit fur une plante, qui poufle de {a racine
pluficurs pedicules , ou queués menués, longues, velués, portant
les unes , chacune trois feiiilles, les aurtes des flcurs ; de plus, clle
jette certains fibres, ou filamens qui ferpentent a terre, qui y pren-
nent racine en pluficurs endroits , & qui multiplient leur cfpeces
fes feiiilles font oblongues, moyennement larges, dentelees, crene-
lées tout-au-tour ; on les fert crués, lorfquon les a bien épluchees
& lavees s en compotes, en neiges & fruits glacés, en conferve s on
en fait du blanchiffage. #oyez I'un & l'aucre : on en fait encore de

1a boiffon. #eyex E A v.

FRAMBOISE, eft un fruit plus gros que, la fraife, rond ,
un peu velu, compofé de plufieurs bayes entaflees , & jointes les
uncs aux autres, de couleur ordinairement rouge i car il y en a des
blanches, d’une odeur réjoiiiflantc, fort agreable , pleines d'un fuc
doux & vineux, renfermant chacune une femence. Ce fruit naic
fur une efpéce de ronce , apellée framboifier , qui eft un arbrifleau
qui croft jufqu’a Ia hauteur d’un homme ; fes branches font tendres,
vertes, moélleufes , garnics de petites épines qui ne font gueres pi-
quantes ; fes feiiilles font femblables 4 celles de la ronce ordinaire
mais plus tendres , plus molles, vertes-brunes en-deflus , blanchdtres
en-deflous ; on cultive cet arbriffeau dans les jardins ; on les fere
crués comme les fraifes ; on én fait des pates, des conferves, de la

boiflon , des neiges & du firop. #oyez 'un & 'autre.

Maniere de les confire,

Prenez cing 4 fix livres de framboifes, grofles & vermeilles s
epluchez-les bien , & faites cuire fept 4 huit livres de fucte clarifié,
que vous ferez cuire 4 la grofle plume ; mettez vos framboifes dedans,
& dés que vous verrez que votre fucre commencera a boiiillir , 6tez-
les du ‘tlcu, & les laiflez ainfi repofer une demi- heure, pour quelles
jettent Jeur jus  alors , faites-les frémir un moment fur le feu , & les

M jj
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mettez dans une terrine 4 I'étuve pendant une journées.alors, vous:
les égouterez, & les acheverez,. en faifant cuire votte firop a gros
perle 5 mettez -y votre fruit ; donnez-lui un boiillon couvert ; écu.
mez-le & l'empotez 3 vous pouvez ajouter un. peu de jus de cerife
a votre firop. S |

FREMIR, f dit Torfque Fon mes du fruit avec fon firop fur.
Ie feu, & qu'on I'échauffe doucerent ; pour qulun. firop frémife ,
il ne-faut point qu'il botiille, .

FROMAGE. Le fromage eft faitavec dir hit, qu'on faie
coagulet ou cailler ;-ce n’elt poine 4 I'Officier de faire les fromages,
maisil eft de fon devoir de les fervir, & de les entrétenir le pluspro-
prement quiil lui fera poflible ;.11 n’y a prefque point. de Pais ni de
Province qui n'aient chacun leur méthode pour faire des fromages,
c'eft ce qui fait que Fon en diftingue de tant de fagons  chiaque Pais
a {es cantons renommés. L'Angleterre eftime lesfromagesdé Chefter ;
le Hainaut vante ceux de Marolle ;. la Picardic ceux de Guife ; Ia
Normandie ceux de Neuchatel 5. le Dauphiné celui de Saffenage ;
la Suiffe celui de Guieres.le Languedoc le- fromage de Rocfort 3
enfin le Milanois envoie par-tout le fromage de Lodi, que nous
nommons Parmefan, parce qu'une Princeflc de Parme I'a, dit-on,
faic connoftre cn France, ou.il foutient toujours f2. réputation.

Maniére d'affiver les fromages.

Lorfqu'on juge qu'ils font trop fecs , on les enferme dans un en-
droit o les animaux qui leur font nuifibles,.ne peuvent point apro-
cher ; on les trempe dans une eau falée, & on les envelope dans.
des feiiilles d'orme ou d'ortic ; mettez-les: dans quelques.vaileaux ,. -
pour quiils. puiffent fe communiquer leur humidics,

FROMAGES GLACE'S, font faits de'créme douce ; oh
leur donne différens godts ,. & différentes. figures, comme vous
verrez ci-apres.



FRANCAILIS. 93
FRO
Manidre de préparer la créme pour s fromages.

Prencz. fur trois pintes de créme vingt-quatre coufs frais (éparez.
les blancs d'avecles jaunes ; paffez vos jaunes a travers d’une etamine:
dans une poéle ;:délayez votre créme avec vos jaunes; enfuite mer.
tez-1a cuire for un.petit fou, fans cefler de la remuer avec une {patule,
julqu'a ce que vous voyiez qu'slle vetiille boiiillir jretirez-la du fey,.
& la: paflez-tour-de-fuite par-un tamis, fous lequel-fera une terring
pour- regevoir votre créme.. | '

Il eft bon d’obferver qulen Eté, Ia créme eft fujette &fetoutner,.
celt pourquoi il faut faire cuire votre créme 4 pare, & alors, Ia
delayez avec vos jaunes d'ceufs 5.du moins-fi Ia créme tourne, vous:
ne perdrez point les ceufs. ' |

Cette creme fere pour faire les fromages glacks, de piltaclies, de
chocolat, de caffé, de canellé,. de girofle, de vanille,. de fafran-&
I'lcalienne, &c. :

FR OM A GE de piftaclies, Prenez: une livee de piftachies;
apres les avoir bien mondées , vous les pilerez avec deux- quartiers
de cedia-confi,, & les.moiiillerez avec unpeu-de créme pure, pout
les. empécher ‘de tourner en huile s lotfqu'clles feront bien pilecs-,.
paflczles. par un tamis avec une fpatule s:prencz alors deux: pintes
de cette créme préparée, lorfqu'elle fera un peu froide, & delaycz.
vos piftaches avec ; mettez-y di fucre en poudre 3d.vorre gotie, &.
repafiez- le tout: par un tamis s mettez votre créme dans-une farbo..
ticre a Ia glace, & la faites prendre en:neige ;. lorfquiclle fera ainfi:,,
ayez un moule de fromage de. telle figure qulil vous phira, que
vous aurez bien ferre de glace ; vous y mettrez vorre créme ,.déja;
prife- en- neige , . proprement avec une caillier s:couvrez-le avec le:
couvercle du moule, & Ie liflez ainfi- au moins une heure avane:
que de.le lever, Pourlefortir du moule, #oyes Fr v1rs G1 ac E'$,
vous y trouverez la mansére qui eft-générale pour tousdes fromages-
glaces, fruits glacts, & antres chofes en glace. -

FR O MAGE de chocolat.: Prenez une demi-livre de bon cho.
colat. ,. que. vous. ferez. fondre dans. fort peu. d'eauslorfquiilfera
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fondu, prenez une pinte de cette créme préparee , avec quoi vous
* délayercz votre chocolat ; mettez-y du fucre 4 votre gotit ; paflez
Ie tout par un tamis, & le finiffez comme celui de piftaches.

FR OM AGE de caffé. Prenez un quarteron de bon caffe bien
tortéfié , & bien moulu ; faites-en de fort caffe , Ceft-a-dire mettez-y
1a moitié de Peau qu'il faudroit pour le mettre en boiffon ; laiffez-le
repofer fur des cendres chaudes 3 tirez-le au clair, & le mélez avec
une pinte de cetre créme prépatée ; ajoutez-y du fucre en poudre
4 vortre goit 5 paflcz Je tout par un tamis, & le finiflez comme les
autres fromages. - :

FROMAGES de canclle, de girofle, de vanille & de fafran,
Prenez Pune ou I'autre deces efpéces ; pilez-la bien ; mettez-la dans
un pot de fayance ; prenez de I'eau botiillante , que vous jetterez
dcﬂll)ls en petite quantité ; remuez le tout enfemble; bouchez le pot
foigneufement , & laiflez-1a infufer du jour au lendemain 4 I'etuve;
lorfque ccla eft bien repofé , vous prendrez deux pintes de cette
créme préparée, dans laquelle vous mettrez du fucre en poudre 4
votre golit s vous y mettrez alors de votre infufion, jufqu'a ce que
vous lui trouviez aflez de gofic s paflez le tout par un tamis,, & le
finiffez de méme que les autres.

FRO MAGE aTlltalienne. Prencz de la marmelade dc cedra,
ou de fleur d'otange ; délayez-la avee une pinte de cette créme pre-
parée ; ajoutez -y du fucre en poudre a vatre gofir ; paflez le tout
par un tamis, & finiflez votre fromage de méine que les autres.

FRO MAGE de Parmefan. Prenez de la coriandré , un peu
de canelle & de girofle , que vous mettrez dans trois chopines de
créme fraiche ; ajoutez-y une demi-livte de fromage rapé ; faites
~cuire le tout fur le feu, jufqu’a ce qu'il foit prée de botiillir , en le
remuant toujours ; paffez -le par un tamis s mettez-y du fucre en
poudre ; faites -le prenidre en neige ; lorfqu'il le fera, mélez-y un
quarteron de fromage de Parmefan, qui fera bien rapé; mettez-le
alors dans un moule qui ait la figure dun quartier de fromage de



FRANGCAIS ’s
FRO

Parmefan. Pojex Fig. Plan. 6, Fig. 2. Finiflez-le comme Jes autres;
Jorfqu'il fera levé, vous luidonnerez Iz couleur de fa croute avec du

fucre brtilé. 7 oyex CouLEUR.

.FR.QM A GE & a Genuilly. Prenez deux pintes de eréme
fraiche ,. & bien douce 5. paflez-la par un tamis dans une terrine 3
mettez- y du fucre en poudre d votre golit , avec quelques zcftes
de cédra, ou fucre de fleur dorange ,. ou autre chofe, fuivant le
gofic que vous lui voudrez donner ; laiffez- Ia repofer environ une:
heure au frais, pour que ce que vous y aurcz mis puifle y donner
du gofits paflez le tout par un tamis fur une autre terrine 5 ayez
encore une autre terrine , fur laquelle vous mettrez un tamis qui
foit-fec 5. vous.commencerez alors a foiietter votre créme en moufle,,
& fait-a-mefure que vous la verrez moufler, enlevez-en la moufle
avec une écumoire de fer-blanc,. & la mettez fur votre tamis, pour
qu'elle s'égoute ; continuez ainfi , jufqu’a ce que vous en euflicz aflez
pour remplir votre moule. Zoyes Fig. Planche 6. Fig. 1. Mettez.
enfuite votre moule 4 la glace, & Ic ferrez bien de glace..

Empliflez votre moule de cette moufle, & la laflez prendre pen.
dant deux heures 5. vous le leverez comme les autres fromages, Il
faut obferver éxadement la méthode d’ggouter votre moufle fur un
tamis, car il eft certain qu'en levant la moufle, vous enlevez aufli
de la créme qui n’eft point foilertce, & que {i vous la metricz tout-
de-fuite dans vos moules , il s'y.formeroit des glagons, ce qui de-

viendroit fore-desagréable.

FROM AGE i la Genoife, Le fromage 4 la Genoife ne-differe
de celui 4 la Gentilly que par le travail ; c’eft pourquoi apres avoir
préparé votre créme,. comme pour celui a la Gentilly , vous come
mencerez a foietter votre créme de la fagon comme il faue faise
pour foiietter des blancs d'ceufs ;. lorfque vous verrez que votre
créme fera préte & devenit en beure , jetrez Ia fur un ramis, & de
ce qui reftera fur le tamis , empliflez-en un moule ,. ou.des petits.
moules : au refte, gouvernez-le comme les autres.

On doit fervir les fromages dans des compoticrs profonds , ou.
dans des.jattes. creufes de porgelaine , ou.dans des-faladicrs dargent..
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Pour mienx vous -inftruire fur les explications:des termes , de
- lever un fromage, un fruic glacé , #oyex metre 4 la glace , ferrer
de glace , travailler une glace ,-#gyex chaque mot £parément.

FRUIT. Ceft la produdkion que'fait un arbre, on.uneplante:
on diftingue ordinairement les fruits, en fruic-d noyau , & fuic & -
epin ;-en fruit rouge, en fruit d'Ete, en fruit d’Automne, & en
g‘uit d’Hyver s-les fruits & noyau font les prunes , Ies cerifes , les
péches & les abricoes ; les fruits 2 pepins font les fraifes, les fram-
boifes & les grofeilles 3 les fruits d’Eeé font.ceux qui viennent , &
qu'on mange en Eeé ; les fruits d"Automne fong ceux qui viennent
¢n Automne;lesfruits ’Hyver , font coux quiviennent en Automne,
mais qu’on ne mange qu’en Hyver.
‘Ceux qui fonc bons 2 manger étant crus, {e fervent crus dansla
garniture de votrefruit fur des gobelets & drageoires ; les auttes fe
inettent en-compote, -ou on les fait cuire ,ou confire,

e

Moyen de conferver les frusts 4 noyan,

Ayez un pot de terre , & I'empliffez fnoitié de micl , & moitié
cau commune , <que vous aurcz bien battu enfemble auparavant s
vous y metere2 vos fruits tous frais cugillis, & vous couvrirez biea
Je pot; lorique vous les tirerez du pot, lavez-les dans I'eau fraiche,

FRUIT d'odeur. Les fruits d'odeur font des fruits qui nous
viennent d’lealie & de Provence, comme le cédra, la bergamotte,
Torange, labigarrade , lecitron, le limon, lalimette, la lime-douce,
la Chinoife,le poncire & la mellarofe. #syes chaque efpéce en par.
ticulier, vous trouverez leur defcription., & la maniére de les confire,

L]

FRUIT aTleau-de-vic. Poyez EAv-pE-V1E,

; FR U1T. On apelle fruit ce qui comprend tout 1¢ fervice d'un
€ f_ﬂél' t. .

FRUIT aqueux, fe dit d'un fruit qui ne fent que I'cau,
_ FRUIT
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. FRUIT paffe, fe dit d'une poire qui devient blette, on.d’un
fruit qui a perdu fon gode & fon odeur, S,

FRUIT fglac:’:. Les fruits glacés , & autres chofes qui imitent
leur nacure , font un ouvrage affez difficile, & auquel il faut faire
beaticoup d'attention pour reuffir ; c’eft pourquoi j'ai fait mon pof-
fible-pour donner la méthode de les faire Ie plus facilement que jai
pd m’imaginer. . -

+ Premicrement pour les faire , il faut avoir les moules faits de la
fagon comme je le marque a l'article des moules, #oyex Plan. 6.
& de fuivre éxaltement ce que jenfeigne ci-aprés. .
. Ce n'eft point que par-1a je veiille renchérir fur M. Boulogne ,
qui a éte le premicr 4 qui nous en devons les principes ; d’autres (4)
ont depuis fait leur poflible pour poufler le travail des glaces au
degre de perfection , ot ils-ont parfaitement réufli ; je me ferai tou-
jours gloire de les citer , & d'avoir été fous leurs ales, puifque
c’eft 4 eux que j'aiI'obligation de fgavoir les faire , comme j'en donne
Ia méethode.

Les fruits glacés, &, font faits avec desliqueurs préparées , que
Pon met en neige s j'enfeigne la fagon de compofer la liqueur pout
chaque fruit , &c. #oyez NE1cEs. Pour reuflir, confultez tous
ces mots {eparément : mettre 4 la glace, faire prepdre une glace , fer-
rer de glace, & travailler une glace.

Lorfque toutes les liqueurs dont vous voulez faire des ftuits, &c,
feront en neige , ayez de la glace bien pilée en abondance, & la
mélez avec du fel, fait-a-mefure que vous 'employez;; ayez pluficurs
baquets, d'une certaine grandeur, qui puiffent contenir une ‘ving-
taine de moules , avec la glace qu'il faut aux moules , fupofe qu’il
falut que vous en fafliez beaucoup , afin que vous puifliez avoit
plus de facilite de lever de fuite tous ceux de la méme efpéce, &
par-1a les pouvoir colorer, & les mettre enfemble dans votre cave,
pour les avoir plus vite a la main , lorfqu'il s'agit de les drefler.

Alors, efluyez bien le couvercle de votre farbotiere avec une
ferviette , de peur qu'il ne s’y trouve du fel ; travaillez bien votre
neige avec la houlette 5 alors , meteez-la dans votre moule 2 fruit,

(#) Mcfficurs Cecile & Travers, : N
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& y mettez une branche en forme de queué , fi le fruit en a une,
pour lui donner plus de grace ; fermez-le tout-de-fuite , Ies feiilles
de la branche en dehors du moule 5 envelopez-Ie de papier s met-
tez- le dans le baquet dans lequel,vous aurez mis un lit de glace
pilee, mélee avec du fel , & fair-3-mefure que vous y mettrez un
moule, ferrez-le de glace & continuez de méme.

Il y a de certains fruits aufquels on met des branches en forme
de queués, comme jai déja dit, & des noyaux fuivant leur nature.
Les branches dont on fe fert, font les branches d’orangers., comme
ecant les plus liantes, & les plus en état de foutenir fa fraicheur ;
vous formerez donc vos branches de la méme maniére que je mon-
tre laFigure. Plan. 7. Let. L ‘

Les noyaux dont on fe fert, font ccux des mémes fruits que Fon
veut faire, apres les avoir lavé tres-foigneufement 4 I'eau botiillante.

Maniére de les lever , €8 ds les colorer.

H faue avant que de les lever , que vos fruits reftent au. moins
une heure dans la glace, c'eft-a-dire, mis de la fagon que je F'ai en-
feigne ci-deflus. Ayez votre cave bien mife 4 la glace , & garnie
de feiiilles de vignes cn dedans , ou de papier, fi Ceft-en Hyver
alors , fortez vos moules les uns apres les autres de votre baquet s
trempez-les dans de I'cau tiede , (4) & auffi-tét dans de Peau frai-
che; dépoitillez-le de fon papiet ; retrempez -le dans de I'eau fraiche
pour en dter bien le fcl ; ouvrez le moule , & en foreez le fruits
donnez-lui tout-de-fuite 1a couleur qui lui convient : pour connoftre
les couleurs, 7 eyes CouLEUR (pour les fruits glaces,) & le mettez dans
votre cave, poutle conferver jufqu’au moment defon fervice; (4) alors
vous le dreflerez fur des aflictes, ou fur des gobelets qui feront colés
fru des jactes fuivant votre golit : les fromages glaces fe levent de méme,

- Jai enfeigné ci-deflus la maniére de travailler les fruits glacés, &c.
& de les £inir 5 mais Peflenticl cft d’en bien faireles liqueurs, ce que
(#) On doit toujours tremper le moule avee fon papicr, parce quels chaleur de I'eau détache
® papier d'avec lcs feiilles de Ja branche que 'on y a mis, & qui {ont toujours gelées enfem.-

ble , quand on les forr de Ia glace, & que fi Fon ne failoit point cela, I'on amacheroit lex.
feiiilles de Ia branche , ce qui dteroit Ia beauté de votre fiuit glacé.. ,

(¥) Latfque Jes fruiss font dans Ja cave, ils preanent ko velowtés.
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vous trouverez, comme i'ai déja dit , a l'article neige. Tai parcille-
ment enleigne la connoiffance de tous les fruits, pour en prendre le
gotit & les couleurs. Il ne refte plus que d’en avoir les moules ; vous
pourrez donc , ayant les neiges & les moules de tous ces fruits,
taire. ##yez Plan. §. -

Cedras - - Fig, rg.] Anapas.
Pommes - - .  8.{Bergamottss.
Peches - - . 23.)Prunes.
Poires . - . 1a.]Abricots,
Fraifes . . .  24.[Framboifes,
Amandes verees - 11. | Cerifes,

Marrons -~ - - 13.]Avelines.
" Cornichons - -~ 10.|Noix.
Bifcuits 4 la cuillier - 1§ | Artichaux,

Citrons. ' Raves.
Citrons de Madere, Bifcuits d’amandes ameres.
Oranges. Echaudés.

Iy a certains fruits, & autres chofes, dont en veut reprefenter
I figure en glace, comme Veyex Plan. 6.

Grenades - - . Fig. 26, | Langues fourées -  22.
Melons - - - 5 |Trffes - - - 16
Ecrevifles - - 18. | Cardons d’Efpagne.

Hure de Saumon 7. | Marbrées,

Hure de Sanglier 6. | Galantines.

Ocufsa lofeille - 14. & 17. | Figues.

Saumoneaux - - 20.| Afperges.

Jambons - - - a1,

qui méritent plus d’attention , par raport au mélange de pluficurs
neiges qu'il faue mectre enfemble , & la difficulte de leur travail s
c’eft pourquoi je décris ci-apres les neiges qu'il faut prendre, I
methode pour les travailler , & la fagon de les gouverner, pour
reuflir parfaitement,

N jj
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GRENADE.

+ La grenade f¢ fait differemment en neige qu'en fruit, ceft pout-
quoi il ne faut point aveir recours 4 fa neige s ayez des moules de
.grenade bien faits, qui s'ouvrent en deux ; faites fondre de la cire
d’Office , ou a modeler ; trempez dedans de Ia toile coupée par
bande ; bouchez foigneufement les jointures de votre moule, afin
que le fel & I'eau ne puiflent point tranfpirer. Vos moules étant
ainfi tous préparés, prenez de la créme.que vous ne ferez point
boiiillir s meteez-y du fucre feulement , & la paflez par un tamiss
alors empliflez de cette créme vos moules avec un entonnoir’, &
les bouchez trés-foigneufement avec de la cire, & mettez un bout
de vortre toile par-deflus la cire. S

Lor{qu’ils feront tous remplis, ayez un baquet dans lequel vous
aurez mis un bon lit de glace mélé avec du fel s mettez dedans tous
vos moules, & les ferrez de glace ; fecoiicz le baquer pour les faire
prendre ; obfervez qu’il faut qu'ils n'y reftent qu’un quart-d’heure,
de peur qu’ils ne e glacent tout-a-fait; vous aurez préparé avant
tout, ce qui fuit,

Prenez de la gelée de grofeille rouge , ou dé pomme, la plus
férme que vous aurez faite expres , & coulez fur des affiétes de
I'epaifleur de trois ou quatre écus s coupez-la avec un coutcau en
g(‘tit dez , & le plus inement qu’il vous fera poflible ; mettez - les
ait-a-mefure dans une petite terrine , avec {1 peu de créme qu'il
faudra , - pour enveloper de blanc tous ces petits morceaux 5 6tz
alors vos moules I'un apres. I'autre de Ia glace 5 trempez- les: avec
vitcfle dans de I'eau froide 3 6tez-en vite la toile que vous aurez
mis au-tour, & fendez votre moule en deux avec un-couteau, ( le
furplus de la créme en fortira, & ce qui fera glacé , fera I'écorce
de votre fruit 5 } mettez tout-de-fuite votre gelee avec une cuillier ;
refermez le moule ; envelopez-le de papier . & le ferrez de glace s
levez-le de méme que les autres, & les achevez de méme : obfer-
vez ¢ncore:, que comme il y a d'autres fruits aufquels on peut
donner des écotces; & qui fe gouvernent de méme, 'on doit pro-
portionner le tets a la grandeur du moule, pour les laifler 4 laglace;
mais le plus long-tems quiils y doivent refter, c’éft.un quare-d’heure.
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FIGUES

Prenez quinze a vingt figues des plus meures ; Gtez-leur la peaus,
8¢ les pafiez par. un tamis avec. une fpatule fur une terrine ; lorfs
qu'clles. ferone ainfi, tmettez-y trois verres de vin.d'Efpagne , un
- verre d'eau , & le jus de deux citrons ; ajoutez-y un peu de
fucre clarifie fuivant votre golit ; mélez -bien le rout enfemble,
& le paflcz par un tamis ; meteez vortre liqueur 4 la glace , & la
faites prendre en neige ; vous aurez les moules prépares , comine
je 'ai marque ci-devant ; donnez-leur leur écorce de la méme ma-
niére comme les grenades ; alors, vous remplirez vos moules de
votre neige, & les finirez de méme que-les grenades ; fi vous voulez
que le dedans de vos figues foit rouge, mettez-y un peu de coche-
nille préparée, o -

"M EL O N.

/

Le melon fe fait de deux maniéres 5 les uns le font en vuidant
un melon , & le rempliflant de fa neige , que je marque ci-aprés s
d’autres le font avec un moule fait expres, & lui font une.ecorce
comme alagrenade;;-c’eft pourquoi je parle du dernier’, qui, fuivant
moi , eft le plus difficile a faire.. .

Pour faite la liqueur du melon, il faut enprendre un ou deux,
( {uivant ce que peut contenir votre moule ;) 6tez la chair avec
une cuillier »-paflez-la par un tamis dans une terrine 3 mettez-y en-
viten une demie chopine de vin. d’Efpagne,. deux verres d'eau, le
jus-d’un citron, un peu de fucre clarifié a votre gofit ;. mélez bien
le tout enfemble s paflez votre liqueur par un tamis , & la faites
prendre en neige 5 préparez de la crénie,.comme pour les grenades,.
a laquelle vous donnerez unc couleur verddtre , {oit avec des pifta-
ches ,. ou avec des épinars prépares-; vous la mettrez dans votre
moule, que vous aurez préparé, comme je I'ai. marqué ci-devant,.
& le conduirez de la méme maniére ; mettez-y enfuite votre neige,
& I'achevez de méme que Jes grenades.

Vous pouvez encore mettre. les pepins dumelon,.que vous aurez
bien lave , en mettant votre neige dans les deux. céés du moule.,,

& les pepins dans le milicu.
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ECREVPISSES.

Prenez des fraifes que vous écraferez & paflerez par un tamis’
délayez-les avec autant de créme fraiche ; ajoute-y du fucre en
poudre 4 votre gott s mélez le tout enfemble , & le paflez par un
tamis 5 faites prendre votre liqueur en neige, & la mectez dans
vorre moule : finiffez-la de méme que les fruits glaces.

ASPERGES

Les afperges fe font avec les neiges du fromage d I'ealienne pour
fe blanc, & du fromage de piftaches pour le verd ; il faudra avoir
foin de les mettre comme il fauc dans vos moules, & les achever
comme lesfruits glaces : les artichaux fe font de méme. P#yez Fro-
MAGE,

HURE DE SAUMON.

Le moule de la hure de faumon doit étre de trois picces , Cleft-
Adire, il doit souvrir en deux, & la troifieme doit étre fur la coupe
du-poiflon , avee un petit trou pour pouvoir I'emphir ; préparez votre
moule avec de la toile , comme jai dit ci-deflus s empliflez-le de
méme créme comme ci-devant ; faites-le prendre de méme, & le
vuidez , en ouvrant (a troifiéme piece 5 empliffez-le de neige de
fraifes ; fermez.le tout-de-fuite , & le ferrez de glace, en e meteant
dc maniére que la troifiéme piece foit en haut ; laiflez le ainfi pen-
dant une heure ; vous ouvrirez votre troifieme picee, & alors vous
prendrez un fer, fait comme une gouche , que vous enfoncerez le
plus que vous pourrez dans votre neige , pour faite des {éparations
de la maniére comme le blanc eft marqué dans {a chair ; fait-3-me-
fure que vous en ferez , jettez dedans de la créme toute pure ; con-
tinuez ainfi jufqu’a ce qu'il y en ait fuffifamment ; refermez votre
moule ; cnvelopez-le 3(: papicr, & lc ferrez de glace : finiflez
votre hure comme lcs fruits glaces , & lui donnez une couleur

de bleu.
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HURE DE SANGLIER,

Le moule de cette hure doit stre de trois pieces , ainf; que celui
du faumon; itle faue préparer deméme, & lui faite fa peau , comme
celle du faumon, vous gouvernerez votre moule de méme ; vous
emplircz alors votre moule de neige de fraifes eu de grofeilles, & y
fouterez par-ci par-la des lardons ; fermez tout-de-fuite votre moule;.
envelopez-le de papier, & le ferrez de glace sfiniflez vorre hure de:
meme que celle du faumon , en lui donnant une couleur un peunoire
avec du chocolat. Pour faire ces lardons , il fiur avoir un moule
comme un petit moule 4 fromage, que vous emplitez de neige de
créme, & que vous ferrcrez bien de glace 5 vous la leverez alors,

& Ia coupercz par lardons.
OEUFS 4 LOSEILLE.

Pour fairc un eeuf, il faut deux moules, un pour faire le jaune,,
& l'autre pour faire le blanc. Il faut d'abord emplir le moule dy.
jaune avec de la neige , comme le fromage au fafran ; envelopez-
le de papier , & le ferrez de glace ;. lorfque vous jugerez qu'il fera:
aflez pris, levez-le comme les fruics glaces ; emplifiez les deux cotés
de votre autre moule , de neige de créme , & mettez votre jaune:
dans le milicu ; fermez vorre moule ; envelopez-le de papicr, & le:
ferrez de glace : finiflez-le de méme que les fruits glaces.

Yous pouvez les fervir entiets, ou, {i vous voulez,. les couper par
quarticrs ; écendez fur une affiére de laneige de créme aux piftaches,.
& les rangez deflus, pour imiter des ceufs & lofeille ; i votre créme:
de piftaches n'eft point aflez verte , ulez d'épinars. # oyez EptNars,.

CARDONS DESPAGNE.

Le cardon d’Efpagne fe fait comme un fruit glace ; empliffez vorre
moule de neige de créme, & lorfque vous les voudrez fervir, ran-
gez-les proprement fur une aflicte , & mettez par-deflus un peu de:
créme au caffe qui ne foit point en neige 5 vous pouvez faire de
méme les culs d'artichaux , {1 vous en ayez les moules,.
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MARBREES.

La marbréc eft un ouvrage de cuifine , & que ['on peut imiter
en glace ; rangez {ur une (cr_vicrtc frifée , que vous aurez mis fur
une petite jatee , des écrevifles, des faumoncaux;, des truffes & des
citrons que vous couperez par tranche, & plulicurs autres chofes
qui y ont du raport , & qui foient de glace ; gliflez deflus,, pour
couvrir le tout, une gelée blanche de pommes , ou de grofcilles,
de I'épaifleur d’un doigt, que vous aurez fait expres dans une pareille

jatte, & la fervez tout-de-fuite.
SAUMONE AU X.

Empliffez vos moules de neiges de citron , ou de grofeille blan-
che ; conduifez- les comme les fruits glaces, & lorfque vous les
leverez,, donnez-leur une couleur de bleu, & les mouchetez aprés
avec un peu de rouge ; il faue les fervir fur une affiete, {ur laquelle

fera une ferviette frifée, ou autte.

GALANTINES.

La galantine eft cacore un ouvrage de cuifine , & que 'on peut .
trés-bien imiter. Pour cet effet , il faut avoir une petite fatboticre ;
mettez-la 4 la glace, & T'empliflez 2 moitie de créme a I'lealiennc,
que l'on faitcomme pour le fromage ; travaillez-la comtuc pour la
mettre en neige fans la travailler ; 11t6t que vous verrez qu'elle fera
prife contre la farboticre, de Pepaifleur de deux ecus, foreez-ladela gla-
ce; efluyez-la proprement , & vuidez-la de la créme qui n'eft point
prife ; remettez la farbotiere tout-de-fuited la glace, pour que ce qui
eft pris ne e fonde point s mettez-y enfuite des lardons, ( comme je
Paimarqué ala hure de fanglicr ) en blanc , & beaucoup en rouge ; fou-
rez-y pat-cipar-la des truttes coupees par morceaux , & des piftaches
ou amandes glacées , jufqu’a cc que vous voyez qulelle foit (uffifam-.
ment garnie ; alors, ferrez-la deglace , pour quelle devienne ferme
comme un fromage; levez-lade méme; coupez la partranche, & la

fervezavec une fervictee frifée deflous ; les lacdons blancs doivent étre
de
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de neige de la méme créme que celle de la peau, & les rouges, de
neige de créme & Ia canelle, que vous rougirez avec de la cochenille

préparee.
- fAMBONSGS

Pour I'imiter comme il faut , il faut mettre premiérement dans
le deflus de votre moule un lit de neige de créme, enfuite un lic de
neige de fraifes ; empliflez l'un & lautre cdté de ces deux reiges
mélees enfemble ; fermez votre moule ; envelopez-le de papicr, &
le ferrez de glace. Lorfque vous le leverez, mettez - le fur une fer-
victte,, pour le pouvoir panner, & le mettez dans votre cave ; fet-
vez-le fur une fervierte frilee s pour le panner , on prend des maca-
rons bien fecs, que I'on pile bien, & que Fon pafle par un tamis.

LANGUES FOUREES,

“Meélecs enfemble des neiges de fraifes & de créme, mais un peu
plus de fraifes que de créme s mettez-les dans vos moules ; envelo-
pez-les de papier, & les ferrez de glace ; lorfque vous les leverez ,
coupez-les un peu des deux bouts, aprés les avoir colorées avec duy
chocolat : fervez-les fur une ferviette frifée.

TRUFFES.

Faites fondre une demi-livre de chocolat avee de I'eaus mettez.y
un peu de fucre en poudre ; fi vous le jugez a propos ; faites-le
prendre en neige ; mélez avec fuffiamment de la neige de créme,
jufqu'd ce que vous voyiez qu'il foit bien marbré ; mettez - le alors
dans vos moules, & les gouvernez comme les fruits glacés : fervez-
les dans une ferviette bien plice, |

Je crois en avoir dis affez , pour dommer une idée générale des
fruits glacés & de leur travail, & poyr contrefaire toutes fortes de
chofe en glace 5 ¢'eft a celui qui veut aprendre, 2 profiter de ces
principes pour pouvoir réuflit, il peut par- 1 simaginer que I'on
peut encore faire quelque chofe de mieux , ce qui dépendra de fon
experience, & de fon invention. #gyes les figures dcz) moules Planc, 6.
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FRUITERIE, eft une ferre, ou une chambre bien clofe,
garnie de tablettes & chaffis doubles , pour y ranger & conferver
les fruits. C'eft auffi dans un Palais , ou un Hétel, une place prés
de I'Office, ot I'on tient 8 l'on drefle les fruits de la faifon pour
le fervice des tables.

La fienation gl faut donner aux frusts cuesllis , pour les
conferver dans la fruszerie.

‘Le veritable moyen de conferver les fruits, eft de les cueillic
dans leur jufte maturité ; ceux qui font extrémement tendres &
délicats , achevent d’acquerir leur maturité hots du jardin ; les uns
& les autres Ecrdcnt- infiniment de leur luftre & de leur agrement,
s'ils viennent a étre meurtris , défleuris, Ecorchés ou tachés de mar-
ques noires ; telles font les figues, & les péches avec leur coloris &
leur chair fine ; telles font les prunes avec leur Heur, & les poires
beurées qui font tout-a-fait meures.

Chagque figue, chaque péche & chaque prune ayant éte cueillies
avec toutes les precautions néceflaires, enforte qu'en les derachant
de Parbre , tien ne manque a leur perfedion. Je fupofe qu'en les
cucillant on les ait mifes, par éxemple, dans une corbeille garnie
de quelques feiiilles tendres & délicates , comme feiiilles de vigne
ou dortic, & qu'on les ait placees chacune feparément de autre,
fans qu’elles fe preflenc fur les cotes , ou qu'elles foient Ies unes fur
les autres, la pefanteur de celles de deflus eft capable de meureric
celles de deffous, & cela particulicrement en fait de péches & de
figues, car pour les pruncs, elles ne font pas aflez lourdes pour fe
blefler les unes & les autres.

Or, pour conferver quelques jours ces trois fortes de fruits, il les
faut mettre dans votre fruiteric qui foit feche, propre, garnie d'ais,
ayant toujours les fenéeres ouvertes, 4 moins que ce ne foit dans le
grand froid s il faut que fur ces ais on ait mis Iepaiffeur d’un tra-
vers de doigt de mouffe , qui leur ferve, pour ainfi-dire, d’une
maniére de matelas, prenant garde que cetee moufic.foit feche, &
n'ait aucune mauvaife odeur ; cela etant, chaque péche ainfi placée
fur la moufle, ¢ fait f2 niche cli¢-méme, enforte gp’cllb n¢ touche
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rien de dur dans la place , & qu'elle ne prefle, ni ne foft prefiée
d’aucune de fes voifines, Il faut foigneufement les vificer une fois le
jour, pout voir s'il n’y paroit aucun¢ marque de pourriture , &
6ter a Iinftant toutes celles qui paroiffent en avoir, ou autrement ¢
leur voilinage en gite dautres, II eft important de bien placer les
fruits dans Ia fruiterie s ceux qui m’ont point ces fortes d'égards, en
perdent beaucoup par leur faute. .

La bonne fituation des péches, eft d’écre non-feulement fur Ia
moufle , mais que ce foit fur I'endroit de leur queué 3 les autres
fituacions les meurtrifient. Celle des figues eft d’étre couchees fur le
cote, comme je I'ai dit 4 I'article F1GUES ; rien ne leur eft fi con-
traire que d'éere placées fur I'eeil , parce qu'clles fe vuident par-Ia
de ce qu'elles ont de meilleur jus. A I'égard des prunes , comme ce
font des corps d'une mediocre pefanteur, toute forte de fituation
lear eft indifferemment bonne , auffi-bien qu'aux cerifes.

La bonne fituation des poires, dont la figure eft piramidale, eft
d'y étre fur I'eil, & d'avoir la queué en haue. Celle des pommes,
dont la figure eft prefqu’un cube parfait, eft indifferente , foit fur
Peeil, foit fur la queué, qui régulierement cft fort courte. Ces deux
fortes de fruits fe confervent aflez bien fur le bois nud, & fouffrent.
méme d'y écre pour un tems les uns fur les autres au fortir du jar-
din , & julqu’a ce qu'ils aprochent de leur maturité ; il ne leur
faut fur-tout aucun lic, ni aucune couvetture de foin, ou de paille,
a caufc de la mauvaife odeur quiils en prennent pour l'ordinaire.

A l'egard du raifin, rien ne lui eft fi avantageux que d’ére pendu
en l'air, attaché par un fil, foit 4 quelque cercean fufpendu, foit 4
des cloux attachés aux folives s cependant il n’cft pas mal fur la paille:
pour en conferver jufqu’en Févricr , Mars & Avril , il le faut avoir
cucilli avant quil ait acquis une parfaite maturité , autrement il
pourrit trop vite, bien entendu cependant, que de deux ou trois
jours 'un, il en faut foigneufement éplucher les grains pourris,

Avec les précautions ci-devant remarquées, on conferve aifement
& fans aucun embarras , les fruits autant qu'ils le peuvenc éere ; il
n’y a que les grofles gelees qui foient fort redoutables, parce qu'elles
peuvent pénetrer dans Ja fruiterie , & donner ateeinte aux fruits; c'eft

pourquoi, voyez ci-apres les eonditions d’une bonne fruitetie,
O ij
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Condstions dune bonne frwiterie,

La premiére condition d'une bonne fruiteric , eft qu'elle foic
vimpénetrable 3 a geléc s le grand froid, comme j'ai déja dic, cft
Pennemi mortel des fruits ; ceux qui ont eté une fois geles , nefont
plus bons qu'a jetrer. - .

La feconde, eft que la fruiterie doit ére fur-tout expofee au
midi, ou au levant, ou du moins au couchant : 'expofition du
Nord lui feroit trés-pernicieufe, -

La troifiéme , cft que les murs de la fruiteric doivent étre pour
le moins’de vingt-quatre pouces d’épais : une moindre épaifleur ne
garantiroit pas de la gelce, ' |

La quatrieme , demande que les fenéeres, outre fes panneaux
ordinaires, doivent avoir de fort bons chatlis doubles, & fur-tout
de papier , & qu'ils foient bien calfeutres, & en méme-tems il y
ait une double porte pour I'entrée, enforte que jamais dans le tems
du péil, I'air froid de dehors ne puifle avoir liberte d'entrer , car
it détruiroit I'air temperé qui eft de longue main au dedans, On ne
fautoit avoir trop de précaution ; il ne faut qu'unc petite ouverture
négligée , pour faire en une nuit de gelee , un defordre infini.

La cinquiéme , eft de s'étudier a défendre les fruits du mauvais
golit ; le voifinage du foin, de la paille ; du fumier, du fromage,,
de beaucoup de linge fale , & fur-tout de linge de cuifine, &c.
tout cela eft exerémement a craindre, & ainfi  faut que la fruiterie
en foit tout-a-fait éloignée : un cereain golt renferme, avec une
odeur de pluficurs fruits mis enfemble , font encore un grand défa-
grément, & par confequent, il faut que la froiterie foit bien percee
& aflez élevée ; une elevation de dix ou douze pieds , en doit faire
la jufte mefure 5 il faut aufli tenir fouvent les fenétres ouvertes ,
ceft-a-dire, aufli fouvent que lc grand froid n’cft point a craindre,
foit la nuit , foit le jour ; un air nouveau de dehors, quand il cft
bien conditionné , fait des merveilles pour purificr & retablir celu
qui eft renfermé de longue main. '

La fixiéme condition demande qu'il y ait beaucoup de cablettes,
tenantes & enchafles les unes dans les autres , afin de loger les fruits:
feparément Jes uns des autrcs [z diftance railonnable de ces tabletees
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deit &tte de neuf 4 dix pouces , avec une largeur raifonnable de
chacune, qui foit de dix-fept 2 dix -huit pouces , pour y en loger
beducoup enfemble, & en voir aufli beaucoup d’une feule vué,

11 faut pour feptiéme condition que les tablettes foient un peu
en pente vers la partie de dehors, C'eft 4-dire, d’environ trois pouces
dans leur largeur , & quiclles foient bornees d'une petite tringle
d’environ deux doigts, pour empécher les fruits de tomber ; on ne
voit pas fi bien d’un coup d’ceil tous les fruits d'une tablette, quand
clle eft de niveau , que quand elle cft de cetee maniéte, & ainfi on
ne s"apergoit pas fi aifement de la poutriture qui furvient 4 quelques
fruits , & fe communique a leurs voifins ; quand on n'y remédie
pas d’abord ; cette pourriture 4 craindre, oblige, que fans y man-

uer, on vifite au moins chaque tablette de deux jours 'un, pour
?airc éxadtement la recherche de tour ce qui eft gate.

La huitiéme condition demande, que les tablettes foient garnies

de quelque chofc , comme de moufle bicn feche , ou denviron un

ouce dc fable fin, afin que chaque fruic pofé fur la bafle , comme
il doit étre, fe fafle une maniére de nid, oude niche particulicre , qui
le maintienne droit, & I'empéche de toucher a fes voifins.

Il faut pour derniére condition , qu'on ait grand foin de nettoyer
& balayer fouvent ld fruiteric, d'en 6ter les toiles daraignées, d'y
tenir de petits pieges contre les rats & les fouris , & méme il ne
feroit pas mal-a-propos d’y laifler quelque cntrée fecrette pour les
chats, autrement on a fouvent I defagrement de voir les plus beaux

fruits attaques par ces animaux,

FUMERONS, font des morceaux de charbons qui ne font
pas bien cuits, & qui fe trouvent parmi le bon charbon,

GAL

AL A NT. On apelle galant, les tournures des fruits d'o-
deur , lotfqu’ils font en roquilles s cc qui fe fait lorfqu’ils font
confits, #syez TourRNURE. Apres les avoir égoutes de leur firop,
on les tourne autour du doigt 4 une certane groflcur ; on les met
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fur des feiiilles de cuivre Echer 4 'etuve jufqu’ ce que vousvoyez
qu'ils ne poiffent plus, & qu'ils foient en &tat de fervir, On en met
au tirage que I'on toutne de méme, mais ceux-ci fervent d'un Mo~
ment a l'autre ; confulecz les mots de tirage, & tirer 4 Pétuve.,

GARNIR. On dic garnir des jattes , un fruit, un feevice s
ceft d’y metcre toutes fortes de conficures feches,

G AR NIT URE, fe dit de toutes fortes de confitures feches,
comme les fruits tires au fec; les fruits A mi fucre, tirés a2 I'étuve,
les pétes, les clarequets, les conferves, les fruits tirés au caramel,
les grillages , &c.

GATEAU, cft uneconferve fouffice, dans laquelle on met
des fleurs, & I'exception que I'on n’y met point de glace-royale,

GATEAUX de fleurs d'oranges, de violetres , de rofes
d'ecillets , &c. .
Maniere de les faire,

. Prenez du fucre clarifie ou autre, que vous ferez cuite 4 lagrande

plume ; mettez-y a proportion , des fleurs de quelle efpéce qu'il
vous plaira; dés que vous verrez qu’elles auront jette leur eau, & que
le fucre fera revenu a la grande plume, travaillez-le alors avec une
fpatule, en frottant autour de la poele, & au milieu ; quand votre
ucte viendrad monter , & que vous le fentirez léger fous Ia main ,
jeteez - le tout-de-fuite dans des moules de papier un peu éleve, que
vous aurez fait auparavant ; ne les remplifiez qu'a moiti¢, pour lui
donner l'aifance de fe bien lever, .

Le ghtcau de fleur d'orange grillée fe fait de méme, 4 'exception
que la Heur doit étre grillee, ou faites-la griller avec un peude fucre
dans une autre poéle ; fitét que vous verrez que votre fucre ferad
cuiffon, mettez-y votre fleur , & la travaillez de méme,

 GAUFFRE, cft faite avec une pite liquide faite de diffe-
rentes maniéres, que T'on fait cuire entre deux fers, lefquels s'ous
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vrent & fe ferrent enfemble par le moyen d'une charniére, Voyes
Fig. Plan. 1. Let P. gauffrier 2 la Flamande , Let. R, gauffrier ordi-
naite. Les gauffres fe cuifent d petit feu , ayant foin de tourner le
fer de tems-en-tems ; lorlque vous les jugez cuites, & que vous les
voyez d'une belle couleur dorée, dtez avec un coutean la pate qui
peut étre autour du fer ; ouvrez votre fer ; levez votre gauffre s
mettez-la fur un rouleau , pour lui donner une forme de tuile, ou
roulez-la fur un petit bdton , ou faites-en des cornets. On donne
aux gauffres, de quelle fagon clles puilent étre , toutes ces figures,
a l'exception des gauffres a [a Flamande, que Fon fert telles qu'elles
fortent du fer, Ceft 4 I'Officier d’en faire des affiétes le plus propre
ment qu'il lui fera poflible, en mettant-un papicr découpé deflous.
/

G A UFFR ES ordinaires, Prenez une livre de farine , demie
livte de fucre en poudre , un peu.de rapure de citron ; mettez lo
tout dans une terrine ; ajoutez-y fix jaunes d’ceufs ; délayez le tout
enfemble avec de I'eau ; faites fondre un quarteron de beure avee
un peu d’eau , que vous mélerez avec vocre pite s battez bien le
tout enfemble , & délayez bien votre pate , de fagon qu'il ne sy
trouve point de grumeaux, & qu'elle foit un peu claire.

Alors vous ferez chauffer votre fer, & le graifferez des deux
cbtés, avee du beure que Fon met dans le milieu d’un linge 5 vous
coulerez votre pite fur un céeé du fer avec une cuillier, fermez
tout-de-fuite votre fer s mettez-le fur le fourneau ; faites cuire votre
gauffic, & la levez comme je I'ai marque ci-deflus.

G AUFFRES fines. Prenez fix cuillerces 2 bouche pleines de
farine, trais de fucre en poudre, un peu de rapure de citron , trois
jaunes d’ceufs, une chopine de créme & un verre de vin d’Efpagne;
delayez le tout enfemble, & les faites cuire comme les autres.

G AUFFRES au chocolat. Prenez la méme dofe quanx
auffres fines, a I'exception du vin d’Efpagne 5 ajoutez-y un peua
de créme de plus , avec trois onces de chocolat rape : finiffez- Ics
de méme que les aurres,
On peut parla méme raifon en faire de différents goiits, eny met.
tant des infufions de caffé, de vanilles, &c.
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G AUFFRES a I'Allemande. Prenez une livre de farine; une
demi - livre de fucre en poudte , la rapure d’un citron, un peu -
d’épice mélée de canelle, de girofle, & de mufcade bien mis en’
poudre, fix jaunes d’ceufs ; délayez le tout enfemble avec trois
chopines de vin du Rhin : faites-les cuire comme les autres,

GAUFFRES a la Flamande, Prenez une livre & demie de
fatine , dans laquelle vous mettrez un peu de levure de biere (4 )
gros comme une petite noix, une pincee de fel; vous caflerez donze -
. eeufs, dont vous feparerez les blancs, & mettrez les jaunes dans
votre farine qui fera dans une terrine ; alors vous prendrez une
livre de bon beure que vous ferez fondre dans une pintede crémes.
délayez-la avec votre farine, & la battez bien pour qu'il n'’y refte.
point de grumeaux ; foiicttez enfuite vos blancs d’ceufs , comme
pour du bifcuit , & mélez le tout enfemble ; mettez votre pate pen-
dant une couple d’heutes dans une ¢tuve, ou Je feu foit bien mo-
deré, pour qu'elle puifle {¢ Jever,

Ayez un fer comme je I'2i marqué Planche 1, Let, P. mettez
votre pite dedans, & la conduifez comme les autres. Obfervez que
comme cette gauffre eft fort épaifle, il ne faue point la cuire trop
vite, pour qu'elle ait le tems de bien cuire ; faites attention qu'elles
doivent étre fervies le plus chaudement que l'on pourra, c'eft pout-
quoi il ne faut commencer 4 les faire cuire, quau moment que 'on
et prée a fervir Ie fruic,

GELE'E. C'eft le fuc des fruits, qui a recu une confiftence
epaifle par le moyen du feu. On fait de la gelée de plufieyrs forges
de fruits , comme vous vetrez ci-apres,

G EL E’E de grofeilles rouges ou blanches. Prenez telle quan-
tite de grofeilles meures qu'il vous plaira ; dtez-leur la grape s met-
tez-les dans ync-potle avec un peu d'ean , fuivant la quantité que
vous en aurez ; mettez-les fur le feu pour les faire fondre, & leur
dgnncz deux ou trois botiillons couverts ; jettez-les fiur un tamis fous

() 1l y a de certains Officiers qui (¢ fervent de biete en place de levare, mais clie donac de
Famercume, & occafionne de l'aigreur & la pdte ; ¢'cff ce que Je conleille de e jamais Flu'rc. d
' iequ



FRANGATIS 113
GEL

Jequel fera une terrine pour recevoir le jus ; laiffez-les égouter
endant une heure s repatlez le jus par une éramine, pour le rendre
plus clair. Alors mefurez votre décoction, foit dans une cuillier ,
ou autre chofe ; mettez la méme quantité de fucre clarifié , que
vous ferez cuire 4 cafle ; alorsjettez-y. votre decoion, & la laiffez.
cuire jufqu’d cequ'clle fafle 1a nappe, #syez Narrs, ce que vous con-
noitrez avec une écumoire, en la mettant dans vorre gelée ; vous
la fortirez de la gelee, & la balancerez un peu en lair alors vous
la pencherez, & fi vous voyez la gelée qui eft 4 I'écumoire tom-
ber en nappe , votre gelec fera cuite ; écumez- la & I'empotez 3
vand clle eft dans les pots, il s’y fair encore une petite écume
qu'’il faut dter avee une cuillier. pour Ia rendre netee : couvrez-la
un jour apres. .
Dans la faifon on met de ectte gelée dans des moules & clare-
quets, en obfervant ce que j'ai marque 4 l'article clarequet.

G ELE’E de grofeille framboifée. Prenez telle quanticé qu'il
vous plaira de grofeilles ; mettez-les avec un tiers de framboifess
faires-les fondre, & leur donnez deux ou trois boiiillons couverts;
jettez-les fur un tamis, fous lequel fera une terrine pour tecevoir
le jus ; lorfquelles feronc bien egoutees, paflez le jus par unc
etamine pour le rendre plus claire. Alots mefurez votre decoion ;
mettez la méme quantite de fucre clarifié, que vous ferez cuire
a cafle ; alors , vous y jetterez votre decoltion, & la laifferez
cuire, jufqu’a ce qu'elle fafle la nappe, comme je I'ai marque ci-
devant ; ecumez- la bien, & la mettez dans des pots, & nc la
couvrez qu’un jour apres.

GELE'E de grofeilles fans feu. Prenez des grofeilles bien
meutes , & les plus propres que vous pourrez trouver s ecrafez-
les fur un tamis pour en tirer le jus ; pefez votre jus, & par chaque
livee de jus, mercez-y une livee de fucre en poudre 5 délaycez le
tout enfemble ; paflez-le alors par une eramine, & mcteez votre
gelee dans des petits pots, que vous expofcrez pendant deux jours

au foleil. 11 eft bon d’obferver qu'il ne faur point c{)u tout Javer
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Ia grofeille : cette gelée cft meillcure, & a plus de gode que celle
qui ¢ft cuite, mais elle n'eft pas fi tranfparente.

114

GEL E'E de pommes blanche rouge. Prenez une trentaine
de pommes de reinette ; coupez:les en quatre ; btez-leur la peau,
& les nertoycz bien ; jettez-les fait-a-mefure dans de I'cau fraiche
pour les empécher de noircir ; coupez - Ies alors par petits mor-
ccaux , & les changez d’eau ; mettez-les dans une poéle, avee
environ deux pintes d’cau ; couvrez-les avec une feiiille de papier,
& les faites cuire fur le feu , jufqu’a la tedution d’une pinte;
jettez vos pommes fur un tamis, pour en égouter le jus s enfuite
paffez votre jus par une étamine, & le mefurez ; Prencz méme
quantité de fucre clarifi¢, que vous ferez cuire d caffe , jetcez-y
votre jus ; faites cuire le tout enfemble, jufqud ce que vous voyez
que votre gelée fafle la nappe 5 écumez-la bien, & la mettez dans
des pots, ou moules a clarequets ; fi vous la voulez rouge , met-
tez-y un peu de cochenille préparée, & la metecz 4 méme cuiflon.
Comme P’on a des pommes toute 'année, on n'en fait pas grande
provifion ; d’ailleurs Ia gelée de pomme ne fert que pour des clare-
quets, ou pour des compotes.

G E L E’'E decoings. Prenez une vingtaine de’beaux coings, qui
foient bien fains ; efluyez-les avec un linge 5 coupez-les par wor-
ccaux ; faites-les cuite dans fix pintes d’cau, jufqu’a reduétion de
deux pintes ; jertez-les fur un tamis,. fous lequel {era une terrine;
laiffcz- les bien égouter ; paffez votre jus par une etamine , & le
mefurez 5 prenez prefque méme quantité de fucre clarific, (4) que
vous ferez cuire a cafle ; jettez-y votre jus, & faites cuire le tout
enfemble 4 la méme cuiflon que la gelée de pommes ; fi vous Ia
voulez rouge , mettez-y de la cochenille preparée 5 ecumez-la
proprement , & la mettez dans des pots,

Il eft bon de dire qu'apres que tous ces fruits feront egoutés , 'on
peut encore s’en fervir, en les paflant au tamis; foit pour faire des
pdtes , des marmelades, ou des conferves,

() X fant obfcever que plus ily a de fucre dans Is gelée de coings, plus elle eft fujerce &
devanis gealle , ateendu que Je fue des coings elt déja gras par lui-méime,
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GE'NE' RALE, cft la compote dont on a Je plus, On dit
donner de la generale , lorfque l'on donne de cette compote.

GER CER , fe dit de la pate de paftillage. Ce défaut pro-
vient de ce que I'on ne Pemploye pas tout-de-fuite, ou que I'on y
met tcop de fucre, en la rendant crop dure, ou lorfqu’apres en
avoir faic une abaifle , on la néglige, ou qu'on la Jaifle un peu
fecher avant que de l'employer. Ce defaut vienct encore quand on ne
couvre pas bien la pite,

GIR OFLE. Le girofle a la figure d’un cloux, & c'eft le
fruit ou ambrion des fleurs deflechées d’un acbre des Indes, dont
les feiiilles fonc longues, aflez larges & pointués.

On doit le choifir gros, bien noutri, entier, de couleurbrune,
facile 2 rompre, fort odorant, d’'un goft piquant & aromatique;
on s’en fere dans pluficurs chofes, ou vous en trouverez I'employ.

GIMBELETTE, eft une efpéce de four. Prenez une
douzaine d’ceufs, dont vous meterez le blanc & le jaune enfem-
ble dans une pogle ; battez-les bien avec une livre & demie
de fucre en poudre ; lorfqu’ils feront bien battus, mettez-y de la
farine 2 telle quantité, jufqu’a ce que le tout forme une pite ma-
niable 5 meteez-y de la rapure de citron. Alors roulez votre pate,
& en formez des petits anneaux 5 lorfque vous aurez ainfi fini
votre pite, ayez de I'eau boiiillante fur le feu; arrangez vos gim.
belettes fur une écumoire , & les trempez un moment dans cette
eau boiiillante ; fortez-les & les mettez fur une nappe pour les
faire égouter ; dreffez-les enfuite fur des feiiilles de cuivre, & les
faices cuire d’une belle couleur au four.

GLACE, cft un terme d’Office, qui a differentes fignifica-
tions ; on dit la glace d’un bifcuit, d’un pain-d’épice,, d'un fruic
qui eft bien tiré au fec, d’unc conferve bien faite , d’'une compote
qui eft brillante, d'un fruic tire au caramel, &c,

G L A CE. On entend par glace, les fruits glaces, les neiges,
les moufTes, les fromages , & toutes fortes de chofes glacees, dont

on imitc la figute. #oyex Frurr GLACE, P ij
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GLACE, fe dit des glaces éramées qui font encadrées , &
fur lefquelles on monte les fruits. Les glaces d’ordinaires que l'on
met dans le milicu , ont dix-fept pouces en quarre, & ceux des
cbtés ont dix-fept pouces de longueur, fur onze de largeur. 7 oyez

Fig, Plan, 5. Let. A

GLACE-ROYALE, [ fait avec du blanc d'ceuf, &
du fucre en poudre , que vous mélez bien enfemble, jufqud ce
quelle foit un peu épaifle ; de cetre maniére , elle ferc pour Ies
conferves fouffiées, & fi C’eft pour glacer des maflepains , &c. vous
y pouvez ajoutcr un peu d’cau de fleur d’orange, & jus decitron.

GLACER, cft lorfque I'on poudre $égérement des bifcuits
avec du fucre , pour leur donner une glace, ou des compotes que
Ion poudre de méme, aufquelles on donne couleur, {oit au four,
ou avec une paile rouge. On dit encore glacer un maffepain, un

pain. d'épice. #oyex I'un & l'autre.

GL AC ON, f{e dit des durillons qui & treuvent dans les
fruits glacés, lorfque les neiges ne font pas bien travaillées.

G OB EL ET. On apelle gobelet tout ce qui peut porter, &
contenir quelque chofe , comme les gobelets 4 tiges, les gobelets
a moufles, & les gobelets & neiges. Ils doivent éere de verre, ou
de cryftal s il y en a de différentcs figures , & de-differentes hau-
teurs. ¥ oyez leurs Fig. Plan. 3. Let. D. & Plan. 4. Let. B. gobe:
Jet 4 tige Lee. D, Plan. 3. Let. E. gobelet dneige, Plan. 4. Let. G
gobelet 4 moufle.. | -

GOBICHON, cft un petit gobelet de Ia hauteur d'un
pouce, fur lequel on met un petit fruit cru, ou confi ; il y en a
que 'on remplic d'eau, & dans lefquels on met des fleurs natu-

rclles. P oyez leurs Fig. Plan. 3. Let. B. & Let. M.

GOMME, eft un fuc viqueux , qui découle de certains
atbros, & qui fe congele. Celles que I'on employe dans 'Office,
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* font la gomme adragante, la gomme-arabique & la gomme-gutte,

G O MME adragante, nous eft aportée de la Syric, & de
Candie, en petits morceaux longs , menus, entortillés en maniére
de verres blancs , luifans & legers. Elle fort par incifion de la
racine , & du tronc d’un petit arbriffeau epineux , que I'on nom-
me batbe-renard , ou épine de bouc,

11 faur la choifir en petits morceaux blancs, luifans, legers, &
ou il n'y paroiffe aucune ordure , & infipide au gotic. Elle fert
pour faire le paftillage & les paftilles , & le macaron de Caréme.
Foyez 'un & lautre , vous trouverez la maniére de 'employer.

G O M ME arabique , eft une gomme quon nous apotte en
grofles larmes , ou morceaux blancs , tirant quelquefois fur le jaune,
claits ,. tranfparens, gluans 4 la bouche & fans gotit ; clle cft ciree
par incifion d’un petit arbre épineux , qui croft abondamment
dans I’Arabie heureufe, & dans plufieurs autres lieux,

On doit choifir la gomme- arabique , féche, blanche, claire ,.
tranfpatente, necte, polic, de fubftance maffive, e diffolvant, ou
fe fondant ailément-dans I'zau 5 elle fere dans les dragees , & dans.
Ie vernis pour le paftillage. #oyez I'an & lautre. :

GO M ME gutte. Poyez COULEUR..

GRAINER, terme d’Office, fe dit d'une confiture, d'uny
fucre cuit au caramel; c’eft lorfque 'ony voit des petits grumeaux.
de fucre gros comme de la graine. Ce defaut vient a quelques con-
fitures lorfqu’elles font trop cuites, & que leuts fruits font d’une
fubftance grafle & acide, (4 ) au'caramel ; lorfqu'il n'eft poinc &
cuiffon parfaite , Jou qu'on le verfe lorfqu'il eft encore boiiillant,.
ou lorfque 'on n’y met point de jus de citton , ou lorfque le fucre
n'eft pas bien clarifie, ou quiil s’y trouve quelques ordures. Ce:
défaut vientencore , lotfque 'on employe de.la mauvaife eau pout.

() Le fiicre de ces confitures, pat fon trop de cuiffon , ne peut pas pénéerer lés-pores
du fruit avec lquel il oft mélé s les acides du kit ne pouvant s'y joindsc., font une. agicar
tion contre. les patties falines du fucre, & le fonr grainer.. .
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clarifier e fucte : (4 ) le tirage eft encore fujet 3 grainer, lorfqu'il
eft trop cuit. #9yez T1RAGE. -

GRAISSER , eft un terme qui fe dit d'un fucre que on
cuit au caramel 3 cette opération fe fait en y mettant du jus de
eitron , comme je Uenfeigne 4 la cuiffon au caramel, pour empé- _
cher qu'il ne grainc lorfqu'il eft trop fec par lui-méme.

GRAS, eft unterme dOffice, apliqué au fucte, au tirage, aux
pétes & aux gelees. On dic ce tirage ¢ft gras, lorfqu’il n’cft pas bien
fec s cetre pace cft grafle, lorfqu'elle eft poiffance 5 cetee gelee eft
ﬁraﬂ'c, lorfquelle poiffe , & qu'elle n'elt pas tremblante, & de¢

onnc confiftence. ‘ ’

GRATECUL, eftun fruic oval,, ou oblong, gros con~
me un gland , verd au commencement » MAis prenant unc cou-
leur rouge de corail 4 mefure qu'il meurit ;fon écorce eft charnué,
moélleafe, dun gotit doux , acide & agréable. Ce fruic renferme
en {1 cavité beaucoup de fémences oblongues, anguleules ,-blan-
ches., dures , entourées d'un poil dur qui s’en fepare aifement. Ce
feait crolt fur le rofizt fauvage, qui ¢t un arbriffeau grand , haat,
epineux, qui croft (ans culeure dans les hayes & buiflons ; fa fleur
eft unc roie fimple 4 cinq feiiilles, 4 laquelle {uccede ce fruit.

Maniére de le confire.

Prenez des grateculs, que vous fendrez d'un cbté , & vuidercz
de leur femence 5 mettez du fucre dans unc poéle avec moitié
eau ; faites - le boiillir, & lorfqu’il botiillira, jettez. y vos grate-
‘culs, que vous aurcz lavé auparavant ; donnez leur deux boiiillons
couverts 3 retirez-les du feu s meteez-les dans une terrine s couvrez-
Jes de papier, & les laiffcz ainfi jufquau lendemain 5 alors égou-
cez-les, & faices cuire votre fucre 4 liffé 5 attendez qu'il foit troid
pout le jetrer deus ; laifez-les ainfi encore une journee ; alors

(#) Pour employer le caramel grainé, il Eaut Te décuire, le pafler par une éramine , & Je
semeitre 4 cuiflon fans y meteze du jus de citron, il vous fervira de méme,
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vous les ferez fremir un moment , & au bout de quatre heures'
egoutez-les ; faites cuire votre fucre a gros perle ; mettez-y vos

grateculs, & leur donnez un boiiillon couvert ; écumez-les bien

& les empotez.

On les fait encore différemment, lotfqu’ils font ynidés de lcurs
femences 3 on les laifle ainfi julqu’a ce qu'ils s"amoliflent ; pour-
lors on les jette dans du fucre clavifié froid , & pour le re(fc on
les conduit de méme, '-

GRENADE, cft un fruit gros comme une grofl¢ pomme
ronde , garnic d’'une couronne ; fon écorce eft dure comme du
cuir 5 clle eft divifee intérieurement en pluficurs loges , remplies.
de grains entaflés les uns fur les autres , de belle couleur rouge .
pleins d’un fuc tre -agréable au gofic, & renfermant chacunes en
{on milicu une femence oblongue, jaundtre. Ce fruit croft fur un
grenadier cultivé, donit les rameaux font menus, anguleux, garnis.
de quelques epines ; I'écorce eft rougedrre ; fes feiiilles font petites,
reflemblantes a celles du grand mirthe , mais moins pointués, acta-
chées par des queués rougedrres.

On cn fait des compotes , des conferves & des neiges, Pojes
'un & lautre.

GRILLA GE. Il y a pluficurs efpéces de grillage , & qut
ne different entr’eux que par la qualite de ce que vous employez,
comme les amandes , les piftaches , les avelines, les noix , les
pignons, & les boutons confits de Heurs d’orange, &c. On peut
en faire en mélant quelques-unes de ces efpéces enfemble , &
metere deflus de la nompareille de toute couleur 5 pour-lots , ce
grillage fe nomme grillage 4 larlequine. ’ ‘

Mamere de le faire,

Lorfque vos amandes , ou autres, feront mondees & coupécs.
en long , prépatez d’abord vos feiiilles de cuivre, en les builant
avec de 'huile d’amande douce , pour que le grillage ne tienne:
point contre ; faites fondre une livee de fucre, & y jettez une
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{ivre & demie de vos amandes, ou autres ; faices-les cuire jufqu'd
ce qu'elles pétillent, & qu'ellés commencent 4 rouffir, ecpendant
d’une belle coulenr , en les remuant toujours avec unc“fpacule;s
mettez-y des dragges, & les jettez fur vos feiiilles ; étciidez vos
amandes, & les aplatiffez avec une feiille huilée que vous mettrez
deflus ; lorfqu'il fera un ‘peu froid , levez-le-avec un couteau a
pate, & le coupez par morceaux, tels que vous fe jugerez d pro-
pos ; confervez-le dans une éruve moderee:le grillage cft au rang
des garnitures pour les fruits. ) |

On peut encore faire du grillage avec du micl ,” en metcant
moitié miel, & moiti¢ {ucre.

GRILLE, Il y en a de différentes grandeurs; elles font faices.
ordinairement de fil de leton ; les grandes fervent pour le tirage
fur lefquelles on met les fruits que l'on tire, pour.Jes egouter du
furplus de leur fucre. Poyez Plan. 1. Let. M. Les petites font celles
a candy , que 'on met I'une. {ur l'aurre dans léar moule, & tou-
jours les fruits que P'on veur candir entre deux : cés grilles empé-
péchent que les fruits ne s'actachene , lorfqu'ils fe candiffent.

#oyez Plan. 1. Lgt. Z.

GRILLER, fe dit des poires de bon-chrétien , que Fon
met dans un fourneau ardent pour Yeur griller la pean. Zoyez
CoMPOTE GRILLEE, |

Griller fe dit de la fleur d'orange pralinée, que I'on étend fur
un plafond , 4 laquelle ‘on donne une couleur grilléc 4 un four
d’une chaleur moderee, en la remuant de tems-en-tems , pout
qu'elle prenne couleur pat-tout.

GR O SEILL E. Grofelier eft un petit arbriffeau, qui pouffe
des rameaux durs & tortus 5 {es feiiilles fone prefque rondes, ver-
tes, dentelées autour ; fes fleurs {onc difpofees en petites grapes
dont les pedicules fortent des aifelles des feiiilles s chacune de ces
fleurs elt compofée de pluficurs feitilles difpofees en rofe, & arta-
chées au dparois du calice ; quand -ces fleurs font tombeées, il leur

fuccede des bayes, grofles enviton comme celles du genievre,
rondes ,
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rondes, rouges ou blatiches, tolles, luifantes, remplics d’un fuc
rouge ou blanc, aigrelet & fort agréable au gotir ; elles renfer-
ment aufli pluficors f€mences : ces bayes font les grofcilles.

Elles s'employent de differentes fagons ; on les confit entiéres;
on en fait des gelées, des pates, des conferves , des firops , des
compotes , des eaux rafraichiffantes & des neiges, Poyez un &
Tautre article, ou vous trouverez la maniére de les travailler. On
en fait encore du jus , que I'on conferve pour I'Hyver. Pyez Jus.

Maniére de les confive entiéres,

Prenez quatre livees de belles grofeilles égrenées , & faites cuire
‘cing livres de fucre 4 la plume ; jettez vos grofeilles dedans,. &
les faites cuite 4 grand feu fepe 4 huit batiillons ; 6tez-les du feu,
& les laiflez repofer une demi-heure ; égoutez-les alors, & remet-
tez votre firop-fur le feu, & y ajoutez une demie chopine de jus
de cerifes , que vous aurez paflé 2 la chaufle ; faites cuire votre
firop 4 gros perlé ; jettez-y enfuite vos grofeilles, & leur donnez
deux boiiillons couverts ; 6tez-les de deflus Ie feu s ecumez:les bien,
& les laiflez ainfi prefque réfroidir s meteez-les alors dans des potss
lorfqu’elles feront tout-d-fait froides , vous pouvez metcre deflis
un peu de gelée de grofeille ; bouchez vos pots au bout de vinge-

quatre heures,

L}

GROSEILLE verte. Les grofeilles vertes font des froits
ronds, ou.ovales , moux , charnus, gros comme des gappes de
raifin , rayés , verds au:commencement , & empreints d’un f{uc
acide , mais prenant @ mefure qu'ils meuriffent une couleur jau-
natre , & d'un golit doux & agréable. Ils renferment plufieurs
femences menués s ils croiffenc fur un arbriffeau que 'on cultive
daasies jardins s il eff fore rameux, & garni de toutes parts d’épines
fortes & aigués ; fes feiiilles reffemblent aflez aux feiiilles du gro-
felier ordinaire, ' _

On les emploie en compotes, en les vuidant de leur femence,
avec une petite videlle, & les faifant blanchir. On en faic des pates,
& des conferves ; fuivez les mémes principes que pour la grofeille,
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Mansére de la confire,

Prenez des grofeilles lorfqu’elles font encore vertes s fendez-les
par un cdté avec un ganif 3 tez leur toutes les femences; vous les
mettrez alors dans de Ieau , que vous mettrez fur le feu, & que
vous tiendrez bien modérée ; quand elles feront montécs au-deflus
de I'eau » vous les defeendrez de deflus fe feu, & les laiflerez repo-
(er dans leur méme eau ; lorfqu'elles feront froides , vous les chan-
gerez d’cau pour les faire reverdir 3 petit feu, jufqu'd ce quiclles
foient biea mollettes ; alors vous les dterez du feu, & les rafrai-
chirez dans de l'eau fraiche s égoutcz-les bien, & les mettez dans
un fucre clarifié ; vous leur ferez prendre fepe & hule botillons ;
ecumez- les bien , & les laiffez ainfi julqu'au lendemain , pour

welles prennent bien leur fucre s alors vous les égouterez, &
?crez cuire votre firop 4 perlé, vous y glificrez votre fruic, & lui
ferez prendre trois ou quatre boiiillons couverts » ecumez-les pro-

prement , & les empotez.

€22

G R UME A U, fe dit d'unc farine qui n'cft pas bien delayée,
foit dans les gauffres , ou dans les bifcuits. Grumeau fe dic des
amandes, ou autres cfpéces femblables , lorfqu'elles ne font pas
bien pilées. Grumecau fe dic encore des glagons qui e trouvent
dans les neiges , ou fruits glaces. Poyez GLAGONS:

GUERIDON, eft Ic nom d'un gobeletd tige , dont on
ne fe fere pas beaucoup 4 prefent 5 car cn meteant un drageoire,
& un gobelet I'un fur Lautre , vous faites un guéridon. Poyez

Plan, 1. Let. L.

GUIGNE, cft unc efpéce de cerife noire, reflemblante au
bigatreau , qui fe fert de méme, & que I'on peut confire comme

les cerifes.
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H YPOCRAS, cft une liqueur compofée avec du vin,
des pommes & des épices. _

Manicre de le faire.

Prenez quatre bouteilles de bon vin du Rhin, une douzaine
de pommes de reinette coupees par tranches , quatre ou cing
cloux de girofle, un peu de canclle, une livre & demie de fucre.
rotyal , Ie zefte d’'un citron , un peu de coriandre ; meteez le tout
infufer du jour au lendemain; paffez-le 4 la chaufle ; filtrez-le, &
le mettez en bouteille. On peut y metere un grain d'ambre-gris,
que-I'on met dans un petic facher de linge bien propre, pour lui
donnner du gofit , ( fupofé que I'on aime I'ambre; ) il ne faut

Iinfufer tout au plus qu'une heure.

HOULETTE, cft un utenfile I'Officc , qui eft fait de
fer- blanc en forme de houlerte , avec laquelle on travaille les
neiges dans les fatbotieres , pour les rendre plus delicates , & les

mieux faire prendre. #oyez Fig, Plan. 1. Let Q.

HUILE, eft une liqueur grafle, dont les particules font
accrochées les unes aux aucres, & qui prennent ailement feu ; on
ne {e ferc dans I'Office que d'huile d'olive, & d’amande douce.
Le mot d'huile eft encore ateribué aux blancs d’eeufs foiettes.

Voyez BLANCHISSAGE

HUILER, fedit d'un moule 4 caramel, ou des feiiilles de
cuivee que I'on frotte avec un pinceau huilé, pour empécher que
le fucre , ou ce qui eft méle avec du fucre, ne s’attache apres.
Lorfque F'on huile des moules , il faut toujours les renvetfer fur

du papier, pour travailler proprement.
Qi
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ASMIN,, eft une fleur qui nalc en maniére de petites om-

belles aux fommités des branches d’un arbriffeau , qui poufle
beaucoup de rameaux fort longs, noiiés, plians, verds, s’etendant
beaucoup, & tombant s'ils ne font foutenus par des perches, ou
par une muraille ; elles font petites , mais agreables, blanches,
d’unc odeur douce & trés-odorante ; chacune delles eftun tuyau
évalé par lc haut, & découpé en étoile 4 cing parties.

L’on met le jafmin au candy ; on en fait des conferves comme
de la violette 5 on en fait du firop. #7syez S1RON.

JATTE, cft un plat rond de porcelaine, fur lequel onmer
un plateau de méme grandeur , & que I'on attache avec trois
boulettes de cire, pour empécher que le plateau ne fc derange ,
& fur lequel on monte des cryftaux & verres découpés. 1ty en a
de différentes grandeurs s confultez le mot de fervice, vousy
trouverez la quantité quiil vous en faudra pour pluficurs tables.

IMPRIMER , fedit d’unc abaifle de paftillage, qué 'on
imprime dans un moule pour en tirer 'empreinte , comme pour
faite unc figure, ou unc ficur de paftillage.

INCORPORER, terme d'Office : ¢eft de mcﬁtrc ung
chofe avec une autre,

INDIGO. Z7oyex CouLEUR.

INFUSION. Cleft une preparatlon d'épices, cu autres
chofes , qui fe fait en les mettant dans de P'eau botiillante , ou
autre liquide, pour les empreindre de leur godit, & en extraire
le matericl.

INFUSION pour les glaces. #syez FRoOMAGES GLACEES.
INGREDIENS. Zopex PastiLLES.

IR IS de Florence, eft une racine blanche , grofle comme le
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pouce ; oblongue, laqueile on nous aporte de Florence, ot elle
croit fans culture ; fa tige eft femblable 4 Piris commun, mais fes
feiiilles font plus etroites , & fes fleurs plus blanches, On doit la
choifir bien nourric , bien blanche , pefante, compace, nette .,
ayant une odeur de violette douce & agréable : elle fert pour faire
des paftilles de violettes, #oyez PASTILLES :

JUS, eft une fubftance liquide que l'on tite de plufieurs fruits ,
en les exprimant, ou en les faifant fondre fur le feu. :

Maniére de faive le jus de grofeslle ¢ dépine-vinete
pour le conferver pendant U Hyver.

Prenez lequel vous (voudrez de ces fruits 5 égrenez-le bien s
mettez - le enfuite dans une terrine , & le foulez ; laiflez-le ainfi
fermenter pendant €inq ot fix joursdans un endroit chaud , ou une
etuve modéréc ; exprimez alors votre jus dans une preffe ; paflez-
le dans une*chaufle, & pour micux faire, filtrez-le; mettez- le
rout - de- fuite dans des bouteilles 5 mettez par-deflus de Phuile
d’amande douce 4 la hauteur de deux doigts 5 bouchez bien vos
boutcilles, fiflelez-les, & les mettcz debout a Ia cave. Vous pour-
~ rez vous en fervir pour faire des conferves, des firops, rougit &
donner leur gotit 4 des compotes s telles que vous le jugerez d propos.

Maniére de faire le jus de limon €6 de citron , pour le
conferver pendant L Eyver.

Aptés que vous aurez leve les chairs de ces fruits, ( que vous
pourrez cependant employer comme vous le jugerez a propos; )
exprimez-en le jus dans une prefle ; paflez- le par une eramine
double ; mettez votre jus dans un flacon ; bouchez-le legerement
& l'expofez au foleil pendant une journée, ou mettez votre jus
dans une étuve modérce pendant le méme tems 5 paflez votre jus
chcore par une étamine, ou le filtrez s metcez-le enfuite dans des
bouteilles avec de I'huile d’amande douce 4 la hauteur de deux
doigts ; bouchez bien la boutcille, & la fillelez s mettez-la enfuite
4 la cave:: j'en ai gardé moi-méme pendant trois ans, & toujours bon,
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AIT, eft unc ligueur blanche , filtrée par fes glandesd es
mammelles , ou tecees femelles, & n’eft 4 proprement parler,
qu’un chyle déja digeré, travaille, & deftiné a fourenir & 4 nour-
rir I'animal qui le fuce. Celui quel'on employe dans I'Office cft I
lait de vache : le lait de vache eft celui gu'en tire du pis d'une

vache, '
-La bonte da lait fe connoft d’abord a fa blancheur, & 4 fon
- odeur ; on le connoit encore mieux, fi er mettant une goueee fur
Tongle, elle y demeure attachee comme une perle fans couler ; le
laic qui eft d’une couleur bleudtre neft point gras : op s'en fere
_pour faire des caillebottes, #oyez Car1LLEB 0 TTES. Lorlque vous
n'aurez point de créme , vous pouvez vous en fervir pour faire

des glaces.

LAITUE, cft une plante connué de tout Ic monde 5 il y
en a de trois efpeces, dont on fe fert dans I'Office pour les falades,
Savoir la petite laitué , la laitué pommee & la laitué romaine.
La petite laitu¢ cft la laitu¢ naiffante , laquelle par la fuice,
devient pommee, par les foins des Jardiniers,
La [aitu¢ pommée a des feitilles grandes, repliffees, tendres,
blanchatres , empreintes d’'un fuc laiceux,, doux & agréable au goii.
La laicué romaine a ia fejiille Jongue , médiocrement large,
legerement decoupée ; cetre laitué n’eft bonn¢ 2 manger, que
quand clle eft jaune , tendre , blanchitre, pleine de fuc, douce
& de bon godr. La pommee & la romaine , ont chacune un
- chicon qui ont beaueoup de raport enfemble 5 on cultive touces
ces laitués dans les jardins potagers : pour les mertre proprement
en falade, confultez le mor de SaLADE,

LAMPROYE, cft un poiffon de Mer, cartilagineux,
ayant le ventre blanc, Ie dos feme de taches bleués & blanches,
la peau liffe, la chair molle & gluante; il a la figure d’une anguille,
Ce poiffon n’a point dos, il pafle dans les rivieres au printems ;
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Jorfqu'ils: font marines , on en met dans les falades cuites,

LEV E R. On dit lever un clarequer, une conferve plate ou
foufflée , un fruic glace, &c. Ceft les fortir de leur moule. Zoyez
CLAREQUET, CONSERVE ET FRUIT GLACE,

On dit lever Ia chair & 'ecoree d’un fruit d’odeur ; on dit encore
lever les piéces-d’'un moule 4 caramel, pour en fortir Ia figure.

LEVURE de biete, eff une écume groffiére , & vifqueufe -
qui s’cleve aux bondons des tonneaux: qu'on a templis de biere
nouvellement faite ; on I'apelle levure, ou levain de biere, parce
que le levain eft cout ce qui peut faire gonfler , & élever une ma-
tiere pour la meutre en fermencation » on ne s’en fere que dans les

gauffres a la Flamande.

LIME-D OUCE , eft un petit fruit odorant, qui ne differe
du-limen que par {a rondeur & fa grandeur ; il croft fur un arbre
que I'on apelle Linconnier ;.ce frait s'apelle lime, parce qu'il ne
parvient pas & la méme grofleur que le limon , etanc cependant
de la méme efpece : on Ie confit comme e cédra.

LIMETTE, eft un fruit edorant femblable 2 Iz lime-
douce , & qui n'en differe que parce qu'il eft aigre & amére’; Ia
limette croit {ur un limonnier, fur lequel on a enté des branches
d’oranges ameres : on-le confic d¢ méme que le cedra..

LIMONS, font des fruits qui ne different des citrons ,
quen ce qu'ils font plus ronds, & en ce que leur écoree eft moins
epaifle »il'y en a des aigres & des doux ; ils font couveres d’une
écorce jaune, ou cierine en dehors, blanche en dedans, odorante
principalement en fa fuperficie , d’un goit aromatique ;. leur
{ubftance eft vefficuleufe , divifee en celules remplies d'un fuc
doux ou aigre, fort agreable 4 Fodeur & au gode. Ce fruit con-
tient des femences comme celles du citron, & croft fur un arbre
que fon nomme Limonnier ; fes feitilles & fes fleurs font fembla-
bles 4 celles du Citronnier ordinaire , de forte que I'on ne le diftin.
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gue que par fon fruit :-on les confit- de:méme. que-les'cedras |
apres Jes avoir toyrné comme les citrons,

| L 1 M ONADE, cft une. Hqucﬁr: ffa,iéh‘c, faite avec ie .
jus, de l'eau & le zefte du cicron. ~ ~ o .

- Myniére de la ﬁzire.

Prenez fix bons citrons,, que vous zefterez dans quatre pintes .
d’cau fraiche s exprimez-en l¢ jus ; mettez-y du fucre 2 votre
-godr; battez bienle tout enfémble , & l¢ laiffez infufer un moments
paffez le tout par une etamine, & le metrez dans des bouteilles, -

LIMON A DE portative. Je donne la méthode de la faire,
comme étant uné chofe d’un trés-grand fecours pour les Seigneurs
qui voyagent, d’autant plus que I'on ne trouve point des citrons
par-tout. Zeftez vingt-quatre beaux citrons , qui ayent beaucoup
de jus, fuc-une feiiille de papier s exprimez-en Jeur jus ; paflez-le
par une étamine, Pilez , & pallez au tamis hojt livres de fucre;
alors ayez un pot de terre vernifle , on marmite dargent, qui

aiffe contenir le tout ; rangez dans le fond de votre vafe, 4 la
Eautcur de trois doigts, des petites verges bien propres, que vous
tirerez d’un foiiet, avec lequel on foiietee le blanc d’ceuf ; mettez
deflus une étamine ; alors mettez un lic de fucre, un lic de zefte,
“jufqu'd ce quetout y foit ; jetrez deffus le jus de vos citrons, avec
trés-peu d’eau s bouchez ainfi votre vafe en le bien lurant , avec
du papier que vous colerez autour. Alors mettez votre vafe dans
uné grande potle, que vous remplirez d'eau s faites - 1a botillir
endant dix heures conf€cutives; alors tirez votre vafe, & l'ouvrez
lorfqu'il eft chaud s paflez le tout parune &camine , & le mettez dans
des pots, cela viendra comme du miel, oy comme une conferve
moéleufe, Lorfque vous voudrez vous en fervir, délayez decette
compofition dans de I'eau fraiche, vousaurez yne limonade parfaite,

LIQ.UEUR. Ce.nom cft attribué 4 toutes 1§s compofitions
liquides que l'on fait pour les glaces, T
LISSE.
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L1SSE. Cuiffon du fucre. #9péx Cursson,

LISSER, {edic de la dragée que I'on mene fur 1 e tonneau,
our la rendre bicn unie ,.en la remuant continuellement, & lui
donnant des couches legeres. ”opez DR AGEE.

"MAC .

M ACARON, cft uncefpéce defour, faitavec des aman-
des douces ou piftaches, du fucre, & du blanc d’ceuf. On
fait encore des macarons de Caréme , dans lefquels il n’y entre
point d'ceufs. S

Maniére de les fasre.,

Prenez une livre d’amandes douces ou piftaches , que vous
aurez bien monde , & laiffez-les un moment a I'étuve pour leur
oter leur humidité ; pilez-les bien en pite fine, avec quelquesblancs
d’aeufs, de peur qu’elles ne fe tournent en huile. Etant bien pilées,
prencz unc livre & demic de fucre en poudre , avec éncore trois
ou quatre blancs d'ceufs, un peu de rapure de cicron s mélez bien
le tout enfemble, ( {i vous voulez, foiietrez vos blancs d’ceufs en
neige ; ) dreflez vos macarons fur du papier en forme de langue ;
faices - les cuire dans un four moderé ; lorfqu'ils feront cuits, &
d'une belle couleur dorée , retirez-les du four : pour les lever,

laiflez-les réfroidir.

M AC AR ONS liquides de fleurs d’orange , ou d’abricots.
Dreflez fur des feiiilles de papier de la méme pite que ci- def~
fus ; faites un perit trou dans chaque macaron que. vous aurez
dreflé ; empliffez-le de marmelade de fleur d’orange ou d'abricors ,
& le recouvrez avec la méme pite ; faites-les cuire au four, & les
glacez comme le maflepain 4 Allemande. 7syez M assEr AN,

MACAR ON de Caréme. Prenez un demi quarteron de

gomme - adraganthe ; mettez-la dans un petic pot de fayance s
R .
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mettez de Peau avec, celt-d-dite qu'clle furnage de Fépaiffeur dum’
doigt ; mettez vorre pate 4 'étuve, & I'y hillez julqu’au lende-
“tmain. "Alors paflez votre gomme par un tamis avec une fpatule ;
mettez-la dans un mortier, & lapilez bien, pour quelle fe blan-
chifle; vous pilerez 4 part yos amandes mondees; a la méme quan-
tite que ci- devant , avec un peu d'eau de fleur dorange ;-alors.
vous mettrez le tout enfemble, & le pilerez bien ;. metcez-y enfuite
¢inq quarterons de fucre en-poudtre , & pilez le rout enfemble
jufqua ce que vous vayicz que votre pite foit comme la prece-
- dente : dreflez-les fur du-papier , & les faites cuire comme les autres..

. M ACHE, cftune plante dont les feiiilles fons oblongues,,

vertes, piles, opofées I'une 4 'autre deux 4 deux 5 molles, aflez
epailles ,, les unes entiéres ,.les autres crenelées, & d’un gotr dou-
ccdtre ;.(a racine eft petite;, fibreufe & blanche, ©On la cultive dans.

les jardins : on en fait desfalades, lorfqu'elle eft jeune.
M ACIS, ccft la fleur de-muftade: Poper Muscaps. |

MANIER, fe dit du fucre, de la cire ;.maniér"quclque-
.chofe comme il faut, c’eft de le bien faire, & de réuflir..

MANILLE. -On.-apcllc manille du papier-d fucre, plie,.que
Fon prend pour éter les poéles de deflus le feu, pour empécher
«de fe briler, '

 MARMELADE, cft une pite confite a demi liquide,
faite de la chair des. fruits qui ont quelque confittence, comme les.
abricots, les péches, les prunes, les cedras, les oranges &c.

Obfervez que pout toutes-les marmelades de fruits , il faut tou-
jours une livre de fucre pour une livre: de fruit.

MARMELADE d'abricets verds, Prenez des abricots
verds, avant que le noyau foit formé, paflez-les au fel comme je
Fai deja marque a Particle des abricots verds ; faites-les blanchir:
Ju{qu’a ce quiils s'ecrafent fous vos doigts ; rafraichiffez-les ,, & les




FRANGAIS
MAR

faites égouter 3 paflez-les 4 travers d’un tamis avee une fpatule,
recevant ce qui paflera dans une poéle 5 vous le ferez enfuite defs
fecher fur le feu, le remuant & retournant foigneufement avec
une fpatule, jufqu’a ce qu'il quitte fon humidite. Alors faites cuire
livee pour livre de fucre clarifie 4 1a plume , que vous délayerez
avec votre marmelade : faites-la un peu fremir, & P'empotez,

MARMELADE de cerifes. Prenez de belles cerifes des-
plus rouges , vous en Sterez les noyaux ; faites-les bien deflecher
jufqu'd ce qu’elles foient reduites d'un tiers ; faites cuire du fucre:
clarifie 4 la grofle- plume ; mettez-y votre fruic en le remuant bien -,
avec une fpatule , jufqu'd ce que vous voyiez que tout foit bien
méle, Alors vous empoterez votre marmelade , & la laifferez ré-
froidir, en la poudrant de fucte avant que de la couvrir.

M AR ME L ADE de grofeilles, Prenez de belles grofeilles
égrenées ; faites-les fondre fur le feu avec un peu d’eau 5 verfez-.
les fur un tamis, & ne prenez que les grofeilles qui feront reftées
fur le tamis ; paflez - les avec une fpatule au travers dudit ramis,
deflus une terrine ; faites cuire du fucre clarifié 4 la plume 5 met
tez-y votre pite, & la remutz bien ; donnez-lui douze ou quinze
botiillons , en la remuant toujours : écumez-la, & empotez.

MARMELADE de framboifes, Prenez des framboifes
bien epluchees, que vous pafferez 4 travers d’un tamis; deffechez-
Jes fur le feu, julqu’d ce qu'elles foient reduites 4 moitié ; faites
cuire du fucre clarifi¢ 4 la plume ; mettez -y votre fruit ; donnez-
lui douze ou quinze boiiillons , en remuant toujours votre mat-
melade ayec une fpatule : écumez-la, & la metrez dans des pots.

MARMELADE d’abricots meurs. Prenez des abricots
bien meurs,, dtez leur la peau & le noyau 3 jetteg les dans de ean
boiiillante 5 couvrez-les, & les laiffez fin moment ; égoutez alots
votre fruit, & le paffez par un tamis ; pefez- le, & prenez autant:
de fucre clarifié, que vous ferez cuire 4 la grofle plume ; metcez-y

votre fruit 3 donnez - lui quatorze ou quinze boiiillons, ¢n le rea
- Rij
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muant toujours avec la fpatule ; meteez -y alors les noyaux que:
vous aurez mondé; donnez-lui encore deux ou trois botiillons, &

le defcendez du feu : laiffez-J¢ repoler un moment, & l'empotez..
Autre maniere.

On fait encore de Ia marmelade d’abricots, en les coupant pai:
morceaux. 1l faut pefer le fruit , & faire cuire méme quantite de:
fucre 4 la grofle plume ; mettez- y vorre fruit, & le remucz tou-.
jours avec une fpatule ; faites cuire vorre marmelade, jufqu’a ce.

welle faffe la nappe aprés la fpatule 5 ce qui fe fait en fortant la
fpatule , & la levant en I'air, comme je I'ai marqué pour la gelee.

M AR MEL A D E de prunes. Prenez telle efpece de prunes.
qu'il vous plaira ; faites-les blanchir jufqu'a ce qu'elles foient molles;
jeteez - les dans I'eau fraiche s égoutez - les comme il faut ,.& les
paflez 4 travers d’un tamis 5 deflechez un peu votre marmelade fur
le feu ; faites cuire du fucre clarifi¢ 4 la. grofle plume ;5 mettez-y
votre fruit ; faites-le fremir un moment, en le remuant toujours.
avec unc fpatule, 8 mettez votre marmelade dans des pots.

MARMELADE de poires de rouflélets. Faires blanchit-
vos poires julqu'a ce qu’elles foient molles ; rafraichiflez-les , &
leur btez 1a peau s paflez la chair 4 travers d’'un tamis ,. apres les
avoir bien égoutées ; faites cuire du fucre clarific 4 la grande plu-.
me ; mettez - y. votre fruit ; donnez-lui une dovzaine de boiillons,,
en le remuant toujours avec une fpatule, & 'empotez. .

MARMELADE de cedra, 8 des fruits dodeur. Levez.
les chairs & les écorces de vos fruits ; jeteez les fair-a-mefure dans
de leau fraiche ; faites-les blanchir de fagon qu'ils s’ecrafent fous
les doigts ; rafraichiffez-les , & les paflez par un tamis avec une:
fpatule, ou pilez-les dans un mortier, & les paflez de méme ; faites.
cuire du fucre clarifi¢ 4 la grande plume ; mettez-y votre fruit;.
donnez - lui une douvzaine de boiiillons, en le remuant toujours.,.

& Lempatez. towt-de-fuite..
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MARMELADE de fleur d’orange,. Prenez de la- belle
flcur d’orange bien épluchee ; faites-la blanchir, jufqu’d ce qu'elle
foit bien molle, en y- exprimant un jus de citron ;. rafraichiffez-la
en la paflant par plulicuts caux ; égoutez-la, & la preflez le plus
que vous pourrez dans un linge s mettez-la enfuite dans un moruier
bien propre , & Ja pilcz comme il faut, eny ajoutant du jus de
citron. Prenez alors trois livres de fucre royal pour livre de fleur,
que vous ferez cuire 4 fouftlé s mettez enfuite votre fleur pilée dans
un poélon d part; delayez petit-a-petit votre fleur avec votre fucre,
fans la mettre fur le feu ;. lorfqu’elle fera ainfi délayée, mettez-la
dans des pots..

M AR MEL A D E de péches, Prenez des péches bien meu-
res 3 6tez leur la peau & le noyau s mettez - les un moment dans
de I'eau boiiillante , fans les mettre fur le feu 5 égoutez-les, & les.
paflez par un tamis ; faites cuire du fucre clarifié 4 la plume ; met-
tez. y votre marmelade ; donnez - lui une douzaine de boiiillons,.
& la mertrez dans des pots..

M A RMEL AD E de verjus. Prenez de beau verjus, égre
nez-le, & le jettez dans une poéle d'eau boiiillante pout le blan-
chir ; quand les grains feront montes fur I'eau, couvrez la poéle
avec des feiiilles de cuivre 5 6tez:les du feu, & les meteez fur des
cendres chaudes- pour les faire reverdir I'efpace de dewx heures;
laiflez-les réfroidir dans la méme cau 5 égourez-les, & les paflez
par un tamis ; deflechez un peu vorre marmelade, & lorfqu'elle
fera deflechée, btez-la vout-de-fuite de vorre poéle, de peur qu’elle
ne prenne le golit de cuivre ; faites cuire du {ucre clarifié a la grofle:
plume ; mettez-y votre fruit en le remuant toujours-; faites-le
fremir un moment, & l'empotez.

M AR ME L A D E d'¢pines-vinettes: Faites fondteavec une:
chopine d’cau quatre ou Ginq livres d’epines-vinettes egrenées ; jet:
tez-la fur un tamis pour I'égouter ;. paflez ce qui ett:fur. le camis
par un tamis ;. deffechez-le jufqua ce qu'il quitto Ia poéle ; faites.
cuire du. fucxe clavifie d.fouffic ; metcez- y voure fruic, .en mélans:
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bien Ie tout enfemble ; laiffcz-le fremir un moment, & l’cnﬁpofc-z,

MARMELADE de rofes de provins , & de violettes.
Prenez unc livre de ces fleurs bien épluchées, pilez-les bien ; faites
cuire deux livees & demic de fucre clarifi¢ a la plume § mertez- y
votre fleur, & la faites fremir un moment en la remuant toujours
avee une fpatale : metrez-la toute chaude dans des pots. D'autres
les fonc blanchic dans une caulégere, & les achevent de méme,

M ARMEL A DE decoins, Prenezdes coins qui foient beaux
& jaunes ; coupez- les par quartiers 3 6tez-leur la peau & le casur;
faites- les blanchir jufqu’d ce qu'ils foient bien tendres ; rafraichiflez.

Aes, & les égoutez ; paflez - les alors par un tamis ; deffechez un
pea votre marmelade ; faites cuire du fucre clarifié 4 la grofle plu-
me ; mettez-y votre fruit, & lui donnez une douzaine de boiiil-
lons, en le remuant towours avec une fpatule : eécumez-le, &

Yempotez. | |
La ‘connoiffance de 1a cuiffon de toutes les marmelades, eft

lotfqu’elles font la nappe. Poyez Narvre.

J'ai donné la manicre de faire coutes ces marmelades, pour que
T'on fe precautionne de les faire dans les faifons , atrendu que
dans I’Hyver on n’a point de ces fruits : elles fonc d’une trés-
grande reflource pour faire des paces & des glaces.

MARRONS, eft une chataigne qui croft aux payschauds,
fur le marronnier cultive, que touc le monde connoit, On nous
les aporte du Lyonnois, du Vivarez & de Limoges : on doit le
choifir gros, charnu, & bicn nourri. - .

On les ferg de differentes manicres, en glace, Poyez NE1cE & -
Fruirs GLACE', grilles, cuits 4 'eau, glacés, en bifcuir. Poyes
Biscurr, en compote. #oyez CoMroTE, |

MARR ONS glacés. Prenez de beaux matrons ; chnififfez
les plus plats ; 6cez-leur la premiere peaws; ayez de I'eau boiiillante
fur le feu dans une potle, dans laquelle vous aurez délayé deux
cuillerees de farine ; faites-les blanchir , ce que vous connoftrez en
les piquant avec une épingle ; f clle ne réfifke point, c'eft une mat-
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que qu'ils le font ; 6tez-les de deflus le feu 5 tirez-Ies les uns aprés
Ies auttes, pour leur éter la peau quilear refte ; metrez-les.4 me-
fure dans de I'eau tiede 3:egoutez-les enfuite, & les paflez dans de
I'cau fraiche 5 égoutez-les encore, & les mettez dans du fucre
clarifié ; faites-les fremir un moment, & les mettez-a 'étuve avee
un peu de jus de citron jufqu'au lendemain ; veus les égouterez
alors, & donnerez une douzaine de boiiillons a votre fucre 5 vous
y mettrez vos marrons , lorfqu'il fera tiéde , & les remettrez &
Ferave pendant une journée : vous pourrez alots les égouter pour
les tiver au fec, Poyez T1RAGE.

M ARR ONS au caramel Prenez de beaux marrons; dtez-
leur la premicre peau-; faites-les cuite foit au four , ou fous la
cloche 5 envelopez-les un moment. dans une ferviette en les tirane
du four ;. gpluchez - les , & leur mettez & chacun une petite bro-
chette, pour les pouvoir tremper dans le caramel. (Tous les autres
fruits qui fe mettent au caramel, e tirent de méme, 4 'exception.
des fruits 4 Peau-de-vie, que I'on a foin d’égouter. ) Les marrons.
au caramel fervent de garnitures pour les fgruits jOn peut encore
en faire des affictes, mélees avec autre chofe : pour faire le cara-
mel , Poyez Cuisson. Les marrons grillés, & cuits a eau, {¢

fervent chaudement fous une afliete.

MASSEPAIN, eft une efpece de-four, dont. il y.en a de
plufieurs fagons, comme le maffepain commun ,.le maflepain royal,.
Ie maflepain de piftaches , le maflepain feraingue , le maffepain
foure , & le maflepain a I'Allemandé..

4

MASSEPAIN commun. Prencz trois livres d’amandes
douces, que vous aurez bien mondees 5 Egoutez. les apres les avoir:
lavees , & efluyees ; pilez- les dans un mortier de marbre 5 joi--
gnez-y de tems-en-tems du blanc d’ceuf, afin qu’elles ne devien-
nent point en huile s quand elles feront patfaitement pilees, faites:
cuire unc livre & demie de fuere 4 la plume ; 6tez votre fucre du:
feu , mettez-y vos amandes, & incorporez le tout enfembie avec:
une {patule; alors vous tircrez votre pare de la poéle,. & la mettrez
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{ur une planche, y poudrant du fucre deflus & deffous : laiflez-Ia
ainfi réfroidir 5 alors faites-en des abaiffes d'une epaifleur raifon.
nable 5 découpez- la avec dés.découpoires , ou formez-en telle
figure qu’il vous plaira ; ecendez-les fur des feiiilles de papier, &
enfuite fur des planches, pour ne les faire cuire que d’un cdté 4 la
fois 4 un four moderé : glacez-les alors fi vous voulez , comme

vous vetrez ci-apres.

MASSEPAIN royal: Pilez bien vos amandes ;5 apres les
avoir bien mondees & efluyées, arrofez-les d’cau de fleur d'orange;
tirez enfuite cetee pdre du mortier, & la deflechez dans une poéle
avec une demie livre de fucre en poudre pour une livre d’amandes,
& un pen de rapure de citron. Alors vous en prendrez un morceau
que vous roulerez de I'epaiffeur d’un doige 5 coupez-la de la lon«
gueur, pour gue vos morceaux puiflent former un anneau; paffez
enfuite vos anncaux dans du blanc d’eeuf, que veus aurez mélé
avecun peu de marmelade d’abricors 5 roulez-les enfuice dans du
fucre cn poudre ; foufllez-Jes en les tirant du fucre s rangez-les fur
du papier pour les faire cuire au four ; il s¢levera deflus des clo-
ches, qui feront un bon effer. |

On peuc encore les glacer tout-de-fuite,, avec une glace royale,
en les trempant dedans, & les laiffant égouter un moment fur'une
grille : arrangez-les {ur du papier , & les faites cuire au four.

MASSEP AIN de piftaches. Prenez une livre de piftaches
que vous aurez bien mondecs & efluyees ; pilez-les bien dans un
mortier de marbre, avec deux quartiers de cedra, & ua blane
d’ceaf s lorfque votre pate fera bien pilée, faites cuire une demie
hivre de fucre 4 la plume ; retirez-le du feu, & y mettez vos pifta-
ches ; delayez bien le tout enfemble. Sortez alors votre pate du

otlon, & la metrez {ur une planche , avec du fucre deflus &
deflous , & la laiffez ainfi réfroidir ; alors roulez votre pace de
Tépaifleur d’un doige 5 coupez-la de la longueur, pour que vos
morceaux puiffent former un anneau s lotfqu'ils feront tous faits ,
trempez-les dans uné glace royale, & les égoutez fur une grille s

rangez-les fur du papier ,; 8 les faites cuite de belle couleur au four.:
MASSEPAIN
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MASSEPAIN feraingué. Prencz quelle efpéce de pate
que vous. voudrez , dont j’ai marqué la maniére de la faire ci-de-
vant ; paflez-la 4 la feraingue. 7gyes SER AN cUE. Lorfqu'elle
fera paflée, mettez-Ia en long, en anncau, ou comme vous vou-
drez ; mettez-les fur du papier, & les faites cuire d’une belle cou-
leur au four. . :

MASSEPAIN foure. Prenez 'unc ou I'autre de ces pates ;
formez-en des abaifles un peu minces 5 étendez deflus de la mar-
melade de quelle efpece que vous voudtez 5 couvrez-la avec ung
autte abaifle ; coupez votre maffepain par petits quarrés ; mettez-
les fur des feiilles de papier, 8 de-13 far une planche, pour les
faire cuire feulement d’un cété ; lorfqu'ils feront cuits d’un coté,
faites-les cuire de l'autre = alors glacez - les comme les autres, &
les remettez un moment au four. |

MASSEPAIN dl'Allemande. Prenez une livee d’amandes
douces bien mondées, & que vous aurez un peu féchées a I'étuve;;
pilez-les dans un mortier de marbre, avec trois ou quatre blancs
d'ceufs, julqu’d ce que vous ne fentiez plus aucun grumeau ; laiffez
votre pite dans le mortier, & y mélez petit-d-petit deux livres de
fucre-pafle au tambour ; pilez le tout enfemble pendant unce heure,
(car plus la pice eftpilée, plus le maflepain devient beau ; ) il faut
que cette gﬁte foit maniable, quoique ferme, c’eft pourquoi met-
tez-y des blancs d'ceufs autant qu'il en fandra pour lier votre pite.
Formez-cn des abaifles, & lui donnez telle figure qu'il vous plairas
rangez-les fur du papier, de-1a fur des feitilles de cuivre , & les
faives cuire au four : cette pate peut aufli fe ferainguer s fi vous les
voulez glacer, glacez-les avec de la glace-royale ; lorfqu’ils feront
cuits, vous les remettrez un moment au four : vous poutrez donnet
d cette pare tel gott qu'il vous plaira. |

MATURITE des fruits. La connoiffance de la maturicé
des fruits dépend plus de I'expérience que du raifonnement 5 tous
les fruies d’Eté ne font jamais meilleurs 4 manger, que lorfqu'ils fe
détachent de l'arbre, excepteé les poires qui font fujettes 4 {e coton.
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net ; car pour celles-la, il faut les cucillir un peu avant lear maty-
rite, pour qu’clles foient bonnaes. |

Les poires d’Automne , commie Jes beurres , les maiiille-bou-
ches, les fucrés-verds, &c..& celles d’Hyver fondantes, quoiqu’ellcs
{e détachent facilement de V'arbre, ne font pas bonnes 4 manger,
jufqu'd ce que leur fermentation les ait meuries 3 (4) le toucher
donneune jufte connoiffance de la maturité des poires fondantes,
des pommes ,. des péches, abricots , figues, &c. Cela fe fait en
mettant doucement le pouce fur chacune, de craiote de les meur.
trir 3 & fi le fruic obéit fous le pouce’, vous pouvez vous affuree
qu’il ¢ft dans fa maturité. I 0’y a que le gotic qui decide de la ma.
turité des poires qui font caflantes, comme le bon-chretien I’Hyver,
le meflire-jean, & d’autres de cette qualite qui font toujours fer-
mes. L'on ne peut juger de la matarité des pavies , des péches
violettes hatives & tardives , des brugnons, &c.. que quand ces
fruits fe détachent d’eux-mémes de l'arbre.

L'ceil vous fait encore juger de la maturité des fruits rouges &
du raifin, &¢. 1l juge avec certitude quune cerife, une framboife,
une grape de railin rouge ou noir ,. font meurs, quand les uns &
les autres ont par-tout cette belle couleur qui leur eft naturclle ;
& au contraire, i quelquendroit en eft depourvu, I'eeil juge par.
1d que ¢’¢ft une marque infaillible que tout le refte n’eft pas encore
dans fa jufte maturite..

Vous connoitrez les differentes efpéces des fruits fuivant leur
faifon, aux articles poire ,, pomme, péche &. prune : pour les con-

{erver »70yez FRUITERIE..

MELIMEL UM, cft une-confiture de coings ou de pom-
mes ,. que les anciens faifoient avec le miel” des abeilles. (&) L'on.
faic cette confiture de la méme maniere que-l'on confit le coing,
a I'exception que P'on fe fere de miel au licu defucre, #oyez.Corn..

MEeLiMELUM. vient du mot latin de mel: & de malum , qui.

veut dire miel & pomme..

' (a) Les poites &' Automne & d’Hyver ne font bonnes que lorfique leur fermentation lesa-
foit meurir dans [a fruiterie, La Quint. tom, 1. pag, 215, ¢ 216, ’

(#) M. Lemery ,.cn fon. Traité univerfcl des Drogues fimples, pag. 54 6e
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M E L ON, eft un gros fruic rond ou oval, cotté, de couleur
verddtre & jaundtre, qui croic 4'unc plante qui poufle des riges
longues , farmanteufes , qui {e couchent par terre ;5 fes feitilles &
{es Beurs font femblables a celles du concombre , mais elles font
plus petites ; cette plante eft cultivée dans les jardins-potagers. Le
melon {e fere pour hors-d'ceuvre avec la cuifine : orfen faic des gla-
ces. Voyes NEIGE & FRUITS GLACE', '

Pout choifir un bon melon , il faue qu'il ne foic ni trop verd,
ni crop meur, qu'il foic bien nourri, ayant la queué grofle & courte,
qu'il provienne d’une plante vigoureufe , qu’il ne foit point hité
pat la trop grande chaleur, qu'il foic pefant 4 la main, ferme en
le prenant, & non mollafle, fec 8 vermeil par-dedans. -

MELON deau. Poyez PASTEQUE. *

MELL AR OSE, eft un petit fruit d'odeur femblable 3 une
chit’c orange , & de la couleur du citron , quoiqu’un peu plus
oncée ; ce fruit provient d’une branche de bergamotte encée fur
un otanger : on le confit comme les autres fruics d’odeur.

MErLLAROSE, eft une boiffon qui aproche beaucoup de la
limonade. -

Maniére de la faire,

Vous mettrez quatre pintes d’eau fraiche dans une tetrine, & y
zefterez un cedra, deux oranges, une bergamotte, quarre citrons;
vous y exprimerez le jus de ces fruits , & ajouterez encore le jus
de deux citrons ; au lieu de fucre, vous y mettrez du miel de Nar-
bonne a vorre golic 5 battez bien le tout enfemble ; paflez-le pae
une étamine, & le metrez dans des bouteilles. Lorfque 'on a des
mellarofes, on ne met point de cedra ni de bergamotte,

MENER, fe dit de la dragée, C'eft de lui donner le mouve-
ment pour la fauter, ou de laremuer avec les mains fur le tonneau,
H /4 \ 3 ]
en la faifant {echer 4 mefure qu'on lui donne unecouche,

ME NTE domeftique , ou baume, eft une plance dont Ies
S i
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racines font tragantes & fibrées , enforte qu'elles s’étendent, &
pouflent plufieurs tiges haures d'un pied, quarrées, un peu velués;
& chargees de eiiilles qui fontarrondics, d’un verd foncé , opofées.
deux 4 deux , & d’une odeur forte ; cette plante eft cultivée dans.
Ies jardins potagers ; elle 2 une odeur de citron. On s’en fert pouy:
§amir les {alades : on peut en faire- de la conferve 4 la maniére de-

e celle d’ache, N

MER AIN GUE, eft une efpéce de four, dont il'yen ade
deux efpeces , favoir les meraingues liquides-ou jumelles, & les
meraingues {eches. '

M E R A I N G U E jumelle, Prenez quatre Blancs d’ceufs.
frais 5 £- leteez-les jufqu’ ce quils foient bien en neige ; meteez-y
un peu de rapure de citron,. oy fucre de fleur d’orange ; ajoutez-y-
pour chaque deux cuillerées de fucte paflé au tambour ; mélez bien
It tout enfemble s-enfuite avec une cuillier, formez vos meraingues
rondes o ovales fur du papier ; poudrez- les de fucre avec une
poudrette ; metrez-les fur une planche, & les faites cuire-au four _
d'une belle couleur. Lorfqu'elles feront cuires , vuidez- les avec
une petite cuillier, & y mettez un peu de confiture ; joignez-en
deux enlemble pour les rendre jumelles : elles fe fervent fur des
aflictes avec du papier deflous, & ne fe font qu'au moment. du.

{ervice..

MER AINGUE feclie. Lorfqu'aprés avoir fait Beaucoup
de four, & que I'op defire avoir des meraingues feches, pout-lors
e four fe trouve de la chaleur quil faut. pour. les cuire, Faites la
méme préparation que ci-devant 5 dreflcz-les fe plus haut que vous
pourtez {ur. des feiiilles de papier, & les mettez dans votre fours.
( fupofe que votre four n’ait pour ainfi dire plus de chaleur, ) vous.
les y laiflerez cuire. '

On en drefle des grandes , lefquelles (lorfqu'elles font cuites ) on
ereufe, & on remplic de. moufles ou de.nciges, de telle fagon que:
Yon fouhaite,, |




FRANGAIS . 148
’ MET MEU

M E RIS E, cft une petite cerife douce & noire 3 longue
queug , qui croft fur le cerifier fauvage. On en fait du fitop, 7 oyez.
SIROP, '

METTRE il glace, c’eft mettre Ja liqueur dans une far-.
botiere , mettre la farbotiere dans un baquet, & I'entourer de
glace pilee & falée.. - |

Maniére de mettre & la glace:

Lorfque vos farbotieres feront pleines de la liqueur que vous
voudrez faire prendre , vous les mettrez dans. des baquets faits:
cxpres . de Ja méme Kauteur & largeur que vos farbotieres .
pour qu’il y ait du jeu autour de vos farboticres de la largeur d’une
main ; vous emplirez alors tout ce vuide avec de la glace pilée &
mélee avec du fel , jufqu'au couvercle ; alors vous commencerez.
a la travailler : confultez le mot de travailler..

METTRE au ficre ,. ceft. commencer & confire un fruit:
lorfqu'il eft blanchi, en le mettant dans un fucre leger.

MET TR E au caramel , c’eft tremper un fruit dedans.
Voyez CUlsson.. -

ME T T R E enfemble, {¢ dic d’une figure de pafiillage, ou:
de caramel, d laquelle on attache les bras, les jambes & fes attri.
buts.. ”yyez CuIsSSON A CARAMEL & PASTILLAGE..

ME UR E, eft un fruit dont il y.en a de deux efpaces, qui
font la micure domeftique , & la fauvage 5 on ne fe fert poinc de
cette derniere, La meure domeftique eft un fruit.que tout le monde:
connoit , reflemblante 4 une grofle framboife , de couleur noire ,.
remplic d'un fuc vilqueux 8 doux,. teignant en couleur de fang 5.
elie eft remplie de femences prefque rondes ; elle crofe fur un arbre:
que l'on nomme meuricr Boit, qui a beaucoup de grandes racines.
fortes , & fe repandanc au large :. on le cultive dans les jacdins:
Jotagers.
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‘Les meures {e fervent pour hors-d’euvre avec la culfinesil faue
Tes arranger comme il faue fur une afficte , avec des feiiilles de
vignes , 8 piquer deflus cinq ou fix brochettes, pour donner I'ai.
fance de les prendre {ans fe teindre les doigts. On les confic com-
sme les framboiles : on en fait du firop. 77oyex S1rOP,

M I E L. Suivant Theophrafte, on en diftingue de trois fagons,
{ 4) comme je l'ai marqueé 4 l'arricle confire. Sous le nom de miel,
on entend ici le micl des abeilles ; ceft un amas que les abeilles
font de la rofee, & de la plus pure fubftance des fleurs aromati-
ques; ainfi il eft de bonne ou mauvaife qualité, fuivant les diverfes
plantes quelles paiflent, parce qu’en fugant cette rofée, elles atti-
rent encore une portion du {uc de la fleur, ou des feiiilles fur lefs
quelles elle eft tombec. Ceft pourquoi on ne doic employer dans
les ouvrages d'Office que le niiel de Narbonne, comme érant le
plus blanc, le plus beau, le meilleur, & le plus agréable au godt,

Il doit étre nouveau, epais, grenu , d’un blanc clair , d'une
odeur douce, & un peu aromatique,, d’'un gofir doux & piquant;
<e qui rend ce miel diftingué, eft que les abeilles fucent en ce pais-
13, particulicrement les fieurs de romarin, qui y font abondantes,
& qui y ont beaucoup de force. On employe le micl dans plufieurs
chofes, comme dans les grillages, le nogat), les pains-d'épices , la
mellarofe & le melimelum. Zoyex 'un & Paucre atticle,

MIN CER, fe dit des concombres, des betres-raves, lorf-
quon les coupe minces comme une feiiille de papier , pour cn
faire des falades.

MIRABELLE. Poyez Pruns.

M I-8S UCRE. Les confitures & mi-fucre font cécl‘lcs cjuc I'on

() Pline & Theophtafte ont donné diffeventes deferiptions du micl. Ils en diftinguent de
plulieurs fagons ; ils nomment Ja rroifiéme elpéee de micl fal-indicuns , ou cannamelle. Diofcori-
de & Galien,, le nomment faecharun , qui étoit le miel avec lequel les anciens confifoient, Zvaité
sm*ue;[.cl Aes Drogues fimples, pag. 763, Cependant pluficurs fe (ervoient du miel des abeilles :
pour faire le melimelum, Voyez MELIKE L YM,
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a confit 4 plein fucre, que I'on égoute, & que 'on tire 4 l'ecuve ;.
. A Y x - .
pour-lors, elles fe trouvent 2 mi-fucre,

M O1S. Il eftbon de prevenir que ce n'eft principalement que-
par raport au climat de Paris & des environs, que yentre dans le
dérail des fruits, des fleurs & des falades-qui fe trouvent dans cha-
que mois , puifque chacun fournit differemment des fruits, des.
fleurs & des falades, comme vous verrez ci-apres. '

FANVIER ET FEVRIER

Outre les bonnes poires de Pechaflerie , d’ambrette ,. d’épine-
d’hyver , de faint-germain , de martin-fec, de virgoulé, de bon-
chrétien d’hyver, &c. on a les pommes de calville, les reinertes,
les apis, les courpendus, les feenotiillets , & quelques raifins, favoir
les mufcats ordinaires , les mufcats longs , les chaflclas, &c. ona:
encore les betees-raves, le celery , la chicorée blanche, des ma--
ches, &des reponfes que 'on mer dans des fetres pendant les mois
deNoveimbre 8 de Decembre, la falade de petites laicues 4 couper
avec leurs fournitures de baume, d’eftragon, de creffon alenois, &

de cerfeiiil tendre.

Il fe trouve fouvent quelon a encore dans ce mois , tous les.
fruits que j’ai mentionné dans Janvier & Fevrier, & fur-tout des-
bons-chrétiens , & reinettes. On a abondance de raves, de petites
falades , & de laitués pommees fous cloche,.qui font ordinaire.
ment des laitués ( que 'on nomme crépe-blonde ;) clles fe fement:
en Novembre & Décembre, & que l'on replante fur d’autces

couches..
AV RIL,

On a amplement des raves & des falades avee leurs fournitures-
& les fruits d’hyver que I'on a confervé dans la fruiterie ; ordinai--
rement. C’eft le bon-chréerien qui faic la cloture. des fruiss..
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MAT,

Dans le mois de May abondent toutes les verduces, foit en
falades, en fournitures, & en raves. On a une infinité de routes
fortes de fleurs pour garnir les fervices; comme tulipes, giroflées
de toutes les couleurs, les marguerites, les primes-verts, le bleu
charge, le bleu pale, les chevrefeiiiles, les printanniéres, les ané.
mones fimples, &c.On commence d’avoir de la violette, que I'on
employe foit pour conferve, pour firop, ou pour du candy ; des
jonquilles, des narciffes, quelques pieds d’aloticttes, des juliennes,
des ancolees , des véroniques, &c.

Oncommence d’avoir 4 1a fin de ce mois des fraifes, des cerifes
précoces, des amandes & des abricots verds pour confite.

FUIN.

Les fraifes qui eommencent ordinairement 4 la fin de May,
font fuivies de fore pres par les cerifes précoces ; & vers la fin de
Juin abondent les grofeilles, les framboifes, les guignes & cerifes
hatives, & méme les aigriottes. On a dans ce mois quelques poires,
& {ur tout celles du petit mufcat, abondance de toutes fortes de
falades, avec leurs fournitures, des cornichons & des laitués ro-
maincs. On a beaucoup de fleurs de toutes efpéces , & quelques
pommes de reinette precoce,

FUILLET.

Le mois de Juillet eft apelle vulgairement , & avec raifon, le
mois des fruits rouges 5 de forte que jufqu'au quinze ou vingt,
on a amplement de toutes ces fortes, qui n’ont fait que commen-
ccr dans le mois precédent ; c'eft dans ce mois que I'induftrie des
bons Officiers , fait de toutes fortes de fruics rouges , un merveil-
Teux ufage, fous differentes figures. On adans ce mois des melons,
qui {e trouvent accompagnes vers le quinze d’une\grande abon-
dance de figues ; en méme-tems beaucoup d’avant-péches , de
prunes jaunes, & d’abricots ordinaires 5 des calvilles d'Eté ; beau-
coup

»
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coup de poites, fgavoir les petits mufeats, les cuifle-madame, les
blanquets , le rouflelet hatif , les mufcats-robere , les poires fans
peau, I'orange verte , &c, A I'egard des fleurs, on en a beaucoup
pour garnir les fervices , fur-tout les capucines pour garnir les

falades. .
AOUST.

Le mois d’Aofic, eft le mois o la plus grande partie des bons
fruics abondent, C'eft pourquoi dans les premiers jours de ce mois,
on a autant qué Pon veut de figues, de cerifes tardives, de bigar-
reaux , & d'abricots. Les melons abondent encore jufqu’a la fin
du mois ; de plus, dans Ia fin du méme mois, on commence d’a-
voir des robines , des bons-chrétiens, des caffolettes, des roufle-
lets, &c. Des prunes , qui font les deux fortes de perdrigon , le
blanc & le violet, la prune royale, la drap-dor, la prunc d’abri-
cot, la fainte Catherine , les reines-claudes , les mirabelles, les
imperiales, &c. Des péches Madelaine, des mignonnes, &c. Des
raifins precoces , des concombres, de la chicorée blanche, & tou-
tes forees de falades avec leur fourniture. On a beaucoup de fleurs

d'orange.
SEPTEMBRE,

uelle abondance qu'il ait pii paroitre en Aolt, l'on peut dire
que celle de Septembre ne lui et nullement inferieure. C'cft lo
veritable mois , & I'abondance des bonnes péches : on a les ma-
delaines blanches & rouges , & les mignonnes , qui n’ont fait que
de commencer dans le mois précedent ; C’eft particulierement dans
ce mois, qu’elles foifonnent ; & font fuivies par un grand nombre
d’autres péches , comme les bourdines, les chevreufes, les violettes
hatives , les perfiques , les admirables , les brugnons & les pour-
prées, &c. Ce mois donne encore abondance de toutes fortes de
raifins, de chicorée, de pafteques, quelques pieds de celery, quel-
ques fleurs d’orange. Ce mois - ci ne finit poinc qu'il n'ait encore
donné les prunes tardives , qui font les imperiales , les damas
noirs , les petits perdrigons, &c. Quelques poires de beurée & de

A
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bergamotte, &c. Des pommes, comme la calville d’Ecé blanche,
le rambour.

OCTO BRE.

Le mois d’Oéobre ne poflede pas veritablement un fi grand
nombre de fruits 4 noyaux que fon devancier, mais cependant il
ne laifle pas que d’en avoir, Toutes les péches admirables, & les
- pourprees tardives ne fe confomment point en Septembre, & il y
en a encote fuffifamment dans ce mois. Il donne des péches ni-
vettes, en jaunes tardives, en violettes tardives, en jaunes liffes,
toutes péches excellentes pour larriere faifon ; des pavies, ona
abondance de raifins, {oit Ie mufcat ordinaire, foit le mufcat long, .
foit les gennetins, les chaflelas , les malvoifics, &c: Des poires tres-
exquifes » comme les beurées gris , les bergamottes, les fucré-verd,
les vertes longues, les crafanes, les marquifes, les petits-oins, Ics
bons- chrétiens , &c. Des chicorées & du celety 5. des pommes,
comme la reinette grife & blanche , la calville d’Automne, le
fcenouillet , le courpendu , l'apis, la pomme violette , la’ coufi-
notte, &c. dont la plipart vont prefque jufquen Mars & Avril .

NOVEMBRE.

Dans ce mois, les fruits n’acquierent leur merite ,. que dans [
fruiterie, & ne manquent pas de commencer en méme-tems que
finiffent les fruits 4 noyaux, dont la deftinée fe termine ordinai-
rement 4 la fin 'Octobre ; il sefte quelquefois encore beaucoup.
de ces fruits que Fai decris dans ke mois d’Octabre ; joint que les
bons raifins peuvent encore durer quelque tems, fi on a eu foin
de les cueillic devant les gelees, & dc les conferver dans les fruie
teries , comme les chaflelas , tant les blancs que les noirs ; ils ot
Pavantage d’étre beaucoup plus faciles., foit 4 meurir , foit 4 con-
ferver, que tous les mufcats, qui finiflent au commencement de
Novembre , & les chaffelas d Ia fin 5 & méme qulaux Avents , ce
mois eft opulent & copicux en bonnes poires. La fruiterie bien.
garnie fournis une bonne partie de celles d’'O&obre, au licu. que
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bien d"autres meutiffent dans les mois de Novembre, de Décem-
bre, d¢ Janvier & de Fevrier. Ces poires font les épines, les lef-
chafleries , les ambrettés , les faint-germains, les virgoulées, les
bons- chrétiens , les martin-fecs, les colmars , les petits-oins ,
Ies doubles fleurs , &c. On a abondance de pommes , comme
lcs calvilles rouges , & quelques blanches, les apis , les reinettes
blanches & grifes , les courpendus , les feenouillets, &c. dont
la plupart fourniffent les mois de Décembre , Janvier, Fevrier
& Mars. On a de la chicorée , du celery , des berres-raves , &
quantité d'autres chofes confites pour des falades. Cleft dans ce
mois qu'arrivent les fruits d'odeur , & les olives de Provenee &

d’Izalie,
DECEMBRE.

Je crois quil n'eft pas néceflaire de fpecifier plus en détail les
fruits de Decembre , étant également ceux de Novembre & de
Janvicr , ainfi il poflede amplement les fruits de I'un & de Pautre;
c’eft dans ce mois que la plupart des principaux fruits de Farriere
{aifon fe preffent trop de meurir fur {2 fin; il en mollic, & en pour-
rit une grande quantité, comme fi ¢n effet leur deftinée ne per-

mettoit pas qu'ils allafent plus loin, C'eft pourquoi pour connofere
le foin que I'on doit en avoir, #¢y¢2 FRUITERIE

M OISIS. 7opex CONFITURE

MO NDER, fe dit des amandes, des piftaches, des avelines,
des noix , &¢, lorfqu’aptés les avoir échaudees, on leur te la peaus
on les pafle toujours & I'cau fraiche pour les avoir plus propres.

MO N T E R. On dit- monter une jatte, un carre de glace,
un dormant , un fetvice , un verre découpé , un gobelet ; ils fe
montent & f¢ collent avec la colle de poiflon preparée , de la ma-
nicre que je I'ai marque a l'article colle. | )

T ij
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MON TAE R, fe dit du fucre lotfqu'il eft fur le feu, qu'il for-
me fes boiiillons, & quiil veut pafler Ies bords de la pocle.

Moyen d empé'cb?r le fucre de monter,

Lorfque vous aurez du fucre qui montera, & dont vous ne pout:
rez point joilir , jettez dedans gros comme une lentille de beure
frais, ( 4 ) vous ferez fiir dans le moment qu’il ne montera plus, &
par ce moyen , vous ferez cuire votre fucre 4 la cuiffon 4 laquelle
vous le deftinerez. 11y a plufieurs Officiers qui y mettent de la cire
blanche ,, mais 4 mon avis je fuivrai toujours la méthode que j'en-
feigne, comme ayant experimenté l'an 8 [autre. |

MOSCOUADE, Poes SucrE
M OUDRE, fe dit du caffé.

. MOULE, ceft dans quoion met ee que F'on veut en [e cou-
- lant pour P'empreindre de fa forme. Il y a differens moules dont on
fait ufage dans I'Office 5 il y en a de papier, de plomb, de fer-blanc

& de plitre,

M O UL E S de papier, fontceux ciuc I'on fait peur couler las
‘eonferves & les gireaux.

" MOULES de plomb font ceux 4 carameb, 4 conferve, & 4
fruits glacés ; ils doivent étre tous de dépoiiille 5 les moules & fruits
ﬁlacés doivent avoir des charnicres , & s'ouvrir en deux piéces, 4.

exception de quelques-uns qui souvrent en trois piéces. J'ai donné
la méthode de Jes lever 4 Pun & a lautre articele, #ogez leurs Figs

Plaiche s..

MOULES de fer-blanc, font les moules a fromage, a canne-

Ions, qui ne fervent uniquement que pour les glaces. #oyez Plan.
6™ 1. 2. 3. 4. Les moules 4 candy dans lefquels.on fait les candys.

{#) Mi. Lemery, Traité univerfch des Drogues fimples. pag, 763,
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< d]t';t- leurs Fig. Planche 1. Let, L. N. Et les moules & pite. oyez
Jeurs Fig. Plan. 1. Let. V. pour les petites pates, & 6. 6. 6. pour los
grofles pates. |

MO ULES de platre , font des moules qui doivent étre de
depoiille ; lorfqu’ils font bien fecs , ils fervent pour y imprimer le
paltillage ; vous trouverez la manicre de les lever, Poyes PasTILLAGE.

Manicre de les fasve.

uand on a quelques figures telles qu'elles puiflent étre 4 jecter
cn moule, elles doivent érre. modelées en cirg, ou en terre glaize.

Pour cet effet, vous leur couperez les bras & les jambes , pour
avoir plus de facilité a les mouler.

" Aprés que vous les aurez huilées, couchez-les fur de Ia terre 3
potier 5 choififlez les picces que vous jugerez pouvoir fe dépoiiiller,,
& y faites un bord avec cette terre,

Cela fait, jettez-y du platre bien recuit & bien detrempé , c'eft-
a-dire, qui ne foit' ni trop clair , ni trop épais 5 levez-le aprés par
picces,. & le parez au bord avec un coutcau ;.enfuite faites-y des

etites hoches, graiffez les bords d’huile d’olive ; rejoignez-les enfem-
gle bien jufte , & faites un bord de terre 2 I'endroit de. vorre figure
qui fera dépoiillée..

Apres cela vous y jetterez du plitre (4) comme je I'ai dit ci-deft
fus 5 vous releverez la piece pour la parer ; vous la remettrez en fa
place , & continucrez ainfi jufqu'a ce que vous aurez formé soutes:
vos parties. _

Quand elles feront forties., il faudra dreffer votre moule par
dehors avec un couteau , & lorfque votre pldtre fera dur, vous dte--
rez les pieces les unes aprés les autres, & les laifferez fecher a loifirs:
vous rejoindrez alors toutes vos. pieces , & les lierez avee de la
filTelle :de cette manicre,, vous aurez un cteux de plirre.

On moule ordinairement les figures de trois , quatre, fix, dix:

() 1 arrive fouvent que l'on ne réuffit point lorfque l'on fc ferr de pliere éventé ; cleftt
powrquoi , lorfque vous vous en feivirez, mélez-y du fel en le gachant avec de. l'ean tidde;,

parce gue Jefel Je fait rafermiz,

i
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oéu douze pigces, felon qu'elles font aifées ou difficiles, cela depend
du jugement de ouvricr. ‘

Maniére de durcir les monles de pldtre.

Lorfque vos moulés feront bien fecs, vous étendrez toutes leurs
piéces fur un clayon, & les meterez dans un-four que vous aurez
chaufté modeérement pour cela ; lorfque vos piéces- feront un peu
chaudes , vous les frotterez avec un pinceau, de la compofition’

- {uivante.
Prenez deux livres de poix-refine blanche , avec une chopine

d’huile de lin cuite avec de la litarge ( vous la trouverez toute pré-
parée chez les Peintres ou Droguiftes 5 ) mettez fondre doucement
tout enfemble , & lotfque le tour fera fondu , vous le paflerez pat
une étamine s alors vous frotterez avec vos moules chauds, & les
remettrez dans votre four ; vous continuetez d'en frotter vos mou-
les, & les remetrrez d chaque fois au four, jufqu’a ce que le placre
en foit bien imbibeé, Lorfque vous verrez que le pldtre ne boit plus,
vous lui donnerez une derniere couche, & paflerez deflus un pin-
ceau fec pour unir le dedansde votre moule, pour enlever lefurplus
de votre compofition ; remettez-les alors encore un moment au
four, & achevez de les fecher a I'etuve , vous ferez fiir que vous

aurez des moules durs comme de la pierre,

MOULIN a caffé , eft un utenfile d'office dans lequel on
fait moudre le caffe lorfqu'il eft torrefié.

MOULINET..Ce nom eft attribué au biton qui eft dans
la chocolatiere , avec lequel on fait moufler le chocolat.

MO USSE, eft une ctéme douce foiicttée en moufle, 4 la-
quelle on donne tel gotic que 'on veut, & que P'on fait glacer,

Maniére de les faire.

Ayez deux pintes de eréme douce, que vous mettrez dans ung
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terrine + ajoutez -y une bonne tafle de caffe fort , ou de chocolat
fait exprés mettez-y du fucre en poudre & votre gofit ; mélez bien
le tout enfemble ; paflez - Ie par un tamis dans une autre terrine s
ayez encore une antre terrine vuide , fur laquelle vous mettrez un
tamis ; alors foticttez votre créme , en frottant contre la terrine s
fait-a-mefure que votre créme mouflera , enlevez la moufle avec
une’ écumoire, & la metzez fur votre tamis ; continuez toujouts de
méme jufqu'a ce que vous en euflicz aflez pour remplir tous vos.
gobelets ; ayez une cave, ou petite breziere que vous ferrerez bien
de glace ; mettez- y vos gobelets, & les emplitlez le plus que vous
pourrez ; laiffez- les ainf1 jufqu’au moment qu’on demandera pour
les fervir. '_

On en fait de créme pure , en y laiffant infufer quelques zeftes
de citron, ou d’autres fruits d’odeur , ot des effences. Les gobelets.
dans lefquels on les met doivent éire beaux, & de belle grandeur.
Foyex leurs Fig. Plan, 4. Let, C, - :

MO USSELINE, n'eft autre chofe qulune péte de paftil-
lage , 4 laquelle on donne telle couleur que P'on veut, ou qu'une
pate d'amandes ou de piftaches préparées comme pour le maflepain,,,
que Von pafle 4 eravers d'un tamis , pour' former de la moufle, ou
le gazon d’un parterre. Mais a prefent pour. plus grande propreté .
on {e ferc de chenille. 7gyez CHENILLE.,

"MUSCADE, cft une efpéce de noix, (« ) ou le fruit dune
arbre etranger, grand comme un poirier ,. done les feiilles reflem-
blent a celles du pécher , mais elles font plus petites ;.2 fleur eft for-
. mée en rofe, d’une odeur agréable : aprés qu'elle eft tombée, il paroit
un fruit gros comme une noix verte, couvert de deux écorces ; la
premicre eft fore grofliere, & fe fend 4 mefure que le fruir meurit
& clle laiffe paroftre la feconde qui embrafle étroitement la noix s,
cette feconde écorce eft tendre,. rougeatre, ou jaundtre & odorantes:
clle fe feparc de la mufcade 4 mefure qu'elle ¢ féche,, & prend une
couleur jaune, c'eft ce qu'on apelle macis, ou fleur de mufeade,

Les mufcades dont nous nous fervons dans les alimens, croilent

{(#) M. Lemery , Traité univerfel des Drogues fimples, pag. s8o.. <
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fur le mufcadier cultive ; elles nous font envoyees par les Hollandois,
qui fontles maferes du Pais ot les mufcadiers croiffent. On doit
choifir les mufcades d’une groffeur raifonnable, bien nourries, pe-

fantes , recentes , onéusufes, d'une odeur agréable & aromatique.
" Le maeis doit étre choifi recent, entier, de couleur jaune, d’une
odeur & d'un golit agréable ; 'un & lautre fervent dans pluficurs
chofes , ot jai déraille leur emploi, :

MUSCAT. Popez Rarsin

A—

NAP NEF NEI

« .

AP P E. Onentend par nappe Ia cuiffon des gelecs, des mar-
melades, des compotes en gelees, 8 des pates; c’eft pourquei
Jotfque vous ferez l'une ou Iautre de ces efpéces , fait-d-mefure que
yous verrez que ce que vous ferez s'épaiffita,, trempez dedans une
écumoire, ou une fpatule, & la reflortez tout-de-fuite en la foute-
nant un moment en l'air; penchez-la alors, & f{i vous voyez quece
quiferaapres fafle une efpece de nappe, votre confiture ferad cuiffon.

N EFLE. Ceeft le fruit que produit le nefliet ; il eft rougedrre,
& prefque rond; il renferme quatre ou cing offelets trés-durs; {2 peau
eft tendre ; fa chair eft dure, & dun golic acerbe, mais elle samollic
en meuriffant, A

. Le neflier -eft un arbre de médiocte grandeur, & aflez commun
en france ; il reflemble fort 4 Faubepin s il eft fort épincux, & fes
feiiilles font découpées de méme. Lor{qu'ils font bien meurs, met-
tez-les au caramel comme les marrons : fervez-les fur des aflietes,

ou garniflez-en votre fruit,
NEIGE, fe dit des blancs d'ceufs. que Pon foiiette en ncigé.'

N EIGE. Ce nom eft apliqué 4 toutes les liqueurs, & compo-
fitions de fruit que I'on fait , & que I'on met 4 la glase, pour les
fervir en neige dans des gobelets, ou que I'on deftine pout en faire
des ftuits, ou des fromages glacés. oft
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Cleft pourquoi je donne ici I2 méthode de les faire 5 jai quatre
chofes a recommander 4 ceux qui les font. |
C'eft premicrement de ne les poine trop fucrer ; cependant plu-
fieurs fe trompent fouvent , par la faufle opinion qu'ont plufieurs
Officiers, qui prétendent que la glace émporte la donceur du fucre,
Je veux croire quune neige qui ne feroit point travaillee , dimi-
nuéroit de fa douceur , parce que le fucre comme étantun el , fe pré-
cipite au fond ; mais en Ia travaillant comme elle doit I'écre, e fiycre
ne perd rien de fa qualité,, & conferve toujours fes parties falines, (4)
-Secondement , ceft de leur donner un bon gofit & une bonne
odeur, parce que la glace ('b.) diminug beaucoup le gotit & 'odeur
des liqueurs,

( #) Voici ce que dit M. Dortous de Mairan dans {a differtation fusr Ia glace, fur le goditde
la glace, chap.s. pag. z8%.
.fe ne trouve ni par mon golit, ni par aucune experience <ereaine, que la congelation faffe
tien perdrea I'eau, ni qu'elle yaf'oute quelque chole, Je veux dire ue‘{‘cau me parofit avoir le
méme gofle aprés avoir éué %c ée, qu'elle avoic avant de (& geler. Il y a cependant dos
Phyficicos * qui ont cru que Teau de la mer devenoit douce en fe gelant , & qui fans trop
sembarrafler de la certitude du phénomene, ne fe font apliqués qu'd en chercher la caufe,
mais ce n'eft rien moins quune erreur de fait. Ils n"avoient apatemment golité que de la partie
exterieure des glaces, ou de quelques glaces minces qui s'étoient formées auprés des ces 5
car il eft vrai que celles-a ontle méme golit que la glace des rivieres, & cela n'eft pas éton «
nant, puifque les rivieres qui f¢ rendent a la mer fourniffent une grande quantité d’cau douce
aupres des cdtes, laquelle (par (2 legereté lurnage Tuelqucf'ois allez long-tems & affez loin fur
Yeau falée, avant que de fe charger des mémes fels. Si ces Auteurs avoient pris de la partie
de ces glaces qui eft fous P'eau, & du deflous de ces glagons épais qui fortent dans les Mers
du Groenland , & de la nouvelle Zemble,, ils auroient trouvé que la glace en éoit auffi falée
que Ia Mer méme , &e. L ' ) .

Par la méme raifon , je n'attribuc [a diminution de la douceur duficre , qu'aux neiges quine
font pas bien travaillées , ni bien mélées 5 c'eft ce que I'on voit ordinairement lorfque I'on en
goliee la fuperficie , il femble vérirablement que la douceur en eft diminuée, parce que les
parties falines du fucre fe précipitent au fond de votre neige , & que le piquant de la glace ou
de Ia neige, produit en la gofitant une confttaction fubite fur les fibres de la langue & du
palais , ceft ce qui la fait paroitre moins douce ; d'ailleurs laiflez fondre & reuenir vorre liqueur
dans fon premier é&at, vous ne lui trouverez jamais moins de douceur,

# Voyage de Ia Baye de Hudfon, tom. 3. pag. 3 3.

(&) M. Geoffroy a obfervé que I'eau de fleur d'oran%e qui fent Pempireume , ferd cette
odeur par la gelée, parce que la glace caufe de grands changemens au gofic & & Podeur des
liqueurs fpiritucules & odorantes , en defuniflant, ou en aflemblant des parties heterogenes,
qui éroient auparavant unies ou feparées , & en aleerant ainfi toute leur contexrure,

Heterogene eft un terme de Ph{ﬁque, qui fignific une chofe qui eft de differente nature
& qualité , telles que peuvent éere les liqueurs pour les fujts glacés, lorfqu'elles font compo-

{ées de differente nature & qualité de Euic v
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Troifiémement , lorfqu'elles font 4 la glace , & que la glace dis
baquet commence 4 fondre, ils doivent prendre garde que 'ecau ne:

furnage la farbotiére, de peur qu'elle ne fle la liqueur. |
uatriemement, c'cft de les bien travailler , pour qu'elles fe trou-

vent moélleufes , délicates, & qu’il ne s’y trouve point de glagons:.
confultez les mots, mettre 2 la glace,,, travailler une glace, & ferrer

de glace.

N E IGE de créme ordinaire. Prenez une douzaine d’ceufs frais ;.
feparez les blancs d’avec les jaunes ; paflez vos jaunes par une éra-
mine dans une poéle s delayez-les avec deux pintes de créme douce;.
mettez-y un peu d'écorce de citrons ; faites cuire votre créme a.
petit feu , en la tournant tovjours avec une fpatule , julqu’a ce que:
vous voyicz qu'elle veiiille monter ;. 6tez- la du feu 5. mettez - y du
fucre en poudrea votre gotr :lorfqu’il fera diffous, paflez votre créme:
dans une terrine par un tamis  laiffez-la réfroidir, & lamettez dans.
une farbotiére : pour la finit ,. #syez: mettre 4 la glace, prendre ou
faire prendre une glace , & travailler une-glace. Toutes les neiges.
demandent le méme travail : la créme eft fujette 4 fe tourner en Etés.
pout la travailler d’une autre maniére, 7 oyex. FROMAGE GLACE..

NEIGE de créme au caramel. Ptenez une livre de fucre en
poudre, que vous fercz fondre & rouflir fur le feu ;. delayez-y deux.
pintes de créme, & la faites cuire comme ci-devant ; paflez-la par.
un tamis, & la mettez dans une farbotiére lorfqu’elle fera froide. .

NE IGE de caffé & de cliocolat. Lorfque vous vouléz faire des.
neiges de créme de caffe & de chocolat,. préparez votre créme de
méroe que ci-deflus ;. d Fexception que vous n'y mettrez point: de-
citron 5 mettez avec du caffe , ou du chocolat bien fort que vous.
aurez fait expres, .du fucre en poudre d votre golit, & la pafiez par:
un tamis.. :

. NELGE de canelle, girofle , vanille & fafran. Préparez-de Ia:
exéme comme pour les neiges ordinaires , 4 I'exception que vous
n'y mettrez point de citron . mettez-y de linfution. de ces quatce.



FRANCAIS 155
NEI

cfpéces de laquelle il vous plaita s mettez-y du fucre en poudre 2
votre goilt, & la paflez par un tamis. 7syex FRomAGE crLACE,
vous trouverez la maniére de faire les infufions.

NEIGE a[Ttaliennc, #oyes FRoMAGE A L'ITALIENNE, .
NEIGE de piftaches. 7oyex FRoMAGE DE PrsTAcHE

NEIGE de piftaches fans créme. Lotfque vos piftaches ferone
mondes, pilez-les bien avec un ou deuix quartiers de cedra , en y
ajoutant un peu d'eau, lorfque vous les pilerez ; de peur qulelles ne
fe tournent en huile , paffez-les par un tamis avec une fpatule ;
délayez vos piftaches avec du fucre clarifi¢ & un peu d'eau, & ks
mettez dans une farbotiére,

N E I GE de citrons. Prenez une douzaine de beaux citronsss
mettez-les 4 I'eau fraiche, & les effuyez tout-de-fisite, pour leur beer
le gotit ’ambalage. (#) Ayez un morceau de fucre en pain, & ra-
pez-en une demie douzaine fur ce fucre qui vous fervira de rape;
emportez la fuperficie du fucre qui aura touché votre fruit avec un
couteau ; meteez ¢ fucre dans une terrine avec une pinte d'eau s
exprimez-y le jus de vos citrons ; mettez-y du ficre clarifié d votre
gotic ; paflez le tour par une étamine, & le mettez dans une farbo-
tiére. Obfervez que dans toutes les neiges de fruits d’odeur ou autres,
il: faut toujours y metere une couple de verre de vin fin, & de pren-
dre celui qui convient le micux 4 la neige.

N EIGE de cedra. Prenez fept 4 huit cedras 5 rapez-les de
méme que les citrons ; coupez-les par quartiers, & les faites blane
chir jufqu’a ce qu'ils s'écrafent fous vos doigts ; rafraichiflez - les &
les égoutez ; paflez-les par un tamis 3 prencz cette marmelade que
vous melerez avec ce que vous aurez rapé ;s delayez le tout enfem-
ble avec une pinte d’eau ; ajoutez-y le jus de douze citrons; met-
tez-y du fucre clarifie a votre gotit 5 paflez-le cout par un tamis, &
le mettez dans une farbotiére.

(#) Tous les autves fruits d'odeur qui fortent des caiffes ot ils ont éeé embalés , demandent
fa smémae attention , nen feulement pous les neiges , mais encore pour les boiflons,

Yi
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N EI G E dorange. Prenez une douzaine d'oranges s rapez-les
comtme les citrons ; exprimez-en le jus que vous mettrez dans une
terrine avec une chopine d’eau, & la rapure de votre fucre fur lequel
Vous aurez rapé vos’oranges s ajoutez-y le jus de quatre citrons
mettez-y du fucre clarifie a votre gotit 5 paflez le tout par une
etamine ; mettez-le dans une farbotiere, Lorfque les oranges feront
en neige , mettez - y un verre de firop de grofeille , & mélez le toue
enfemble ; avec cette neige, de méme qu'avec celle de citron, vous
pouvez emplir des puits d'erange ou de citron. #oyez PurT,

N E1G E de bergamotte, Prenez quarre bergamottes, que vous
rapetez fur du fucre comme les cicrons 5 mettez votre rapure dans
une terrine avec deux pintes d’eau ; exprimez-y lejus de douze citrons;
mettez-y du fucre clarifié a votre golic; paflez le tout par un tamis,

& le mettez dans une farbotigre.,

NE I'GE de fruits d’odeur. Vous poutrez faite des nciges d’au-
tres fruits d'odeur, en les faifane de méme que ci-devant, & y ajou-
terez plus ou moins de jus. de citron ou d'orange, fuivant la qualité

de leur efpéce.

N E I G E de citrons de Madere, Prenez unce douzaine de citrons
de Madere 5 mettez-les en marmelade, en les pilant dans un mortier s
delayez-les avec une chopine d’eau ; ajoutez-y le jus de quatre,
citrons , & du fucte clariﬁ% 4. votre geoiit ; paflez le tout enfemble
par un tamis, & le mettez dans une farbotiére..

NEIGE de pommes. Prenez fept 4 huit pommes de reinctte
ou autres, fuivant I'efpeéce des moules que vous aurez 3 drez-leur Ia
peau & le ceeur ;. mettez-les cuire avec une chopine d’eau jufqu'a ce
quelles foient en marmelade ; paflez-les par un tamis ;. délayez cette
marmelade avec un peu. d’eau ; mettez-y le jus de deux citrons , &
- du fucre clarifi¢ 4 votre gofit 5 paflez le tout par un tamis , & le
mettez dans unc fbotiére,,

NEIGE de poires. Prenez telle efpéce de poires quil vous
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plaira ; coupez-les en deux, & les faites bien blanchir s tirez-les du
feu & les faites rafraichir ; alors , parez-les , & leur btez le'ceeur ;
paflez-les par un tamis ; mettez-y une pinte d’eau, & y exprimez
le jus de quatre citrons 5 mettez-y dir fucre clarifié & votre gofics
paflez le tout par un tamis , & le mettez dans une farbotiére.

N E1GE de péches. Prenez une douzaine de péches bien men:
tes ; Gtez-leur la peau & le noyau ; paflez-les par un tamis ; delayez
cette marmelade dans une chopine-d’eau ; exprimez-y le jus de trois
citrons 3 mettez-y du fucre clarifié & votre gotit s paflez Ic tout par
un tamis , & le mettez dans une facbotiére.

N E 1 G E d'abricots. Prenez deux douzaines d’abricots meures 3
paflez-les par un tamis ; délayez cette marmelade-dans une chopine
d'eau s pilez bien cinq ou fix noyaux d'abricots que vous mélerez
avec ; exprimez -y le jus de quarre citrons , & y metrez du fucre
clarifie 4 votre go ; paflz le tout par un tamis, & le fettez dans
une farbotiere..

NEIGE de prunes. Prenez telle efpéce de prunes quil vous
plaita ;. faites - les blanchir , & les rafraichiffez ; égoutcz - les & les
paflez par un tamis ; delayez cette marmelade avec de I'eau ; expri-
mez-y le jus de deux ou trois citrons ; mettez -y du fucre clarifié &
votre gofit 5 paflez le tout par un tamis, & le mettez dans une fag.

botiere.

NEIGE de fraifes, de framboifes. Prenez environ deux ou
trois livres de fraifes , ou de framboifes 5. écrafez- les, & les paflez,
par un tamis 3 délayez-les avec une chopine de jus de grofeille, que:
vous aurez fait fondre fur Je feu 5 ajoutez-y un peu d'eau, & du
fucre clarific 4 votre godt ; paflcz- les par un tamis , & les mettez.
dans une farbotiére.

NEIGE de cerifes. Prenez deux ou trois.livres de cerifes bier:
meures ; paflez-les par un tamis 5 délayez - les avec une demie chow
pine d'eau ; exprimez-y le jus de deux citrons 5 mettez -y du fucte
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clarifie 4 votre golt ; paflez-les par un tamis, & les mettey dans
aune {arbotiéte,

N EIGE de grenade, Prenez huit grenades, fortez-en tous les
grains, & les Ecralez par un tamis pour en avoir le jus ; mertez-y
une bouteille de vin de Bourgogne 5 exprimez-y l¢ jus de quatte
oranges s mettez-y du fucre clarifié 4 votre gotic ; paflez le tout par
un tamis, & le mettez dans une farbotiére,

N E IGE davelines, de noix, Prenez une livre de I'une ou de
Tautre efpéce 3 mondez-les, & les efluyez ; concaflez-les, & les met
tez fur un plafond ; mettez-les 4 un four temperé pour leur donner
une couleur grillee pale ; laiflez-les refroidir, & les pilez bien avee
un peu de créme 3 paflez cette pte par un tamiss délayez-la avec
unc pinte de créme, cuite de la fagon de la premiére neige que j'ai
enfeigné ; mettez-y du fucre en poudre 4 votre gofit; paflez le tout
par un tamis, & le mettez dans une farbotiére, |

N EIGE de marrons. Enlevez la premiére peau a vingt-quatre
marrons ; faites-les cuire au four, ou fous la cloche 5 mertez-les un
moment dans une {erviette, pour que la chaleur pénetre par touts
epluchez-les bien, & prenez garde de n'en point mettre de mau-
vais 3 pilez-les avec de la créme ; délayez cette pite avec une cho-
pine de créme, cuite de Ia fagon de la premire neige que jai enfei-
gn€ ; ajoutez-y du fucre en poudre 4 votre gotir ; paflez le tout par
un tamis, & le mettez dans une farbotiére,

NE I G E d’artichaux. Prenez trois ou quatre artichaux , dont
vous ne prendrez que le cul s faites-les blanchir jufqu’a ce qu'ils foient
bien mollets ; pilez-les avec un quarteron de piftaches bien mondées,
& un quarticr d'orange confite , & un peu de créme ; paflez cette
péte par un tamis ; delayez-la avec une chopine de créme, cuite de
la fagon de la premire que jai enfeigné ; ajoutez - y du fucre en
poudte 4 votre goilt ; paflez le tout par un tamis, & le meteek dans
unc farbotiére.
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N E I GE de vin d’Efpagne. Ayez une farbotiére vuide mife a la:
glace ;. mettez dedans deux boueilles de vin d’Efpagne, deux verres.
de vin de Champagne , deux verres d’eau, deux verres de fucte
elarifié : vous trouverez toujours votre vin égal, la raifon cft que le
vin de Champagne lui redonne {2 force,, I'cau le fait prendre, & le:
fucre lui redonne fa douceur.

N E 1 GE de bifcuits d’amandes améres, de bifcuits a1a cuillier
& d’échaudés, Prenez 'une ou I'autre de ces efpeces, que vous ferez:
bien fecher 4 I'étuve 5 pilez-1a, & la paflez par un tamis. Préparez
alors des moufles de créme fans y mettre aucun gotit 5 mettez- les.
dans une farbotiére, & les faites prendre , en les travaillane legére-
ment ;.mettez-y ce que vous aurez fait pafler au tamis, & le mélez-
legérement enfemble 5. mettez- le tout- de-fuite dans vos moules,.
envelopez-les de papier, & les ferrez de glace, vous ferez {ir que
ce que vous ferez fera aufli léger que le naturel,

Lorfque vous n’aurez point les fruits en nature pour faire toutes-
les neiges que je cite, il faut avoir recours aux-marmelades 5 fi vous.
deflinez les neiges pout en faire des fruits.glacés, & quily en ait
de refte , vous pourrez mettre le reftant: de votre neige dans des.
moules a canclons, ou autres.moules de fer-blanc..

NERVER, feditdes feiiilles , des fleurs de paftillage ,. auf"’
quelles-on donne la figure naturelle , par le moyen d’un moule dans:
lequel on les imprime : le moule dans lequel on les imprinice s’apelie:

nervoit..# oyez. Fig. Planch. 7. Let. G..

NOGAT ,.eft-un compofe d’amandes douces ,.ou:pignons,.
de miel & de fucre.. :
Mansere de le fasre.. '

Prenez une livee de fucre, que vous ferez cuirc 4 la plume, met=-
tcz -y alors unc livre de micl de Narbonne ; mettez le tour dans.
une poéle fur un trés-petit feu , & le remuez avec un rouleau con--
tinuellement pour le faire blanchir au moins pendant deux heures::
vous- connoitrez fa cuiffon. en mettant un.coutcat dedans, &. le.
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hiflane filer , & lorfque le filet {e calle net, il eft cuit. Mettez.y
des amandes, ou pignons en fuffifance, que vous aurez pralinés au
blanc ; mélez bien le tout enfemble, & le verfez fur du pain 2 chan-
ter, que vous aurcz €tendu expres fur des feiiilles de cuivre 3 cou-
vrez-le de pain a chanter, & laplatifiez comme le grillage avec un
rouleau ; coupez-le par morceaux, & le gardez dans un endroit qui
ne foit point humide : on en garnit des affictees, & méme les jattes

{i 'on veut. '
. NOISETTE. Pojez AvELINE,

N O I X, eft un fruit aflez connu de tout le monde s pour le con-
firc, il le fauc prendre verd , & que fon bois ne {oit pas encore formé.

Mansére de confire les nosx blanches.

Prenez de belles noix vertes 5 parez-les proprement jufqu’au
blanc, & les jettez 4 mefure dans de l'eau fraiclie , dans laquelle
vous aurez mis un peud’alun de glace en poudre; (4) faites boiiillir de
Peaun, & y mettez un peu d’alun ; jettez vos noix dedans que vous
aurcz piquees, & tandis qu'elles bottillirone quelque tems, faites-en
boiiillir d’autres fur un autre fourneau, dans laquelle vous mettrez
aufli de l'alun de glace, ou vous changerez vos noix pour les ache-
ver de blanchit ; piquez-les alots avec une épingle, comme les au-
tres fruits que l'on fait blanchir : fi elles quittent I'épingle , il faue
les bter , & les rafraichir ; égoutez-les, & les remettez dans une
autre eau fraiche , dans laquelle vous mettrez encore de l'alun de
glace, pour les maintenit dans leur blancheut, Ayez du fucre clarifié
froid dans une terrine, & prenez vos noix une 4 une 5 mettez-y un
tailladin dec cittonade, & la jettez 2 mefure dans votre fucre : lotf~
que vous les aurez tous mis de ceree maniére , vous les couvrirez
avec un papier , & les laiflerez aini repofer jufqu’au lendemain s
égoutez alors votre fruit ; donnez cinq ou fix boiiillons d votre firop s
laiflez - le tiedir , jettez-le fgar deflus votre fruit, & le couvrez. Le
lendemain egoutez votre fruit, & augmentez votre fucre s'il eft
befoin s faites-le cuire a perlc, & lorfqu’il fera tiéde, mettez-y votre

( 4) L'alun Tes empéche de noitcir. '
fruic;
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fruit ; laiflez-le ainfi repofer dans une terrine jufqu'ay lendemain;
alors ¢goutez-le , & faites cuite votre firop 4 fouflié, en augmentant
toujours de fucre s'il eft befoin , pour qu'il baigne dans le fucre ;
inettez-y vos noix, & leur donnez deux boiiillons couverts ; mettez.
les dans une terrine 5 couvrez-les, & leur faites pafler la nuit &

I'étuve : enfirite vous les empoterez.
Maniére de confive les noix noives.

Prenez des noix vertes ; parez-les legérement ; faites-les blanchir
comme les blanches, fans y mettre de Falun ; faites-les rafraichir, &
les laiffez dans I'eau pendant vingt- quatre heures, les changeant
d'eau deuxou trois fois ; mettez- les au fucre comme les blanches ’
& les achevez de méme ; mettez dans votre firop un petit fachee

garni d'épices fusivant votre godt.
NOIX en fagon de cerneau. Poyes CERNEAU,

NOYER de {ucre, fe dit lot({que I'on fait, ou lon drefle une

compote , & que 'on y met trop de firop. .
NoYEr, fe dit des fruits que 'on met au fucre lorfqu'il y en a

ar trop's ainfi on dit : vous noyez cette compete, vous noyez ces
P y
fruits, parce que vous mettez trop de fucte.

NOMPAREILLE. Poyez DracGEE.

NOUVEAUTE, fe dit de toutes fortes de fruits, qui ,
par le foin & I'induftrie des Jardiniers, viennent dans leur perfection
ou dans leur maturiré devant la faifon ordinaite, () & fur-tout en
Hyver & au Printems ; ainfi ce font des nouveautés que d’avoir des
fraifes & des concombres au commencement d’Avril , des poires
au commencement de May , des cerifes précoces 4 la mi-May, des
kitués pommees ay mois de Mars , &ec. Nouveauté eft relatif as

mot de precoce,

() La Quint, Tom. L. page 78,
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OEUF OEl

O E UF. On ne fe feft dans 'Office que des ceufs de poule s on
clarifie le fucre avec le blanc. Poyez SucrE, vous trou-
verez la raifon pourquoi il {e clatific. On employe encore les ceufe
que l'on durcit pour garnir les falades.

Maniére de connoitre les eenfs frass.

~ Aprochez-les un peu du feu, & s'ils jettent une petite humidite,
c'eft marque qu'ils {ont frais.

OE U F. Petits ceufs, ce font des ceufs compofés » & que Fon

met au caramel,
Maniére de les faire.

Prenez les jauncs de douze ceufs frais 5 paflez-les par une étamine
dans un poélon 5 mettez-y un peu de fucre en poudre ; faites-les
cuite fir un feu doux, jufqu’a ce qu'ils foient en pére 5 fortez votre
pare du potlon, & la maniez avec du fucre en poudre, & un peu
de rapure de citrons ; formez- en des petits ronds , grands comme
des grofles cerifes ; mettez-y des brochettes, & les tirez au caramel
comme les marrons : on les fert fur des affictees avee du papicr deflous,

OE I L. Ondit, celaa de I'eeil, pour dire une chofe bicn faite,
ou d’un fruic, dont la décoration flatte la vue.

OEIL de melon , ¢eft 'endroit d'ou fortent les bras ; on ke
nomme aufli maille.

OEIL dunc poite , dune pomme , c'eft lextrémicé opofée 4
la queut : cet ceil eft fait comme une petite couronne, qui eft enfon-
cée aux unes, & non aux autres.

OEILLET, eftune fleur qui vient fur une plante, dont les
feiiilles qui fortent de fa racine, font longues, étroites, dures, de
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couleur d'un beau verd ; du milieu de fes feiiilles, elfe poufle des
tiges de differentes hauteurs, qui portent 4 leurs formmieés de belkes
Heurs a plufieurs feiilles , difpofees en rond : leur odeur eft aroma-
tique, tirant beaucoup fur le girofle,

On s’en fere pour faire des fitops , des conferves & des candys,
qui {é font de méme que la fleur d'orange. #oyez un & lautre article.

OFFICE, eft Ie lieu out I'on prépare les fruits & les ouvrages
de fucre, L'Office eft encore I'art de favoir faire toutes fes differentes
efpéces, qui font, le four , le fourneau, Iéruve, le paftillage , les
glaces s & la décoration. Pyex chaque mot fparément, 11 eft de
FOfficicr dc faire les falades 3 d'avoir foin de Pargenteric ; de tenit
le pain; & de le diftribuer ; de faire blanchir le fel, & d'en garni
les faliéres; de garnir les fucricrs, les huiliers , d'avoir foin du linge
de table, & autre qu'on lui met entre les mains, & de faire mettre
proprement le couvert des Mafcres : il y a cependant des Maifons
ou l'on difpente les Officiers de ces dernieres chofes.

OIGNON, cft une plante aflez connué de tout le monde ;
il y en a de deux efpeces, e blanc & le rouge : ils fe fervent tous
les deux pour des falades cuites. #ayex SaLaDE,

OLIVE, eft un petic fruic oval, gros comme une mirabelle,
qui croit {ur l'olivier cultive , dont les feiiilles font longuettes, poin-
tués, grofles , vertes par-deflus, & blanches par-deflous ; fes fleurs
font comme celles du faule , mais plus petites : les olives viennent
enfuite, qui font d’abord vertes , & enfin noires quand elles meu-
riflent ; lles viennent dans les Pais chauds , comme dans la Provence
& le Languedoc, ou on les confit avec du fel & de I'cau, ou dans
une leflive forte de chaux, ou de farmens, pour les rendre bonnes
4 manger, car au fortir de l'atbre , elles ont un gofit infaportable :
on les envoye dans des petits batils; elles fervent pour des falades.

ORANGE, cft une efpéce de pomme ronde, belle, jaune
& odorante, qui croft 4 un arbre que I'on nomme oranger. (4) Ses

( #) La Quint, Trairé des Orangers,

X i
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fetiilles ont Ia figure de celles du laurier, mais efles font plus grandes,
toujours vertes ; {a fleur eft belle, blanche , & fort odorante, com-
pofee ordinairement de cinq feiiilles, difpofees en rond, & foutenués
par un calice : on cultive cet atbre dans tous les jardins , mais prin-
cipalement dans les Pais chauds,

On les confic de méme que les citrons, foit par quartiers , foit
entieres tournées, foit par quartiers a jus, foit en marmelade , {oit e
conferve comme les citrons, &¢.”

Maniere de confire lu flewr dorange.

Epluchez bicn votre fleur, & choififfez la plus blanche 5 blan-
chiflez-]a de méme que je le marque pour la marmelade de fleur
d’orange ; paffez-la dans plufieurs eaux fraiches , & y exprimez le
jus de deux citrons ; laiflez - Ia ainfi repofer dans Feau jufquau len-
demain ; égoutez-la, & la mettez dans un fucre froid clarifié ; cou-
vrez-la avec du papier, & la laiflez ainfi jufqu’au lendemain ; égou-
téz votre fleur, & donnez une vingtaine de botiillons 4 votre firop ;
attendez qu’il foit froid pour le mettre fur vos fleurs, continucz
ainfi pendant deux jours ; alors égoutez votre fleur, & cuifez votre
firop a gros perle ; mettez-y vos Heurs, & les tirez du feu sremuez
votre poéle, pour que le tout fe méle, & les metrez dans des pots:
pour empécher que Ia fleur ne candifle dans les pots. Zepex

CoONFITURE
Lafleur d'orange fe praline & fe grille. 7 syex PRALINER & €RILLER.

OR|A N GE amcre, »oyez BicARRADE,

ORANGEAT. Popez Dracr.

ORANGEAT,cft unc boiffon que I'on fait comme Ia limo-
nade, a 'exception que 'on prend des oranges en place de citrons.

OR-D'OEUVRE. Ceux de 'Office, font les melons, les
figues, les meures , le beure frais, les raves, & les petits artichaux
nouveaux crus, qui fe feryent avec le ktvice de cuifine.
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ORGEAT, eft une boiffon fraiche, faite avec des amandes
dofices, du fucre, de I'cgu de fleur d'orange, & de Peau,

Maniére de la fasre.

Mondez une demi-livee d’amandes douces, avec un¢ douzaine
d’amcres 5 pilez-les bien , & les délayez avec deux pintes d’eau , firi-
vant la force que vous y voudrez donner 5 ajoutez-y du fucte &
de l'cau de fleur d’orange a votre gofit 5 battez bien le tout enfem.
ble ; paflez-le par une étamine, & le mettez dans des bouteilles,

On fait encore de la pite & dufirop d'orgeat, que I'on délaye avec
de I'eau. Youstrouverez la maniére de les faire, 7 oyes PATE & Sirop.

oL e |
PAIN

P A I N. Le mot de pain a differentes fignifications dans 'Office
pour le diftinguer, comnme les pains-d'epices, les pains  chanter

& les pains de fucre.

P AIN-depice. Mettez dans une terrinte trois livres de belle
farine, & deux livres de fucre en poudre, avec du cloux de girofle,
de 12 canclle, de la coriandre & de la mufeade , de chaque efpece
un quart d’once , que vous reduirez en poudre; & paflerez par un
tamis; ajoutez-y une once de rapure de citron, & une once decitron
verd confit, que veus coupercz par petits morceaux, avec une livre
& demie d’amandes douces pralinées au blane. Quand vous aurez
ainfi tout ceci préparg, faites boiiillir une pinte de miel de Narbonne,
dans lequel vous jetterez une goutte d’efprit-de-vin ; fitdt que vous
le verrez boiiillir 5 Stez-le tout-de-fuite du feu, & verfez-le fur voree
farine , ot vous aurez mis tout ce que j’ai marqueé ei-devant; délayez
le tout enfemble avec une fpatule pendant efpace d’une heure s met-
tez votre pate fur une table , & donnez 4 vos pains-d’épiecs , telle
figure qu'il vous plaira’s dreflez-les fur des feiiilles de papier, lefquelles
vous poudrerez auparavant de farine ; faites-les cuire 4 un four doux;
pout les lever, laiflez-les refroidir 3 breflez-les, & les glacez demé-
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me que les bifcuits 4 P Allemande apelles Zifflen.” Comme fos pains:

d’epices , pour étre bons, dépendent desgoiits, 'on peut modéret les

~ épices, & I'on peut f¢ fervir de routes fortes d’écorces confites,, &
méme y metere des dragecs.

P AINad chanter, eft une chofe aflez commune, & que Pon
trouve par-tout ; il fert 4 mettre defys & deflons e nogat : on en
fait aufli des rubans. #oyez I'un & Iautre. :

P AIN, fe dit encore du fucre, lorfqu’il eff en confiftence de
pain de figure pyramidale. | '

P'A P I1E R. Le papicr eft une chofe trés-néceflaire, & méme
une proprete dans les Offices; on 'employe de differentes maniéres,
foit pour couvrir , ou pour mettre deflus & deflous les confitures,
foit pour mettre fur des affiettes ; il doit étre proprement découpé

par le fer, pour garnir les veres découpés. |

Maniere de déconper le papier,

Prenez de beau papier, vous le frotterez légérement avec du
favon blanc , qui foit bien fec ; plicz-le alors en trois doubles,
de laméme longueur que votre feiille ; ayez un bloc dans lequel
il y aura une mafle d'une vingtaine de livre de plomb bien unie ;
mettez votre fer fur votre papicr, & le frapez avec un maillet de
. bois 3 lorfque le fer aura coupé le papier, détachez-le -légércmcm

Tun de autre 5 remettez-le bicn juftea cdté, & continuez de méme,

Pour préparer le papier déeoupé , & le coler aprés vos verres;
dépoitillez-le de tout ce qui fera inutile aprés ; mettez votre bande
entre deux feiiilles de papicr , & le frottez avec quelque chofe d'unie
pour unir votte papier découpé ; levez alors votre bande de papicr
découpt feille 4 feiiille , & en garniflez vos verres découpés , en
attachant votre papier avec dela colle de farine,

PAPILLOTTE, fedit de toutes fortes de petites garnitu.
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res pour les fruits; que I'on envelope de papier en fagon de papil-

lotte , comme les diablotins 4 ks piftaches au chocolat, &, pour
denner aifanee de les empocher proprement,

P ARER, fe ditdes fruits, d’une poire, d’une pomme , &,
Ceft lorfqu'on leur enleve la peau proprement , en leur faifant des
cotesavec lecouteau. Parer, fe dit encore d’un fruit que Pon nettoye
proprement fans lui Geer la peau, Parer , fe dit d'unc figure de pattil-
Jage que Lon lime & que I'on grate avec un ganif,

PASTEQUE, () oumelon d’eau, eft un gros fruit rond,
charnu , couvert d'une &corce affez dure , mais unie & liffe , de
couleur verte obfcure , marbrée, ou parfemée de tiches fort vertes
ou blanches 5 fa chair eft femblable 4 celle du concombre , ferme,
rougedtre , d'un gott doux & agréable ; elle renferme une pulpe,
ou une fubftance moélleufe ; dans laquelle on trouve des femences
oblongues, latges, aplaties, ridées, noires ou roufles; leur écorce
eft dure ; en la caflant on touve dedans une petite amande
blanche & moélleufe s cette amande peut fervir dans le firop d'orgear,
comme les quatre femences froides. Ce fruit croit fur une plante qui
poufle pluficurs tiges farmenteufes , foibles, tendres , rampantes 2
terre , velués, revetués de feiiilles grandes , aflez reflemblantes 4
cclles des autres melons : Fon peut confire ce fruit, de méme que le
cedra ; il fert comme les autres melons pour hors-d’ceuvre : on cul-.
tive ces fraits dans les potagers , mais les meilleurs font cenx qui
croiflent dans les Pais chauds.

PASTILLAGE, eft le nom d'unc pétc de fucre, laquelle,
lorfqu’elle eft employée , on fait fécher 4 I'etuve : on en faic diffe-
rentes chofes , comme des figures , des fleurs, des orncmens 5 du
bitonage, des paftilles, &c. |

(#) Pafteque vient du mot Jealien Pafleca ; ceft ainfi que les Tralisns le nommene : ceft
d'eux qu'on jes tient en France,
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Maniiére de faire s pite de pafillage.

Prenez un quarteron de belle gomme adragante bien blanche ;
metrez- la dans un pot de fayence s jettez deflus une premiére cau
pour la laver ; egoutez-la, & la remettez ; mettez-y de l'ean tiéde
de deux doigts plus haut que la gomme ; couvrez-la, & la laiffez

afler la nuic 4 Petuve ; paflez-la alors dans une étamine , ou ferviette
Elanchc qui {oit neuve ; mettez votre gomme dans un mortier de
matbre , avec un jus de citron ; pilez-la julqu’a ce qu'elle blanchiffe ;
mettez-y petit-a-petit du fucre paflé au tambour, & environ trois
ouces de farine de ris , »oyex FARINE; continuez 3 y metcre
du fucre en pilant votre gétc continucllement , jufqu’a ce que vous
voyiez qu'elle {oit bien blanche, & un peu maniable s tirez- 1z du
mortiet, & la mettez fur une table bien unie & bien propre s ma-
nicz-la avec du fucre royal , julqu’a ce qu'elle foit ferme s mettez
votre pate dans une terrine , & la couvrez avec une ferviette legg-
rement moiiillée , pour I'empécher de gerfer : fi vous jugeza propos,
vous y pouvez mettre de Feflence de quelle efpéce il vous plaita, .
pour lui donner du gofit.

Vous poivez colorer cette péte i vous voulez, c'eft pourquoi
confultez le mot de couleur, vous troyverez toutes celles qui con-

viennent pour le paftillage,’
Mapicre de tiver une Figure de pafisllage.,

Tous les moules font bons pour le paftillage , foic de plomb , de
pltre ou de bois. Lorfque vos moules feront propres, bien efluyés
& bien fecs , prencz toutes les piéces de votre moule, & les pou-
drez legérement ayec une poudrette , dans laquelle vous aurez mis
de P'amidon. Alors, ayez une pierre de marbre, vous formerez une
abaifle de votre pite de la grandeur du morceant que vous voudrez
faire, & de I'epaiffeur de deux écus de fix francs s imprimez votre
pate dans e morceau de votre moule ; Stez le furplus de Ia péte en
la rognant avec un canif ; levez le morceaun de pite pour voir s'il”
eft bien imptime , tepoudrez votee moule, & remettez votre pite;

rognez bien la pate qui debordera du moule ; continuez de faire les
autres
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autres morceauf'qui fe mettent enfemble, comme ceuy d'un bras,
d'une jambe & d'un corps ; alors, joignez-les enfemble, en mettant
dans les jointures une petite abaifle de pite de fa largeur d’'un demi
doigt, que I'on moiiille avec de ean , & que Fon pofe propre-
ment pour attacher les piéces enfemble, Lotfque votre bras , votre
jambe,, ou votre corps feront ainfi mis enfemble, fiflelez votre moule,
& le mestez a I'étuve avec un feu modéré, pour laiffer fecher votre
pate dans le moule pendant fept 2 huit heures; levez alors les morceaux
de votre moule [Piecc par picce, & metez votre bras, votre jambe,
ou votre corps fur un tamis 4 ['étuve , pour les achever de focher
comme il faut. Alors, prenez ce que vous aurez faic; empliflez pro-
prement avec 12 méme péte tous les vuides que vous trouverez;
remettez-les fecher encore jufqu’au lendemain ; alors, parez ce que
vous aurez faic avec deslimes ou ganifs, & les mettez enfemble avec
la méme pire 2 I'étuve pour achever de les fecher. Alors , vous
Y pourrez mettee le vernis, Poyez VERNIs, Obfervez que lorf
que c'eft une grande Figure, il fauc la laiffer plus long-tems 4 'étuve,
que T'on doic emplir de fatine pour foutenir Ia pite , & que l'on

vuide lorfqu’elle eft feche,
 Manitre de faire les flenrs de paftillage.

%

II faue avant tout, avoir du fild'archal, recuit de Ia grofleur, &
le coupez de la longueur que peut éere Ia tige de la fleur que vous
voulez faite ; il faut les garnir de foie platte de la couleur qu’ils doi-
vent ére ; alors , garniffez les bouts de votre fil-d’archal avee du
gros fil ciré, pour former un petit ‘bouton qui puifle tenir la fleur,
& pour qu'elle ne puifle pas échaper ; formez enfitite avec votre
péte , le micux que vous pourrez, le cceur, Ia graine, ou le calice
de la fleur que vous voulez faire ; laiffez-les ainfi fecher , & lorfqu’ils
feront fecs, donnez-leur la couleur ; formez des petites abaifles de
votre pate, Ie plus mince que vous pourrez, fur une pierre de mar-
bre, & les découpez avec un découpoir de feur. Nervez .- Jes dans
un moule de bois, que vous aurez fait faire expres s donnez le micux
que vous pourrez le pli 4 vos feiiilles , pour qu’cll;s imitent la na.
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ture s laiffez-les ainfi fecher & I'étuve fur des tamis; lorfqu'elles ferone:
feches, maniez un peu de votre pite avec un peu d'eau, pour la
rendre plus maniable, Alors colez avec cette pate vos feiiilles contre
la graine ou le ceeur de votre fleur 5.0’y mettéz quiun feul rang d
la fois, & les laiflez fecher 4 mefure ; continuez aini julqu'd ce que
votre feur foit de la groffeur que vous voudrez 5 lor{quelles ferone
feches, donnez-leur la couleur. ( #eyex Co uLEUR pour le paftil-
. lage. ) fi ce font des fleurs d'une feule couleur, comme les. rofes;
les jonquilles, les violettes , &, il faut avant que de faire les feiiilles,
donner la couleur a votre pite , en lui en donnant plus.eu moins,,
fuivant la couleur péle ou foncée que poutront.aveir les feiiilles de
Ja fleur 5 pour micux imitet les.nuances, mettez alors vos.fleurs de
fucre dans des vafes de fucre, & les garnifiez de feiiilles vertes fuivant
leur nature avec du. velin que vous découperez. #ayex Planche7:.

Explication de ls Planche 7.,

A. Table ou I'on travaille les flcuts.. |
K. Picrre de marbre fur-quoi:on les découpe..
C. Nervoir.

D. Découpoir a fleut,. . -
E. E. E. Morceaux de bois dans lefquels on met Ies fleurs: pour |

Jes finir.

PASTILLES, ou lgrediens. Les paftilles font: faites-avec
de la péte de pattillage,.& clles ne font pafilles, que lorfque la pite
de paftillage eft employée pour les paftilles'que I'on veut‘}airc..

Il 'y a des paftilles de- toutes fortes. de. fagons , de cachoux ,. de
fafran ,.de patfait amour,.de caffé, de chocolat, de fleur d’orange,
de violette ,. de cédra , de bergamotte,, d’ambre , d'orange, de.
canelle , de girofle, &c.. Elles fe trouvent differentes des. unes-des.
autres, tant par le gofit, que par la igure qu'on leur donne, I faut.
avoir foin lorfqu’elles fone faites , de les faire fecher a eruve fur des.
tamis, & de les conferver: dans un endroit fec.

P ASTILL E de cachoux, Prenez un quarteron de cactioux Brues:
concallez-le , & le mettez dans une. poele 4 caffé ; faites-le buiiler.
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commelecaffé, jufqu’a ce qu'il foit dunecouleur noire ; laiffez-le re-
froidir s alots pilez-le bien, & le pafiez au tambour ; prenez un quar-
teron de fleur d’orange pralinée, que vous ferez bien fecher a letuve;
ilez-la bien , & la paflez au tambour 5 prencz une livie & demic
de péte de paftillage, ou faites-en d'atre avec du fucre commun ;.
incorporez votre cachoux & votre fleur d'orange avec la pdte dans
un mortier , & lamettez en confiftence maniable; faites de cette pite
des paftilles de la figure d'un grain d’épine-vinette, & les faites bicn

3

{echer 4 Fétuve,

P-ASTIL LE de fafran, Prenez une demie once de fafran
faites-le fecher, & le broyez 4 fec fur un marbre, pour le mettre en
poudre trés-fine ; prenez deux livres de pite de pattillage 5 incorpo-
rez-y votre fafran 3 manicz tellement votre pte, pour que le fafran
{e communique par-tout ; formez de cette pite, des paftilles de Ia
figure d’un grain de bled. :

PAS T ILLE de parfait-amour. Prenez une livre de pate de
paftillage s meteez-y de P'eflence de cédrad votre golc ; mélez dans
cetté pate du carmin pour Iui donner une couleur de rofe; formez-
en des abaifles minces, & les découpez avec un decoupoir de la fi-

gure d’un ceeur,

PASTILLE de caffe, Prenez une demi-livee de bon caffé
totféhié , & pafle au tambour 5 incorporez votre caffé avec deux
livfes de pite de pattillage s formez avec cetre pate, des pattilles de
Ia figire dun grain de caffe.

PASTILLE de violettes. Prenez une once de racine d'lris
de Flotence, que vous aurez paflé au tambour incorporez-1a aves
une livre & demie de pite de paftillage dans un mortier; broyez bicn
fiar un marbre un peu dindigo avec du jus de citron ; mettez-le
dans votre pére pour lui donner de la couleur ; maniez bien le tout
enfemble , pour que la couleur f¢ trouve égale 5 formez des abaifles
avec votre pate, & lui donnez telle figure qu'il vous plaira,

PASTILLE de chocolarfe fait de méme aue le caffe s doa-
‘hez une autte figure a la pite. Y jj
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. PASTILLE de fleur dorange. Prenezune demielivre de fleus
d’orange pralinée bien feche s pilez-la bien, & la pafiez au tamboury,
incorporez-la avee trois livres de pate de paftillage s formez-cn des
abaifles, & donnez aux paftilles, telle figure quiil. vous plaira,

g

P A'ST LL L E de cédra, de bergamotte , d’orange,.d'ambre,
de canelle , de girofle , &a Pour faire toutes ces pattilles , il faut
_.avoir des cffences, & en mettre ce qu'il en faut pour donner le
golit 4 votre pite. Alors, formez-en des-abaifles ; découpez-les avee
des découpoits , ou donnez-leur telle figure qu'il vous plaira, com-
me au girofle ; imitez la figure du cloux.

Lotique vous aurez de toutes ces paftilles, il faut les fervir dans
des tres - petites caiffes de-papier que vous ferez expres, foit fur des
afficttes, ou fur votre fruit :les paftilles.font comprifes dans les gar-.
nitures des fruits.. -

~

P ASTE, neft autre chofe qu'une marmelade que 'on-tire aw:
fec, & que 'on met dans des petits moules de fer-blanc pour leur
en donner la figure : elles fervent de garnitures dans les fruits.

Pour les faire, il faut avant tout, ranger vos moules de diftance
en diftance fur des feiiilles de cuivre, 7 oyex Planche 1. Let. V. &
de-14, dreflez votre- marmelade, dedans les moules avec une cuillict,
& les mettez tout-de-fuite a l'étuve, jufqu’a ce que vous voyiez-que:
vous puifliez lever vos moules fans corrompre vos pates, Alors, en-
levez vos moules , & remettez vos pares a I'etuve jufqu’au-lende-
main , avec un feu toujours égal & modere ; lorfque vous verrez
que vos. pites ne poifferont plus , & quielles feront revétués d’un
petit candy , ({inon laiffez-les 4 Vétuve , ) vous pourrez les levar avee.
un coutcau a péte, que vous tremperez fait-d-mefure dans de Fean
chaude, & les meterez {ur des tamis, ou lorfque vos pites ont un.
fort candy, chauffez vos féiilles fur lefquelles feront vos pates fur-
un fourneau,, & les enlevez avec la main ,.0u avec un. couteau

Rate..

"ai_décris plufieurs fagons. d¢ faire des. marmelades, pour que-

Ion puifle avoir laifance de faire des pates dans toures les faifons ,
:quaiquil: foit fort. inutile de. s'en fervir Jorfque:-Ton a:les frnite en.
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-nature, Cleft pourquoi preparez Iés marmelades dé chaque fruit
telles que je les enfeigne 4 l'article des marmelades, & les deflechez
-de méme ; glors faites cuire du fucre clarifi¢ a Ja plume , & le dé-
layez petit-d-petit, & légérement avec votre marmelade, & 4 telle

-~

quantité , juiqu'd ce que vous. voyiez qu'en trempant le doige de- .

dans , le ferrant contre le pouce, & le portant 4 lereille en les fepa-
rant , vous I'entendicz faire du bruit ;. alots , votre marmelade eft:
bien , & vous la pouvez drefler dans vos mqules, en obfervant tout
le travail que j'ai marque ci-deflus. B '

Lorfque vous étes obligé de vous fervir de marmelades faites &
confites ,. il eft bon de méler avec un peu de marmelade de pommes.
fans fucre, pour leur donner du cotps, en les travaillant de méme,

Yous poutrez de cette manicre ffirc, des pétes.

- D'Abricots verds.. - f De Framboifes.
De €erifes, : D’ Abricots meurs,
- De Grofeilles, - g De Prunes.
Ds Poites. De Verjus.
De¢ Cédra , & d'autres. D’Epines-vinettes..
fruitsd’odeur.. i De Coings.
Pe fleur d'orange.. : De Pommes..
De Péches. | ;

P AS T E 4 la Naflau. Préparez vos moules comme ci-devants:
prenez fix beaux coings ;. 6tez-leur la peau & le coeur 5 coupez- les-
en petits morceaux ; faites-les blanchir dans une chopine d’eans.
lorfqu’ils feront blanchis , mettez-y autant de pommes de reinette:
coupées. de. méme ; ajoutez-y.pres d’une livre de fucte en pain s,
hiflez: cuire le tout enfemble ,#jufqu’d ce qu'il o'y ait prefque poinc:
de jus, en les remuant legerement avec une petite fpatule ; dreflez-
les dans vos moules.avec des fourchettes.; fitdc quelles ferent toutes-
dreflecss levez les moules, & mettez vos pites a étuve, Si vousles.
voulez rougir ». mettez-y de lacochenille préparee: cesfortes de pates-
peuvent fetvir au bout de quatre heures,.cn les mettant. deflus des.
cartes.comme les clarequets.. -

P AS TE A Malicnnc, Faites dés moules avec de. bon papict s

/
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ronds, & de la grandeur dun petit écu + vous les formerez fur us
calibre de bois que vous aurez fait faire exprés ; alors faites une mar-
" melade d'une douzaine de pommes, que vous deflecherez bien, &
rougirez avec de la cochenille préparée 5 vous y mertrez du fucre
cuit 4 la plume,, comme aux autres pites, & quelque peu de plus,
-pour les rendre bien liquides, |

Alots , verfez-la dans vos moules de I'épaiffeur’ de trois écus de
fix francs s mettez-leseout - de - {uite 4 I'etuve 3 lorfque vous verrez
‘quiclles feront candies, ou croutées deflus , mereez - les fans-deffus-
deffous, & les laiffez ainfi 4 Fétuve , jufqu’a ce qu'elles vous paroif-
fent croutées par-tout, Pour les lever, trempez vos moules dans de
Peau boiillante ; mettez-les fur une table, & un moment aprés vous
pourrez dter le papier facilément ; rangez vos pares fur des tamis,
& les remettez un moment A 'étuve. Toutes les pites font comprifes
dans les garnitures des fruits : toutes les pates qui n'ont plus d'ceil,
quoique toujous bonnes, fe mettent au candy. 7 eyez C ANDY.

PASTE au fucre en poudre , ou grofle pate. Prenez telle
efpdce de fruit qu'il vous plaira ; faites-en de la marmelade , & la
deflechez bien 5 prencz alots une livre de fucre en poudre fur une
livre de fruic ; délayez-le dans votre marmelade ; laiffez-1a fremir
un moment, & la mettez dans des grands moules de fer- blanc de
la méme figure que les petits, #opez Planche 1. Let, X. 6. 6. 6.
mettez-les a I'etuve, & lotfque vous les verrez un peu fermes, levez
les moules 3 remettez-les a I'étuve julqu'd co qu'elles foient bien
feches 5 levez-les de vos feiiilles, & les gardez dans des coffrets:
Jorfque Pon veut fervir ces pits, on les coupe de la grandeur des

perites paes,

P ASTE dorgeat. Mondez quatre livres d’amandes douces,,
un quarteron d’améres 5 pilez-les bien en confiftence de péte fine
avec de I'cau de fleur d orange , & une livre des quatre {femences
froides 5 mettez-y huit livees de fucre en poudre s battez-bien le touc
enfemble dans le mortier pendant une heure, & la ferrez dans des
pots. Lorfque vous voudrez vous en fervir, delayez cette pate avec
de P'eau fraiche 5 paffez le tout par une etamine , & voure orgeat
fera fait,
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PASTE, fe dit des maflepains , du paftillage, dir bifeuit de:
tm}tcs fagons , & de toutes autres chofes 'Office ;. oul il y entre de:
la farine.. . '

P AS T E dhermite, On apelle paté dhermite une figue feche,,
dans laquelle on a mis une amande douce 5:on aplatit pour-lors cette-
figue , & on la coupe en deux ; on met ces morceaux- au caramel:
comme les martons:on n'en fait ordinairement qu'en Caréme, cela:

ferc de gainiture.

P A VIE, eft une-efpéce de péchie quine quitte point e noya..
(4) Le nom de pavie - dans la plipart des Provinces , eft Ie terme:
- général qui fignifie, tant les pavies qui ne quittent pas le noyau .
que les péches qui Ie quittent ; 'un & l'autre font connus par leur:
grofleur; couleur ,. figure ; godt, chair, eau , peau, noyau’, &c..
L’arbre qui les produit f& nomme Péchet, | o

 On le confit de méme que les péches, & on Iemploye de mé-
me dans toutes les maniéres du travail de la péche. On en met a:
'ambre, en mettant un peu d’ambre dans un petit fachet, & que:
I'on met dans le firop pour leur en donner le godt : lorfque le pavie:
eft bien meur , on le fert cru.

PE AU des fruits , ceft Ia fuperficie qui-envelope la chair des.
fruits 5 les uns I'ont plus douce, les autres I'ont plus rude ; les uns.
I'ont lifle & rafe comme les cerifes, les prunes, les péches violetees .
les brugnons, & les autres: Lont un peu velué comme toutes les au-
tres péches & les coings 5.Ies uns Fone plus moélleufe & douce au:
toucher , comnme les péches meures ;. les autres 'ont plus ferme,.
comme les péches qui ne font pas encore meures, &.les pavies, &«..

PES CH E; eft un fruit qui-a-un gotie delicieux; il cft charnu, .
& contient. un fuc vineux fort agréable au goe.. Il renterme un.
noyau compofé de deux tables, qui font creufes en dehors, & des-
fofles aflez profondes: 1l croft fur un arbre aflez petit, donc.les fetiild-

( #) La Quint, tom. I, Part. L. pag. 4:..
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Ies & les fleurs reflemblent 4 PAmandier , a 1a réferve que les fleurs
du Pécher font rouges ; fon bois eft leger & fragile, & fa racine pew-
- profonde : cet arbre eft cultivé dans les jardins. | '

Il y a des péches de pluficurs efpéces, & qui ne viennent que par
T'artifice des Jardiniers, & de lfind‘zlﬁric de les enter, comme -

La Péche admirable.. La Péche perfique.
La Péche mignone, La Péche violette,

La Péche chevreufe. . La Péche d’Ialie.

La Péche niverte. - La Péche roffane.

La Péche pourprée. La Péche Madelaine. -

Le mérite € les bonnes qualstés des Péches.

Le mérite des péches confifte aux bonnes qualités qu'elies doi-
vetit avoir. :

La premiére, eft d'avoir lachair i peu que rien ferme , cependant
fine, ce'qui doit paroftre quand on leur dte la peau, laquelle doit-
étre fine, luifante & jaunatre, fans aucun endroit de verd , & doit
{e deprendre fort aifement, fans quoi la péche n'eft pas meure: ce
metite paroit encore quand on coupe la péche avec le couteau, qui
eft ce me femble, la premiere chofe a faire 4 qui la veut agreable:
ment manget , & pour-lots on voit tout le long de la taille du
eouteau comme une infinité de petites fources , qui font les plus
agreables du monde a voir, Ceux qui ouvrent autrement les
péches, perdent fouvent la moitié de ce jus, qui les fait eftimer de
tout le monde. _

La feconde qualité dé la péche , eft que cette chair fonde dés
qu’tlle clt dans la bouche : & en effet, la chair des péches n'eft
proprement qu'une eau congelée qui fe reduit en eau liquide pour
peu quielle (oit preflee fous Iz dent , ou d'autre chofe.

Troifiemement, il faut que cette eau en fondant fe trouve douce
& fucree, que le gotit en foit relevé & vineux , & méme en quel-
‘ques-unes , mufque. 1l fant que le noyau foit fort petit, & que les
péches qui ne font pas lifles, ne foient. que médiocrement velués ;

le duver ¢t une marque aflez sertaine du peu de boneé de la péche:.
«
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¢e duvet tombe prefque tout-d-fait aux bonnes, & particuliérement
a celles qui font venués en plein air. C |

Je compterois enfin pour une des ptincipales qualités dela péche
d’érre grofles, fi nous n'en avidns pas de petites qui font meilleures,
comme les péches mignones,, les péches violettes , &c, Mais au moins
eft-il vrai que i les péches , qui doivent étre aflez grofles, napro-
chent pas de la grofleur qui leur convient, ou qu'elles Ia paflent de
beaucoup, clles font.conftamment mauvaifes,

Il 'y a veritablement , comme j’ai dit ci-deflus, que les péches
de plein-vent qui ayent toutes ces bonnes qualités au fouverain de.
gré, avec un je ne {gais quoi de relevé, qu'on ne fgaurois décrire 3
les péches des paliers en ont bien quelque chofe , mais ellés ne ont
pas au point que je viens de dire pour les péches de plein-vent,

Les mawvaifes qualités des Péches,

Elles confiftent premicrement 4 avoir la chair molle, & prefque
en boiillic : les blanches d’Andilly font fort fujettes 4 ce défaut.

En fecond licu, 4 avoir la chair piteufe & feche , comme la pld-
part des péches jaunes, & la plipare des autres péches qu'on a trop

laifle meutir fur 'atrbre,
En troitieme licu, 4 la voir grofliére comme les drufelles, & les

péches bette-taves. |

En quatriéme licu, 4 avoir I'eau fade & infipide, avec un gofit
de verd & d'amer : telles font d'ordinaire les péches communes,
autrement péchies de corbeil & de vigne.

En cinquiéme lieu, c'eft un défaut d’avoir la peau dure , & d’étre
quelquefois fi vineufes, qu'elles en tirent fur l'aigre.

Il ne doit pas éure difficile aprés ces explications de juger des
bonnes péches , & parmi les bonnes de juger des meilleures 5 non
plus que de juger des mauvaifes, & parmi ces mauvaifes , de juger
de celles qui le font le plus. Il eft cereain qu'on ne trouve pas tou-
jours parfaites toutes les péches d’une cereaine efpece qui le devroient
étre , ni meéme toutes les péches d'un méme arbre ne fone pas d'une

egale bonte. :
5 Z
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Yai déja dit que Ceft un grand defaut 4 I péche d'éerc ou trop
groflc, ou trop petité 5 c'en cft un d'éere.trop micure, on trop peu,

_Les. péches , pour avoit Jeur *julte maturite , doivent tenir {1 peu
que tierr & la queut 5 celles qui y tiennent trop , & qui quelquetois
emporte la quené avec elles ;. ne font pas aflez meures ; celles qui y
tiennent trop peu, ou. point du tout, & qui peut-ére Erojent déja
détachées dclles-mémes , & tombées 4 terre, font trop meutes, clies
* font paflees ; il n’y a que les péches lifles,.tous les brugnons, & tous
kes pavies, qui ne fauroient fcrchuc avoit trop de maturité 3 ainfi &
leur égard, ce n’eft pas un ;

defaut d’étre-tombes d'eux-maémes..

Z' Adwirable. Elle a prefque toutes les bondes qualicts qu'on
peut.fouhaiter , & n'en a point de mauvaifes. Elle ¢ft unc des. plus
grofles & des plus rondes ; ¢lic' a le coloris beau ,, la chair ferme ,.
fine & bien fondante , Peaa douce & fucrée , le.gole vineux &
relevé ; elle a Je noyau petit,, & n’eft point {ujetce 4 étre piteufe :clle:
meurit 4 Ja mi-Septembre, . . :

La Mignoue , ¢ft unc des plus belles: péches que Fon: puifle
voir ; clle eft aflez grofle, trés-rouge & ronde » elle meurit des pre-
micres de la faifon ; clle:a la chait fine,, 8¢ bicn-fondante ,. 8 le noyau.
trés- petit s véritablement fon gotie n'eft pas toujours des plus rekeve,
il y a-quelquefois quelque chofe dc fade , mais cela n’empéche pas.
qu’clle ne foit belle & bonne : elle meurit 4 la mi-Aodr. S

La Chevreufe, eft une péche qui ne céde a aucune par fa grafieur
& par la beanté de fon coloris-: elle aiune belle figure qui eft un
tant foit peu.longuctte , la chair fine & fondante ;. elle:abonde eni
caux fucrees., & de-bon godr : elle meurit au' commencement de
Septembre.

La Nivette , autvement la Pelowré, eft une trés-Belle & tres:
grofle péche 5.elle a:un beau coloris en dedans & en' dehors , quti:
rend le fruit agréable 4 voir ; elle a toutes les bonnes qualités ince-
tioures, foit de la chair & de l'eau., foit du gotic & du neyau :.clio
. meurit en Odobre.. ' ‘ :
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La Pourprée , clle inarque fon coloris par un‘de fes noms, & les
qualicés de fon godt par lautre ; clle eft d'un rouge brun, enfonce,
dont la chair eft pénétrée ; clle cft ronde & affez groffe ; fa chair
elt dflez finc, & fon golt veleve : clle meurit 4 la mi-Septembre,

La Perfique eft d’'un mcilleur gott ; clle eft longuetee, &a tou-
tes les borines qualites de'la péche's fon noyau eft un'peu longuet s
la chair qui dui oft »oifine, n'a qu'un tant foic peu-de couleur :clle
meucit 4 la mi-Septembre. | |

La Vislesse oft d'unigotic agréable & vineux, laquelle, Jorfqu'elle
clt bien meure, fc colore, & pafle toutes fes autres : fon defaut eft
de ne point meutir, & de crevafler par tout quand la fin de IEté &
de i’.&bl;zocmc font wop humides ou trop froides : elle meurit ca
0&0 . : ‘ .

' Celle d'Zralie, cft uneelpéce de perlique hative, & reflemble en
tout 4 da perfique ordinaire par fa grofleur , par fa figure, qui eft
longuetce,, avec une téee au bout, par fon coloris, qui eft d’un bel-
incarnat, un peu enfonceé, par fon goit, fa bonne chair, & fon
noyau : celle-ci meutit 4 la mi-Aot.

La Reffane teflemble en grofleur & figure 4 la Migmime , & Iut
eft differente en couleur de peau & de chair , celle-ci 'ayant jaunes -
P'une & l'autre prennentau Soleil une teinture trés-forte, c’eft-a-dire
un rouge fort obfcur : celle-ci eft d’un fore bon gotit, & n'a d'autre
defaut que d’avoit up peu de penchant au pateu s il faut pour en

eviter le degodt, nel'a pas tant liffer meurir, & la cucitli au mois
de Septembre. R

La Madelaine 5 il y en a de deux efpeces, 1a blanche & la rouge;;
elles font rondes, plates, camufes , extrémement colorées en dehiors,
& aflez en dedans, fur-tout la rouge s elles font médiocrement grof~
fes, & lujettes 4 devenir-jumelles ; leur chair eft affez fine, & aflez
de bon gofit : 'une & l'autre meuriflent 4 la mi-Aofic,

Lotlque ces péches font d'unc bonne maturir.f:z » on les fert crués

l)
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fur des'gobelets , en mettant deflous une petite feiiille de vigne: on
en faic Ecs compotes, des marmelades, des neiges, des fruits glacés:
on les met 3 I'eau-de-vie comme les. abricots . en- lés faifane un- peu
blanchir pour leur enlever la peau. Poyex I'un & lautre, & lorf-
qu'clles ne font pas tout-a-fait meures, on les confit.

Maniére de les confive.

Preriez vos péches proprement , & leur étez fe neyau pour les
mettre par quarticr jayez de Ieau boiiillante fur le feu ; jeteez-y vos
éches pour les blanchir ; 2 mefure qu'elles monteront au-deflus de
l.E eau,, vous les tirerez , & les mettrez rafraichir dans de’eau ; égou-
tez vos péches 3 metrezdu fucre clarifié fur le feu ; donnez - lui-un
boiiillon, & y mettez vos péches 5 donnez-lear deux ou trois boiil-
Ions, & les écumez bien 3 mettez les dans une terrine, 8 les cou-
vrez ; laiflez-les ainfi jufqu’au lendemain s egoutez-les, & faitescuire
votre {irop 4 lifle, en 'augmentant de fucre s'il eft befoin ; mettez-y
votre fruit, & lui’ faites prendre un boiiilon 5 dtez-les du feu, &
Ies remettez dans votre terrine jufqu’au lendemain d I'etuve : dés-
Iots vous pouvez les tirer-a I'étuve, & les mettre 2 orcille-comme
Ies abricots. : -. -
* Si vous voulez les mettre dans des pots ,- égoutez:les encore, &
donnez quelques boiiillons de plus 4 votre firop 3 mettez-y votre
fruit , & lvi donnez un botiillon couvert 5 écumez--le bien, &

Fempotez..

PEPIN. Popes FR'UI"I';..-
" PERCE-PFERRE. Vawan-xsra-Mwnx:N B,
PERLE. Cuiflon dy fucre, ¥ opez Cﬁls.sob_;..
- PERLER, fe dit des dragées.. Foyes D RAGR,

" PERLOIR, eft-un entonnoir de ﬁ:r-'blénc,-,. dont k- trou
eft forc petit; & dans lequel on met du. fucee cuit 4 perle, qu'on.
Iaiffe fikerdoucement fur les dragées pour les perler. Zopes P, 2. L1 O,

-
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- PTER R E de marbre, eft une pierre fur laquelle on fait des:
,abaifles de paftillage ; Ia pictre-de marbre eft plus commode que les.
planches unies, parce que par fa fraicheur clle empéche que Ia pite
ne fe geife. : : -

- P1ER RE fafranée, eft une pierre friable, facile 4 couper com-
me le talc, fe feparant en parties droites & fermes, de couleur fafra-
‘née, & luifante : on ¢én trouve en Efpagne , & en Boheme. Cette
pierre lorfqu’elle eft bien broyée avec de leau fur un porphyre, ferc
a colorer les oranges glacées,. dont elle imite la couleur, '

PIERREUX, eft un tefme apliqué aux fruits qui fong
pietreux.. _

- PIGNON, cft une efpéce de petites amandes longucttes &
a demie rondes, qui fe trouvent dans les pommes de pin , ot elles,
font formées dans plufieurs célules ou cavités. La coque des pignons.
clt-ligneufe & fort dure, mais le fruit qu'elle renferme cft tendre,,
d'un gotr trés-doux, & aflez agréable : ce fruit vient en Provence.
& dans le Levant. On employe le pignon de toute maniére, com-
me les amandes douces , {oit pour du grillage, du nogat , des pra-

lines, ou pour faire des petits macarons. '

.PILASTRE, eft le nom d'un verre a tige qui fert 4 foute~
nir les verres découpés : il y en a de differente hauteur. »oyez leur

Fig. Planche 3. Let. C.H.
‘PIMPRENELLE, ou pimpinclle , cft une plante _qui£

roduit de fa racine trois ou quatre tiges menués ,‘garnics de quan-
tite de petites feiilles rondes,.& la plus grande partie forc. dés le bas.

de la tige : elle fert de fourniture dans les falades.

- PI1QU ER. Ce terme 4 differentes fignifications :.on dit piquer-
un diablotin , c'eft d’y mettre du.canelas. lorfque le chocolat eft:
encore mou ; piquer un abricot , c’eft &’y mettre du bdtonage coupé:
également. On dit encore piquer un fruit avec la pointe. dun. cous
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geau,-out une épingle, pour empécher que la peau ne crevelorfquien -
les fait cuire, ou pour.que F'eau pénetre micux dans fa chait,

PY RAMIDE fe dit dans FOffice de plufieurs fruies de mé--
me efpéce mis Jes uns fur les autres, comme des cerifes , des prunes
* de-touts elpece, 8-dautres petits fruits, kefquels fe dreflent {ur des
rageoires. _ :

Pyramide fe dit de la canelle , & de langelique au candy, du
chocelat.en diablotins piqués de canelas, des abricots , des péches
piqués de bitonage au candy , lorfqu’erant mis arutement les-uns.
{ur les autres, on leur donne une figure pyramidale.

Pyramide e dit encore du bitonage que 'on met Tun fur autre,
& que 'on cole avec de 'eau. Je joins ici plufieurs defleins de pyra-
mides de bitonage. #syez Planche 8. C'eft au chef 4 montrer aux
Apremifslafagon de s’y prendre, pour qu'ilspuiffent réuffir yen leur
faifant faire du bitonage qui foit plat, & d'autre quarté, pour qu'ils.
ayent plus d'aifance a former los differens contouts des defieins, &
de leur faire faire les morceaux d’ornemens detachés, en leur don-
nant pour les guider des papiers detaches , coupés {uivant le deflein
de la pyramide qu'ils doivent faire , & que l'on cole derriere un
yerre, Poyez Planche 8. Let. A. Cela leur donne une facilité de
fuivee les contours s d’ailleurs ceux qui ont envie de faire des pyra-.
mides de bitonage , c’eft a eux de fe confulter §'ils ontdu deffein, de
la patience & del'adrefle. Pour fair¢ le bitonage, #epez BatoNace.

PIST ACHE, ¢ft unc amande de couleur verte mélée de
rouge en dehors, verte en dedans,.d’un golic doux 8 agréable. Les
piftaches one deux écotces ; la premiére eft tendre de couleur ver-
ditre mélée de rouge. La feconde eft dure comme du bois, blanche
& caffante. La piftache croft fur un arbre qui poree des feiiilles faites
- comme celles du Terebinthe ordinaire, mais plus grandes, plus
nerveufes, quelquefois arrondies par Ie bour, quelquefois pointués,
-rangics pluficurs fur une longue cdte terminée par une feule feiiille;
les truits naiffent par grappe fur des pieds qui ne portent point de
flcurs. On nousles aportefeches de Perfe, des Indes, & des Ifles : on
employe les piltaches en bilcuits, en conferves, en neiges, dans les
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PIS PLA PLE PLU .
fromages glacés, en dragécs, en pralines. P oyes Pun & L'autre yvous. -

trouverez leur employe,

PIST A CHE auchocolat. Ayez des piftaches bien mondées s
faites diffbudte du chocolat comme pour les diablotins ;s prenezune
piftache , & la couvrez de chocolat s mettez-la dans do la nompa-
reille fi vous lo jugez 4 propos. '

PLAFOND, utenfile d’OFﬁcc, eft une efpéce d’e feitille de
euivre, ronde, qui a un petit rebord. 79yex Planche 2. Let. L. Elle
fert 4 differens ufages. - S

PL AT E AU, eft anc glace, ou un verre fondu tout uni, de
la grandeur de la jatte fur laquelle vous le mettez poutr monter vos.
verves decoupes & vos gobelers: Les plateaux: daivent: toujoursérre
de la grandenr des jatees '+ lorfqu’il v a. du rifque, & que Fon crairie
que le platean ne fe cafle par la.charge que Fon:doit mctere deflus,.
il en fauc faire faire de bais. -

. On apelle encore plateay des planches aufquelles on donne diffe-
rentes figures, aufquelles on met des cadres., & que on fait faire:
expres pour des:dormans dans les grandes tables, & quife joignent.
les uns avec les autres. #oyex Planche 10. A.A. A, coupe des dor-
mans. :

" {PLEIN-VENT. Fruits 3 plein-vent font: ceux qui naiffent
fir dos arbres, qui s'élevent naturcllement fore haut, & que 'on ne:
rabaiffe pas. ‘ | .

PLEIN-SUCRE, terme dOffice. C'eft une livre de fucre
pour une livre de fruit : cependant ce n'eft point une régle, car
lorfgu'il faut confire de gros fruits comme cédra , orange, &c. il'en.
faut davantage 3 c’eft pourquoi plein-fucre veut dire nager dans le-
fucre. ' :

P L UM E. Cuiffon du fucre. 7spez Cutsson.
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POELE S, font des utenfiles d'Office. Les poéles doivent deee
dediverfes grandeurs, les unes plattes, les autres creufes, pour qu'elles
puiffent fervir 4 differens ufages, #oyez Planche 1. Let E,

. P O E L E branlante, eft celle dans laquelle on fait la dragée;
& qui cft fufpendué en lair avec des cordes. La méme fert fur-le
tonneau, comme je l'ai expliqué. Poyex DR AGE'R, Vous verrez
fa Fig, Planche 2. Let F. H. fon foyer. L la potle fur e tonneau

K. le tonhean. ,

"POELON, eft une efpece de petite poéle 4 queud , les uns
font grands, plats, & d'autres creux ; il y en a qui ne font deftings
que pour le caramel, #gyex Planche 1. Let. F, I

.-POIRE, eft un fruic connu de tout Ie monde, dont il y a
des efpéces fort differentes, que l'on dittingue par la grofleur, par
la couleur, par la figure, par I'odeur & par le nom. Ce fruit croit
fur le Poirier cultive s il a le tronc affez. gros ; fon bois eft de cou-
leur jaundtre 3 fes feiiilles font vertes, mais blanchétres 4 leur extré-
mité infericure ; elles font arrondics, oblongues, & fe terminent en

ointes 5 fa fleur eft 4 cinq feiiilles blanches difpofée en rofe s 2 cette
fleur fuccede un fruit charna, gros par un bout , & plus menu du
cété onl il eft attache a la queue. B
- Les poires ont differentes faifons pour étre employées ou pour
&cre mangees, Ceft pourquoi apeés avoir marque les bonnes & mau-
waifes qualités des poires , je ferai leurs defcriptions & les detaillerai

fuivant leurs faifons.
Bonnes €8 mawvaifes qualités des Posres.

Il faue que les poires crués ayent en premicr lieu lachair beutée,
ou tout-ay-moins tendre & délicate, fucrée , de bon gofit, & furs
tout quand il s’y rencontre un peu de parfum, telles font les poires
de bergamotte, de verte-longue, de beuree, de I'echafferie, d’am-
brette , de rouflelet, de vitgoulée, de faint-germain , de crafane,
de petit mufcat, de cuifle-madame, &c.

_ En
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En fecond lieu , au défaut de ces premiéres, les p‘bires doivent
avoir la chair caffante, avec une eau douce & fucrée, & quelquefois
un peu parfumée , comme le bon-chrétien d’Hyver, le bon-chrétien
d’Ece mufqué, lo martin-fec , & méme quelquefois le portail , e
meflire-jean, &c, . .. \ | .

En troifieme licu, celles qui ont un affez grand parfum, ne doi-
vent point avoir leur odeur renfermée dans une chair extrémement
dure , pierreule & pleiné de mare , comme I'amadote, la grofle
queug, lecitron, le gros mufqué d’Hyver, &c. Certe durete & cette
pierte font un grand défaut dans toutes fortes de poires. :

Apres avoir expliqué ce qui plait dans les poires, il n'eft pas diffi-
cile de deviner.ce qui y peut particuliérement déplaire , & fans doute,
ceft premiérement unc chair qui, au lieu d’étre ou beurée , ou ten-
dre, ou agréablement caflante, fe trouve piteufe comme celle de la
belliflime , du beuré mufque , du beuré blanc, de la plipare des
doyennés, &c. ou aigre comme celle de la wallée ordinaire , &c. ou
dure & coriaflc comme celle de la bernardiere , &c. ou pleine de
mare & de pierré comme celle du pernan mufqué, &c. ou d’un
gott {auvage comme les poires de fofle , & une infinite d’autres.

A I'egard des poires 4 cuire, il faut les choifir groffes, ayant la
chair douce & un peu ferme, & fur-tout celles qui (e gatdent aflez
avant dans I'Hyver, comme le bon-chrétien , la colmar, &c. :

Celles que I'on confit, que 'on garde avec leur firop , foit pour les
tirer 4 I'étuve, ou pour les mettre au tirage, font les grands & petits

rouflclets, & les blanquets.
Poires d'Eté des mois de Fuiller ¢85 & Aok, .

Les Poires d’Ete fone le petit mufcat, la cuiffe-madame, le roul-
felec I’Ere, la blanquette, la poire 2 la reine, la belliflime, lerouf~
felet de Rheims, la caflolette, la bergamotte, 'inconnu cheneau, la
robine &-la poire fans peau. '

Le ‘Petit mufeas , eft une des premiéres poires que Fon manges
. A .
clle eft fort petite 5 clle a une odeur de mufc; & le gotic tres-releve:

elle eft demie beurée. A
a
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La Cwiffe- Madame eft longuette & menué,-rouge & jaune :elle a:
1 chair ferme, Ieau fort douce & fucrée : clle cft. demic beurce-

Le Rouffeles dEté reflemble affez-au rouffelet ordinaire pour la
figure & pour le godic 3l eft en maturit€ versla fin de Juiller : il eft

dei beure.. .

La Blangueste’ cft plias longue que ronde 5:fa peau cft lifféc :elle
a Peau relevée & fucrée, & la chair caffante : on la confit comme:
I¢ rouflelet.. -

La Poire 4 ls Reine 2 plaficurs noms s.cllé {¢ nomme le mufcat-
robert, & la poire d’ambre; elle eft plus grofle que le petit mufcat,,
plus jaune,. & d’'un gotit trés-telc‘_vé: clle a la chair tendre, ceft-d-*
dire qi'elle n’eft ni.beurée ni caflante.. -

La Belliffime. eft une poire qui a la figure d’une grofle figue ;-
eouleur eft un jaune foiierte de rouge : elle a le gotir trés-releve, &
la chair demie beurée ::il la faut cuéillir un peu verte, parce quelle

eft fujette 4 cototiner..

Le Rouffelet dé Rhieims <ft connu pour éire une des meilleures
poires qu'il y ait 3 il eft beuré & mufque s il vient plus gros en efpa-
lier qu'én plein-vent, mais il 0’ pas-un fi grand gott que celui qui
vient fur les hautes tiges. Il y. a encore une autre poire de roufleler
qui eft plus petite 5.clle a un goiie plus releve, & neft pas fi fujette
4 mollir ; clle fe garde plus long-tems, & eft excellente:pour confire:
la poite blapquette (¢ confit de méme. "

Manisére de confire le Rouffelee..

Prenez lefquelles vous voudrez-de ces poires 5 piquez - les a I'éeil
avec votre coutcau ; faites-les blanchir, & empéchez- que I'cau ne-
Botiille s.lorfque vos poites fcront un peu mollettes; rafraichiflez-les.
dans une autre cau, & les parez proprement: obfervez de leur laiffer-
Ia queus, & les parez. Jettcz-les fait-d-mefure dans.de I'eau fraiches.
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egoutez-les alors, & les mettez dans un fucie clarifié , & leur don-
nez une vingtaine de boiiillons s laiflez-les ainfi repofer jufqu’au len-
demain ; egoutez.-les alors, & faites curre votre firop 4 liffé s mettez
votre fruic dedans s donnez-Jui deux ou trois beiiillons. Le jour fui-
vant vous fercz cuire votre {irop 4 perle , apres.avoir égouté votre
feuic ; meteez -y voere fruic, & lui donnez un boiiillon 5 mettez-1¢
dans une terrine que vous couvrirez avec du papier jufqu'au lende-
main ; alors vous egouterez votre fruit pour I'achever, en faifant
cuire votre firop 4 foufflé ; mettez -y votre fruit, & lui donnez un
boilillon couvert ; écumez-le bien, & attendez qu'il foit un peu froid
pour I'empoter, ou tirez-le 4 'etuve.

La Caffolesse eft une poire qui a la figure d’une cafloletre, ce qui
tui en a fait donner le nom. Elle eft verditre 5 fon eau eft trés-mul~
quée & fucrée ; elle a la chair tendre & caflante; elle fe garde aflez
long-tems , ce qui n’eft pas ordinaire aux fruits.

La Bergamorze & Eté reflemble affez 2 la bergamotte d’Automnes
elle a l'eau fucrée, & la chair demie beuree.

- L'gpconnu chewean cft unc poire qui eft caflante, plus longue que
ronde , qui a durouge & du jaune , point pierrenfe : fon eau eft
fucree & relevée, '

La Robine {e nomme auffi la Royale d’Eté 3 clle eft petite, trés-
mufquée, & a la chair caffante. -

La Poire fans peau eft longue, elle a |a peau trcs-fine, & c'eft ce
qui lui a fait donner le nom de poire fans peau : elle eft demie beu-
rée ; fon cau eft fucrée, & elle mérite d'étre mife au nombre des
excellentes poircs diEcé,

Poires du moss de Septembre.

Les poites du mois de Septembre fone le bon-chrétien d’Ete, le
bon.chrétien mufque, I'orange rouge ; Porange muiguéq_, le falviati,
a ij
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la verte longue, le beuré rouge , le beuré gris, la bellifime, I'épine
d’Eté, & la crafane. = _ T

Le Bon-chrétien 4 Eté eft connu de tout le monde ; il eft jaune,

liffe, long, plein d’une eau fucrée, & la chair demie caffante, Quoi-
. ’ " » e . )

qu'il ne foit pas eftimé des curicux,. il a néanmoins fon merite lorf:

qu’il vient dans les terres chaudes.

Le Bon . chrétien mufqué cft une poire longue , d'une grofleur
raifonnable ; fa pea cft jaune, liflée, foiiettee de rouge lorfqu'on a
foin d’6tor les feiitlles qui la cachent au Soleil ;.fa chair eft caflante,,

d’un gotic parfumé , & fon eau tres-fucree,

. L’orange ronge eft une poire de la couleur d'un rouge-de corail 5
elle a Peau fucrée, & la chair caflante il faut la cugéillir un peu veree,
afin qu'elle ne foit point cotonneufe..

L'Orange mufguée clt une poire qui. donne au commencement
d’Aoiit, & continu¢ pendant e mois de Septembre ; elle eft médios
crement grofle, plate, aflez colorée , ayant la queué longuette, la
peau aflez fouvent tiftee de petites marques noires , & lagchair
aflez agreable,. mais ayant un peu de mare..

Le Salviati reflemble entiérement par fa figure 4 un befidery,
mais non pas par. fa.couleur. Ceft une poire aflez grofle , ronde ,
ayant la queué longue, affez menué,. un peu. enfoncee ; I'ceil pareils
Jement un peu enfonce & petir 5 e coloris d’un jaune rouffdere,
blanchitre 5 celles ou il y a-de grands placards. roux , ont la peau
aflez rude s.Ies autres ott le roux n’eft pas, Lont aflez douce ; la chair
en. eft. tendre, mais peu fine ; leau en eft fucrée & parfumee, tirang
au gofit de robine, plitdt qua celui d'orange , mais cetee. eau y eft

en petite quartite..

La Perte-longue , autrement Moiille-boucke , off une poire an.
cienne-que teut le monde connoit., & on peut dire que des deux
moms: quelle porte , le premier faic Ia véritable defcription de. fes
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deliors , & que l'autre marque fa bonté intéricure ; elle eft longue:

& verte, méme quand elle eft meure : elle a la chair fondante , &
Ieau trés-relevée. .

- Le Beuré rouge,, dit I’ Anjou, eft une groffe poire agréable 4 I
vu€, qui eft-fore coloree : fon beuré eft fi fondant qu'il en porte ls:

nom ; il a de I'eau trés-fucree, & en abondance..

- Le Beuré gris'eft pas i haut en couleur que le rouge ,.mais fon
beure eft plus fin, a caufe d’un parfum qu’il a, & que le rouge n'a
pas : {a chair n'eft pas feulement.beurée, mais elle eft trés-fondante,.

La Belliffime eft une poire qui eft rouge comme le vermillon ;.
cllea Ia figure de la cuifle-madame, & fon gotit en aproche , mais.
clle eft plus grofle ; elle a I'eau fucrée , & la chair caffante : pout
Tavoir dans fa parfaite bonté, il faut qu'elle fe détache de Parbre..

L’Epine d'Eté , eft une poire qui reflemble aflez 4 I'épine d’Hy--
,ver 3.4a chair eft fondante, & fon cau eft tres-fucrée & mufquee,

La Crafine citune poite que bicn.des gens nomment bergamotte:
crafane 5 bergamotte a caufe de fa chair , & crafane a caufe de fa-
figure qui paroit comme écrafée. Elle eft aflez de la nature & de la:
couleur du beuré , cependant elle en eft differente par fa figure:
plate : elle eft a-peu-pres de la forme des meflire-jean ; il y en a dé-
tres-grofles, de médiocres, & de fort petites ; le fond de fon coloris:
cft verddrre,, jauniflant en maturité, & prefque tout chargé de roufs
feurs ; la queué eft. longue, médiocrement grofle, courbée & enfon--
cée comme celles des pommes ; Ia peau en eft rude, la chair extré-
mement tendre & beurée, quoiqu'elle ne foit pas toujours fort fine:.-

Poives. du mois d Oftobre.
S rr. . , )
Les poires dirmois d’'O&obre {ok ® .meflire-jean dore, le meffire--

jean gris , la bergamotte d’Automne, la verte-longue panachée, las
dauphine, le fiicre. verd ,, &. le. doyenné, .
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Le Meffire-jean doré eft une bélle poire aflez groffe, de couleut
doreée ; fa tigute eft plate, & fa peau un peu rudes clle a la chaic
caflante, & fon eau trés-lucrée.

Le Meffire.jean gris reflemble par la figure aumeffite-jean dore,
il fe garde plus long-tems ; fa chair eft plas ferme, & plus caffante;

La Bergamotte & Automne elt une grofle poire , liffée, plate, -
‘beuréc & fondante; & quoiqu'elle foit verte quand on la cugille ,
elle ne laifle pas de devenir un peu jaune en meuriffants fon eau eft
douce & fucrée , accompagnée d’un petit parfum ; elle fe garde jufl-
«qu'au mois de Décembre,’

La Perte-longue panachée , elt rayée de verd & dejaune; fa chair
«ft fondante , & fon eau tres-fucrée : elle a la meme bonte que la
verte-longue ordinaire.

La Dauphine , ou Lanfsc. 8a groficur ordinaire eft comme celle
des bergamottes, & il n’y en a de bonnes que les petites : fa figare
cft encee ronde & plate par la téte , & un peu allongée vers la
queué ; fa couleur eft d'un jaundtre pale ; fon eau eft fucrée 8 un
peu parfumée ; clle a la peau lifle, fa chair jaundtre, tendre &
* fondante; fon ceil gros & 4 flear; {a queug droite & longue, aflez
grofle & charnué. ’ |

Le Sucré.verd. Le nom compofe que porte le fucre-verd , fait
en méme-tems connodere & fon eau , & fon coloris ; £i la poite
¢toic un peu plus grofle , on la prendroit pour Pépine d'Hyver,
tant elle lui reflemble dans fa figure ; elle a la chair forr beuree ,
Peau fucrée, le godr agréable, n'ayant gucres d’autres défauts que
d'ére un peu pierreufe dans le cceat.

Le Doyenné , autrement Reuré blanc d' Automne , eft de la
groffeur & de la figure dun b 4 beure gris 5 il a Ja queug grofle
& coutte, la peau fort unie, le coleris verditre , jauniflane beau-
coup en meuriflant ; & chair eft fondante, & I'eau en oft douce;
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mais d’ordinaire cette' doucenr eft peu relevée , quoiqu"cl}c foit:
accompagnée d’un petit parfum.. |

A ]

Posres dn. mots de Novembre.

Les poires din mois de Novembre font la marquifc, Ia berga:-
motte de crafane , la jaloufie . la virgoulée ,. Pepine d’hiyver,,
Pambrette , le faint-germain & le martin-fec.. :

La Marquife eft unc grofle poire, qui reflemble par fa figure &'
un moyen bon-chretien d’Hyver ; elle efl. bien faite, & a I3 tére
plate; I'eil petic & enfonce ; Ie ventre aflez gros & allongé vers:
la queué, qui cft longue, paffablement grofle, courbee, & unr
peu enfoncée 5 1a peau en eft aflez rude ; le coloris eft d’un fond:
verd , avec quelques taches de roufleur comme on en voit au:
beure ; elle devient jaundtre en meuriflants fa chair cft tendre-
& fine, le golit agreable, I'eau-aflez abendante, & autant fucrée:
qu'il eft 4 fouhaiter pour une bonne poire..

La Bergamotte de Crafane et grofle & ronde, d’un gris verdi~
tre qui jaunit en meuriffanc 3 fa chair eft fondante, & a l'eatt:
fucree ; clle a une-acrete agreable au gotr , & qui lui donne une:
bonne qualité ; fon fucre eft fin , & elle eft trés-eftimée.

La Faloufie, ou Petit benré d Hyver , eft une poire qui eft affez:
groffe, un peu pointu€ vers la queué, & d'une couleur grificre .
qui tire fur celle du martin-fec s-¢lle a beaucoup d’eau s fa chaie-
cft fondante : ¢lle a le defaur de mollir, fi on ne la cuéille pas un:
peu verte. -

La Pirgonlée eft une poire d'une figure affez longue , & affez:
grofle, ayant environ trols ou quatfe pouces de haut fur deux 3
trois de large ; la queué en ¢ft courte, charnué & panchée ; I'xik:
médjocrement grand, & un peu enfoncé ; la peau lifle & unie,,
& quelquefois colorée, & qui,enfin de veree qu'elle écoit fur Par--
bre, jaunit.d mefure qu'clle aproche de fa maturité s & en. meus-
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siflanc devient tendre & fondante 5 elle a beaycoup d’eau douce
& fucree, & le godr fin & tres-relevé. .

L’Epine & Fyver eft unc fort belle poire, qui aproche un peu
plus de la figure pyramidale que de la ronde, quoique cependant
elle n'ait prefque rien de-menu dans fa waille , {i ce n’clk qu'elle
finit fi peu que rien en pointe grofliére vers la queué; cetre quené
eft allez courte & aflez menué, excepté I'endroit de fa fortie, o
elle eft un peu charnug, du refte la poire eft grofle par-tout, &
cela d’environ deux ou trois pouces du coté de la téee ; elle a la

eau fatinée , & le coloris entre verd & blanc; elle eft tendre &
Ecuréc, ayant d'ordinaire la chair trés-finc & trés-délicate, le gofit
agreable, I'eau douce , & aflaifonnée d’un petit patfum merveilleux:

L’ Ambresse eft eftimée pour fa bonté ; elle eft ronde, & reffem-
‘ble beaucoup 4 I'echaflerie par fa groffeur qui et médiocre, par
fon coloris qui fur l'arbre eft verdatre, tiGe, quoique I'ambrette
foit d'ordinaire plus couverte, & plus rouflitre ; fa chair eft fine,
beuree & fondante ; fon cau eft fucrée, & un peu parfumée.

. Le Saint-Germain cft une poire grofle & longue ; fon coloris
eft verd & un peu tidte, quclquc%ois un peu roux, & jauniffant
lorfqu'elle parvient a fa maturité ; clle a la queué courbée, aflez
grofle & panchee ; elle a la chair fort tendre , beurée & fon-
dante, grand gotit & beaucoup d’cau, mais cette eau a fouvent
quelques pointes d'aigreur de citron qui plaie aux uns, & deéplate
aux autres, :

Le Martin-fec eft de 1a groffeur d’un gros rouflelet s fon coloris
eft d’'un roux d'ifabelle d’un c6te , & plus foncé de autre 5 fa
chair elt caffante , & affez fine s fon eau eft fucrée, & un peu
parfumee ; cette poire fe¢ mee ordinairement en compote.

Poires d Eyver. |
Les poires I’Hyver font le colmar, le bezy de Caiffay, le bezy
' de
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de Chaflery , le bon-chrétien d’'Hyver, 'angelique de Bordeaux,
- le petit-oin , & la double fieur, S -

La Celmar 4 1a figure aprochant -celle du bon-chrétien s latéte
en cft place, I'ceil affez grand, & fort enfoncé, le ventre un tant
foit peu plus gros que la téte, s'allongeant médiocrement & fort
groflicrement pour parvenir 4 la quéué, qui eft courte, affez grofle
& panchee 3 le coloris eft verd , ti@&é comme les bergamottes ,
& quelquefois un peu teine du céeé du Soleil, Cette poire jaunic
en meuriffant , ‘ce qui arrive en Décembre & Janvier , & va quel-
quefois jufqu'aux mois de Fevrier & de Mars ; la peau en eft douce
& unie, la fhair tendre, & l'cau fort douce & forc fucrée,

Le Bezy de Caiffay, autrement Rouffette & Anjou, eft une petice
poire de la grofleur d-peu-prés d’un blanquet ; le fond du coloris
eft jaunitre, charge par.tout de rodffeats ; clle a la peau peu unie,
Ia chair cendre, mais pateufe, beaucoup de pierres ; 'eau un peu

{ucree , & tirant au goiit des cormes, |

| Le Bezy de Chaffery eft une poire qui cft raifonnablement grofle;
elle eft d’un rond oval, beurée & fondante ; fon eau eft fucree &

mulquée : c’eft 1a plus excellente poite (4) que nous ayons pour
I'Hyver. .

Le Bon-chrerien & Flyver eft une poire connug de tout [e mon-
de, pour fon efpéce & fa qualité s fa chair eft caffante, & fon cau

cft fuctée : clle dure jufqu’au Printems,

L’ Angelique de Bordeaux-cft une poire dont la figure aproche
beaucoup de celle du bon-chrécien d’Hyver , mais clle eft plus
plate, & moins grofle; fa chair eft caffante 5 fon cau eft auffi fucree
que celle du bon-chrétien d'Hyver : ellé fe garde long-tems.

- Le Pesit-oin oft une poire qui eft d-peu-preés de la grofleur &

(#) M, Metler, dans fon Abregé des bons fruits, Bb
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figure des ambrettes ;. fon coloris eft d’un verd clair qui eft un
peu tiqueté, & jaunit fi peu que rien lorfqu’elle meuric 5 elle efk
fort ronde; ['ceil eft grand en dedans & en dehors , la queué menug,
médiocrement longue , un peu coirbée, & point” enfoncée ; la
peau un peu rude, le corps un peu raboteux, & pour ainfi dire

lein de bofles;la chair excrémement fine & fondante, fans picere ;.
I'eau trés-douce, trés-fuicrée , & agréablement mufquée

La Double fleur cft une grofle poire plate, qui a la queé fongue
& droite, la peau lifle, colorée d’un céte & jaune de l'auere 5 elle
a la chair moélleufe, & I'cau fore fucrée. |

Cette poire fe fere plufieurs fois {ur des gobelets tant qu'elle
conferve fa beauté , mais lorfqu'elle commence 4 la perdre, ou a
noircir , elle vous fere pour-lors 4 faire des compotes :.il en: eft de
méme de toutes.les poires d’Hyver.

Voila en peu la defcription des meilleures poives qui font 4 ma
connoiffance, quoiqu'il y en ait d’autres efpeces dans differens cli-
mats : pour connoitre leur maturite , & Ia maniére de les confesver
dans la fruitetic, 7oyez MATURITE & FRUITERIE

Toutes les poives en general fe mettent en compore de toute
fagon, en marmelade yen neige, & fruic glacé, Peyex 'un & Lautre.

P O IR ES tapées, ou poires de Caréme. Prenez des beaux
rouflclets ou autres, que vous piquerez 4 Leeil avec un couteau ;
faites-les blanchir jufqud ce'qu’elles deviennent moletees i rafrai-
chiffez-les dans une autre eau, & les parez proprement; jetcez-les.
fait-d-mefure dans de I'eau fraiche ; égoutez-les alors, & les met-
tez dans du fucre clarifi¢, fuivant [a quantité que vous en aurez,
que vous ferez ciire au grand liflé ; donnez-leur une vingtaine de
boiiillons., ‘& les laiflez ainfi repofer jufqu’au lendemain ; égoutez-.
Ies alors, & les arrangez 'une contre Yautre fur des clayons pour
Ies faire {echer 4 un four trés-modeté 3 vous aurez foin de les tour-
ner de tems-en-tems pour qu'elles fechent également 5 alors , vous
les prendrez I'une aprés l'autre, les rouletez dans un peu de fucre:
en poudre, les aplatirez un peu entre wos mains , & les ferrerez:
tout-de-fuite dans des coffrets..

[ Y
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. POMME, cft un fruit-qui croit fur Ie Pommier cultivé, qui

cft un arbre qui s'etend egalement en hauteur & en largeur s fon
écorce cft epaifle, & garnie de moufle blanche ou cendrée en de-
hors , jaune en dedans ; fes fetiilles font de médiocre grandeur,
dentelees legérement tout- au-tour ; fes' fleurs font blanches, &
quelques-unes incarnates, Elles font d cinq feiiilles difpofées enrofes
a ces Aeurs fuccede ce fruit qui eft charnu, auquel on a donné le
nom de pomme , & dont il y a une grande quantité d'cfpéces
differentes, foic par leur gofic, foi par leur groffeur,, foit par leur
grandeur, foit par leur nom, o

Les pommes font une partie des fruits 4 pepin affez confiderable,
tant par leur bonse & leur durée, que par la commodité que Fon
a d'en avoir. Parmi les pommes qui font bonnes 4 manger , foit
.crués, foit cuites, il y en a fepe principales, {¢avoir, la reinette grife,
la reinette blanche, ou franche, la calville d’Automne, e feenoiiil
~ let, la courpendu , 'api & la violetee. Il y en a d'aurres qui fonc
moins bonnes, comme les rambours, les calvilles I’Exé, les eoufi-
notees, les jerufalem, les droé-permeins, les pommes de glace Jes -
- francatus , les hautes-boutés , les rouvezeaux, les chataigniers,

les pommes-figues, ou pommes fans fleurir. _

Toutes les pommes fe reflemblent affez par leur figure plate &
leur queué courte, & prefque touces par leur grofleur , & méme
pat leur chair caffante, mais clles font toutes fore différentes par
leur coloriss il n'y en a que deux ou trois plus grofles que Ies au-
tres, fcavoir, les rambours, les calvilles & les pommes de glace,
& trois ou quatre qui font plus longues que plates , fgavoir,, les
calvilles, les violettes , les Jetufalem & les glacees, & celles-la fone
plus groffes vers la queué que vers la téte 5 ainfi il faue les conce-
- voir prefque toutes plates, fans en faire d'autre defeription.

Les Reinettes font diftinguées par les deux ndms de grife & de
blanche qu’elles portent, 4 cela prés prefque aufli bonnes les unes
que les autres. La reinctee blanche a la chair tendre, & n'a pas
Peau fi relevee. que la grife, & ne dure pas i long-tems, La rei-
nette grife a la chair plus ferme que la blanche s elle a I'eau plus

fucree & plus relevee, & dure plus long-tems. Bol[; s’en fert utile-’
A ;
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ment toute Pannée ; elles ont devant lé mois de Janvier-une pétice
pointe d’aigreur qui déplaft & de cercaines gens 5 mais dés qu'elles
. commencene 4 la perdre enticrement , clles {e chargent d'une
odepr qui déplait encore davantage ; qui cft I'odeur de 1a paille
fur laquelle on les a mifes pour meurir. .

Les Cabvilles dEte & d’Automne fe reffemblent affez par leur
figure longue , & par leur coloris, qui eft un rouge de fang; ce-
pendant la calville d’Ecé cft un peu plus plate, étant aufli moins
colorée en dchors , & nullement en dedans , au licu.que celles
d’Automne le font beaycoup ; celles-ci font les meilleures, & ont
. toujours la chair plus tendre que celle des autres ; on en conferve
aflez fouvent depuis le mois d’O&obre qu’elles commencent, juf~
quen Janvier & Fevrier. Ity en a de deux fortes, {¢avoir la blan-
che & la rogge ; elles font toutes les deux d’une chair fort tendre,
& d’une peau trés-delicate & unie 3 la calville blanche eft plus
eftimée que la rouge par fon gotr releve s elle eft 4 céte de melon;
clle prend une petite couleur vermeille du cdté qu'elle a écé expo-

{ee au Soleil.

Le Fanouillet , ou pomme d’anis , eft d’une couleur qu'on ne
fauroit bien expliquer ; il eft gris, rouffdcre par-tout, tirane' 4 la
couleur de ventre de biche,. ne prenant guéres jamais aucune cou-
leur vive ; il ne vient pas forc gros , & paroit aprocher de.la
figure longuetse : la chair cft crés- fine, & L'eau fort fucrée, avec
un petit pacfum. de ces plantes done il porte le nom ; la pomme
commence d'ére borne depuis le commencement de Décembre;
elle fe garde jufqu'en Fevrier & Moars : cette pomme eft trés-jolic,
& le feroit encore davantage fi elle ne fc fanoit point..

Le Courpendu eft tout-a-fait de figure de-pomme, & d’unegrof-
feur raifonnable ; il efk gris - roufdcre d’un- cété , & aflez chargé
de vermillon de Fautre 5 la chair en eft trés-fine, & I’cau trés-
douce & fort agreable s, elle dure jufqu'en Mars, mais il ne Jui
faut pas donner le tems de devenir trop ridée, parce que dans ce
tems-1d elle devient infipide.
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. L'Api eft une pomme aflez connué de tout le monde par la
couleur qu'clle 2 extraordinairement vive & pergante ; elle com-
mence 4 étre bonne du.moment quelle n’a plus rien. de verd, ni-
aupres de la queué, ni aupres de I'eeil, ‘ce qui arrive affez fouvent
- des le mois de Décembre. Parmi les autres pommes, il o’y en a
point qui ait la peau fi fine, & fi délicate que celle-ci : elie dure
depuis le mois de Decembre jufquien Mars & Avril.

-~

LaZislette a le fond du. coloris blanchitre , um peu tiGtée aux
endroits. od le Soleil n"a pas donne, mais chargee ou pliicdt rayée
& foiiettee d’une aflez belle couleur de rouge enfonce aux en-
droits qui font en vué ; la couleur de la chair eft fort blanche, la
chair en cft forc fine & délicate , Peau extrémement douce &
fucrée : on commence d’en manger dés qu'on la cuéille julqu’a
Noél, & ne pafle pas outre. |

-~

Le Rambour eft unc belle & grofle pomme s clle eft verte dum
cote, folicttée de rouge de l'autre il y en a de toutes blanches,,
& d'autces plus rouges ;-clles ne font bonnes proprement que pout:
écro mangées en compote : clles commencent dés le mois d’Aofic,,
& durent trés-peu, .

. Les Coufinottes font une efpéce de- calville, qui fe gardent juf-
qu'en Février : clles ont I'eau fore aigre , & la queué longue &

menué..

Les Ferufalems font prefque rondes par-tout;; elles ont la chair
ferme & de peu de gofic, quoiqu’aflez fucrées , n'ayant rien de
mauvaife odeur qui. fuic la plipart des pommes : elles.fe gardent

long-tems.. .

Les Drué-permeins & Anglererre font de la couleut des jerufa--
lem , mais elles font plus plates ,. plus douces & plus fucrées.. Les;
Anglois.cn font plus de cas que de la plipart de nos pomnmes de:
France : ils font encore grande cftime d’une.autre qu'ils nom-
ment Guolden peppius » qui a tout-d-fait I'air d’une pomme d¢ para--
dis, ou de quelquautre pemme fauvage' = clle eft: fors jaune &
ronde ; clle a peu d'cau, cependant aficz televée.
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_Les Pommes de glace font ainfi nommées , parce qu’en meu-
riffane il femble qu’elles deviennent commeé tranfparentes, fans
cependant I'écre 5.clles font tout -a-faic verddtres & blanchacres ;
leur chair eft trés-ferme, & leur eau crés-fucrée.

Les Francatus font rouges d’un c6té , & jaunicres de lautres
¢lles fe confervent long-tems, c'eft ce qui en fait le principal mérice.

Les Hautes-boutés fone blanches , cornués & longuettes, &
durent long- tems ; clles ont la chair alez douce., avec fi peu

que rien d’aigrelet.

Les Ronvezesnx font blanchatres & colorées.

Les Cbmigniers,'qu’on apelle martrange en Anjou, font blan. \
ches, roufles, avec un coloris afléz fale & obfcur. .

La Pomme [ans flenrir eft verte, & fore de Parbre tout de mé.
me que les figues foreent du Figuier ; elles fe gardent long-tems :
on la nomme quelquefois pomme.-figue.

Voild &-peu- prés toutes les pommes que je connois , aprés en
avoir fait une exacke recherche ; & comme il y a trés-peu de diffe-
rence de bonte parmi clles , je donnerois toujours la préference:
aux fept premieres que jai marqué ci-deflus. |

Les Pommes s’employent en compotes de touces efpéces,en gelée,
en marmelades & fruits glacés. ¥oyez 'un & l'autre. Pour con-
noftre leur macurité, & la manicre de les conferver, Poyexs M a--
TURITE & FRUITERIE o

PONCHE, cft Ie nom d’unt boiffon angloife.
Maniére de le fusre.

—f.

. Prenez du meilleur vin que vous pouttez trouver s meteez-en
deux bouteilles dans une terrine avec quelques zeftes de eitrons
exprimez-y le jus de dix ;. ajoutez-y un peu de canelle, un peu de -
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girofte & une pinte d'eau ; mettez-y du fucre 4 votte golie, avec
unc demie bouteille de créme des Barbades, ou du Rack ( 2y fi
vous Tavez ; faites griller une croute de pain {ur laquelle vous ra-
perez un peude mufeade; fecolicz votre pain, & le mettez dedans;
laiflez ainfi le tout un moment, & le paflez par une eramine 3,
fervez-le dans des feaux de porcelaine, ou dans des bouteilles,

PORCEL AIN E. Ondonne le nom de porcelaine a tous.
les meubles d’Office qui en font faits, comme aux jattes, aux fa~
ladiers , aux compotiers & aux aflictees.

POSE R, » fe dit des fleurs : c'eft de les ateacher fur les fervi-
ces avec de la cire verte, & de les mettre avec grace,

POUDRETTE, eft un morceav d’étamine dans lequel
on met du’ fucre ou de I'amidon , fuivant 'ufage que I'on veut en:
faite, & que.l'on lie par l¢ haut avec une filelle pour qu'elle ne
s'ouvre point, Elle fert 4 poudrer de fucre les fruits que Fon tire
d I'éeuve, ou d poudrer les moules dans lefquels on imprime du:
paftillage.

POURPIER, cft unc plante qui poufle des riges 4 Ia
hauteur d’environ un pied , grofles , rondes , drites , tendres ,
fucculentes, liffes, rougedtres , luifantes, {e divifant en quelques.
rameaux, porrant fes feiiilles rangecs alternativement , oblongues,
aflez larges, grafles,*charnués, polies, de couleur blanchitre our
jaunitre , d’un gotic vifqueux , & tirant un: peu fur I'acide : le:
pourpier eft employé dans les fournitures des falades,

PO USSER, terme d'Office , fe dit d’une confiture lorfs
welle vient en écume par-deflus. Ce terme saplique encore 4 un,
?outncau ui eft bien allumé, & qui donne beaucoup de chaleur..
Pour remedier aux confitures qui pouflent. 7oyez CONFITURE..

(2)Le Réck eft une liqueur forte compofiée avec des Cannes i fucre., que les Anglois tirerts
des Indes, My Dasmpiere. Anglois, dans fon veyage awtonr d% Meude, 1om. 2. .pag, §&.
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PR ALINER., Celt conferver des fleurs, dter I'humidite
4 desamandes, ddes piftaches, 4 des pignons , &c. En les paffant au
- fucre, pour que l'on puiffe s'en fervir 4 differens ufages. On pra-
line ordinairement de deux fagons, c’eft-2-dire en blanc & en

LOUZEC. . :
.} . .
| Maniére de praliner en -blanc.

Faites cuire du fucre & laplume, & y mettez votre fruit, foit
amandes piftaches ou pignons, &c. Conduifez ainfi votre fucre
a cafl ; alors , tirez-le du feu, & le travaillez avec une fpatule
julqu’a ce'que votre fuere devienne en foudrc; jectez le tout fur
un tamis pour dter le furplus du fucre ; alors, fervez - vous de vos
amandes, piftaches ou pignons, &c. pour l'ufagé auquel vous les
aurez deftiné. o :
| Muniére de praliner en rouge.

Prenez une livee de fucre pour une livre d’amandes ou autres;
faites-le fondre avec un Ecu d’cau ; jertez-y vos amandes , que
vous aurez bien treyées & bien frottées dans un linge propre pour
en bter la poufliere ; faives - les botiillir julqu’a ce le fucre foit cuit
a la groffe plume , ou jufqu’a ce que les amandes petillent 5 (4)
ayez foin de les remuer de tems-en-tems, afin qu'elles ne s'atta-
chent point 4 12 poéle s retirez-les alors du feu , & les remuez
avec une {patule jufqu’d ce qu'elles ayent pris tout le fucre qu'clles

ourront prendre; remettez-les enfuite fur un feu qui ne foit point
apre 5 { ceft-d-dire un cbté de la poele fetlement ; ) remuez - les
Jegérement -avec le reftant du fucre, faic--mefure qu'il fondera,
jufqud ce qu'elles foicnt d’une belle couleur ; mertez-les alors
dans une boéte, & les mettez a I'etuve.

Maniére de praliner les flewrs,
Mettez du {ucte dans une poéle 5 cuifez-le d la grofle plume ;

jettez-y vos fleurs ; laiflez -les cuire , & revenir votre fucre 4 mé-

(a) 1 yade certains Officiers qui y mettent de la cochenille préparée , pour rendre les pra-
Jines de couleur d'écatlate.
me
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‘me cuiffon. Alors, dtez-les du feu, 8 les travaillez avec une {pa-
tule julqu’a ce que votre fucre devienne en poudre ; jettez alors
vos fleurs fur un tamis pour Gter le furplus du facre ; mettez vos
fleurs pendant la nuit dans une étuve pour les achever de fécher,
& de-la, ferrez-les dans des coffrets, & les gardez en lieuk fecs.

PRALINES, f dit des amandes , pignons, avelines,
piftaches, des tailladins de fruic d’odeur, des fleurs, &c. que I'or
a pralinés de [a maniere que j'ai marqué ci-deffus.

~ PRE'COCE. On apelle précoce tous les fruits qui font
hatives, comme les c;n’(cs, les fraifes , les framboifes, &c. :

PRENDRE, ou faire prendre, fe dit des liqueurs pour les
neiges, ou fruits glaces. Ceft lorfqu’elles font mifesd la glace dans
des farbotiéres , que I'on tourne & remué pour les faire prendre
en neige. . C A

PRENDRE SUCRE, fedit des fraics que I'on a mis
dans le fucre pour les confire. On dit ordinairement : ces fruits
n’'ont point encore aflez pris de fucre, ou ils en ont pris affez, -

PREPARER, f dit de toutes chofes-que l'on difpofe
pour écre employées.

- PROVISION, f dit de toutes les conﬁturcs en géné-
ral, que l'on fait pendant la faifon des fruits, pour employer pen-
dant I'Hyver. - ‘

PR U NE. La prune croft fur un arbre médiocre', ayanc les °
feiiilles ovales & dentelées ; fon fruit eft aufl oval, charnu, ayant
un noyau longuet & dure en dedans : 'arbre & le fruic font affez
conm’is. La prune eft un trés-bon fruit , que I'on fert de differences
maniéres.

On les fert crués, en pyramides fur des drageoires que I'on pofe

fur des gobelets ; on les confit ; on en faic des compotes, des mar-
' Cc
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melades, des pdtes , des neiges & fruits glacés. Poyes 'un &
Fautre. -
. Apres avoir détaillé les bonnes & mauvaifes qualités des prunes,
je ferai la defeription de celles que F'on eftime e plus, avec la
manicre de les confire ; soutes les prunes font bonnes 4 confire,
mais il fauc les prendre avant leur maturicé, '

Bonnes quité: /dg.c Prunes.

Les bonnes qualités des prunes font d'avoir la chair fine, ten<
dre & bien fondante, Pean fore douce & fore fuctée, le gofit re-
levé, & en quelques.unes parfumées,

La borine prune cft le feul fruit qui, pour étre mangé cru, na
que faire de fucre, comme les perdrigons, les faintes-catherines ,
Yes prunes d'abricots, les imperatrices, les reines-claudes, les mira-
belles, &c. -
| Mauvasfes qualités des Prunes.

" Les mauvailes qualités des prunes font d’avoir Ia peau dure,
mais il 0’y a point de prune, telle qu'elle (oit, qui n'ait ce defaut,
it ne s’y faut pas arréter 5 mais les principaux défauts des prunes,
font qu'clles ayent la chair coriafle , farineufe, pateufe, véreufe
& aigre.
Les qualités indifferentes des prunes regardent Ia figure, la grof-
feur, la couleur , Ia raye, &c. & méme d’ére attachéesaunoyau,
cft uac qualite indifferente, quoique dailleurs ha prune foit bonne.

Le Gros Damas de Tours , eft une bonne prune qui quitte le
- noyau ; cllc a la chair jaundere , & fon eau fore fucrée ; fa figure
eft longuctte, fa couleur et violette tirant au noir.

La prune de Monfieur, cft grofle, ronde, violette ; elle quite
le noyau, & n’eft pas d'un gotic fort relevé, mais elle ne laifle pas
que d’avoir fon mérite, ' N

Le Damas rouge eft une prune qui quicte ke noyau, & quialean
fort fucrée; fa figure cft ronde. '
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Le Damas blane quitee le noyau, & eft fort relevé ; fa figure
et ronde, & fa couleur tire fur le jaune pile. |

"Le Damas vidlet quitte le noyau ; fa chair eft fondante, & fon
eau fort {ucrée ; fa figure eft longuette.

La Mirabelle et une petite prune qui eft de couleur d’ambre
quand elle eft meure ; {a figure eft ovale , {2 chair fine & fondante,
fon eau trés-fucrée, elle quitte le noyau s il y en a de deux fortes,
la grofe & la petice : elles font toutes les deux d’une égale bonte.

Maniére de la confire,

Prenez de grofles mirabelles quine foient pas bien meures ; btez.
leur le noyau, ou piquez-les avec une épingle s jettez-les faic-d-me-
fure dans de 'eau fraiche 5 ayez une poéle d’cau boiiillante fur le
feu, dans laquelle vous meterez un peu d’alun en poudre 5 (4)
mettez-y vos mirabelles , & lor{que vous verrez qu'elles monte-
ront fur I'eau, vous les prendrez faic-d-mefure avec une écumoire,
& les jetterez dans de Peau fraiche pour les rafraichir ; vous
les égouterez alors , & les mettrez dans du fucre clarifie qui fera
plus que tiéde » que vous aurez mis auparavant dans une terrine;
vous la couvrirez d'une feiiille de papier, & les laifferez ainfi repo-
fer jufquau lendemain dans une étuve;; alors, vous les égouterez,
& donnerez une vingtaine de boiiillons 4 vorre firop , & le reti-
rerez du feu s vous attendrez que votre firop foit ticde pour le re-
mettre fur vos mirabelles ; vous les couvrirez encore de méme,
& les laiflerez repofer jufquau lendemain ; vous les meterez alors
dans une poéle avee lear firop , & les ferez fremir pendant un
demi quart-d’heute 5 vous les remettrez encore dans votre tetrine -
jufqu’au lendemain ; alors vous les égouterez, & ferez cuire votre
firop au grand perlé ; vous y metcrez vos mirabelles, & leur don-
nerez quatre boiiillops couverts ; vous les écumerez bien, & les
cmpoterez.

ii(l‘“) L'alun de glace en poudre mis de cette maniére, empéche que-les mitsbellss fe noir-
cilent.
Ccj
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- On peut les mettre d oreille comme les cerifes gliand on leura
dté le noyau, Poyex Cer1sEs. Les tirerd l'etuve, #oyez TIRER
A UETuvE. On les met encore d Peau-de-vie, 7 0yez EAv-pE-VIE.

Le Damas & 1alie , eft une prune prefque ronde, & d’un violet
bruta 5 elle cft beaucoup fleurie lorfqu'on la cueille s elle a la chair
trés-ferme, fon cau tres-fucrée : elle quitte le noyau.

La Reine - Clande eft une prune verdétre, femblable au damas
blanc ; elle eft ronde, un peu plate 5 elle a la chair ferme &
épaiffe, fon cau eft teés-fucree ; elle souvre facilemenc lorfquielle
cit bien meure : cette prune eft fort belle , & fore bonne etant
confice. .
‘ - Maniére- de la confire. -

Prenez des reines-claudes avant qu'elles foient bien meures 5 pi-
quez- les avec une épingle ; jeccez-les fait-d-mefure dans de Feau
fraiche 1 égoutez - les, & les mettez dans de I’eau boiiillante que
vous aurez fur le feu ; faites-y blanchir vos fruits , 8 empéchez
que I'ean ne boiiille, & qu'elle ne faffe que fremir ; lorfqu'elles
feront un peu mollettes, étez-les du feu, & les laiffez refroidir
dans leur méme eau jufqu’au fendemain ; vous les ferez reverdir
dans la méme eau, en les meteant {ur vun feu bien doux, & pre-
nant garde fur-tout que votre eau ne fafle que fremir 5 lorique
vous les trouverez affez mollettes, vous les mettrez fait-d-mefure
dans de I’eau fraiche ; lorfqu’elles feront bien rafraichies , vous les
égouterez , & les mettrez dans du fucre clarifié qui fera tiéde;
vous Ies laifferez repofer jufqu’au lendemain. Alors; vous egoute-
rez vos fruits , & donnerez une vihgtaine de boiiillons a vorte
firop, que vous remeterez {ur vos fruits lorfqu'il fera tiede, & les
haifferez ainfi pendant vingt-quatre heures; alors, vous égoutercz
vos fruits , & fercz cuire votre firop 4 liffé ; atrendez qu’il foit
tiéde pour le mettre fur vos fruits, Le lendemain vous les egoute-
rez encore, & ferez cuire votre firop au grand perle 5 vous.y mee.
trez vos reines-claudes, & leur donnerez quatre boiiillons couverts;
vous les écumerez tres- foigneufement , & les empoterez 5 vous
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poutrez tout-de-fuite lestirer aTétuve, Zoyezs TIRER & UE'TUVE:

La Diaprée. On Tapelle Kwarche dans ces pais-ci. Cette prune
eft oblongue, violette & trés-fleuric ; elle quitte le noyau ; fon gofit
cft tcleve ,.Feau en eft douce & fucree 5 elle eft fujette a devenir:
vereufe. On n’en fait ordinairement que des compotes ;. des mar-
melades & des pruncaux..

L'Zle-verte , eft une prune qui eft longue & menué ; fon ean eft:
douce & fuctée ; elle quitte le noyau , & elle cft trés-belle en con-
fitutes : pour la confire ,. il la faur prendre avant quelle foit tout-a-

fait' mieure : elle {¢ confic d¢ méme que la reine-claude.

La Reyalé eft grofle & ronde ; fon reuge eft clair s elle eft bien
fleurie ; elle a un gott fore relevé, qui ne cede en rien 4 celui dw
Perdrigen.:. clle quitte Ie noyau.. o

La Saintz - Catherine eft une prune qui'a la chair fine & fort fur-
crée ; elle eft longuette, aflez grofle ; fa couleur eft d'un blanc jau--
nitre ,. elle quitte le noyau s pour la manger bonne, il faut quelle:
foit un peu ridée proche la queut :.clle fait de trés-bons pruncaux.

Le Drop-dor., cft une éfpé'cc de. damas ; il n’eft pas bien.gros 5
fa peau eft d’un jaune. marqueté.de rouge :4l eft d'un gott tés-fin,,
& fucre.. ' .

Le Perdiigon violes eft unc prune aflez groflc, longue & bien:
Beurie fur la peau, d’une certaine blancheur pale, qui tache de de--
' courir fon' coloris violet, tirant fur le rouge s.clle.a la chair trés-

fine , Léau fucrée , & le goilc releve. | .

Le Perdrigon-blanc-a prefque les mémes qualités que le violet s it
a la chair fine, tendte & bien fondaate ,. & leau. fort. fucree.: ik

quitte le noyau.

L. Abricotée eft une prune qui. et blanche. d'un cdic,;.8 un:pews
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“rouge de l'autre ; clle eft grofle comme la fainte-cathierine 5 elle
quitte le noyau ; fon eau eft weés-fucrée, & fon goic fort relevé
elle e nomme prune de Tours, parce quelle y croft abondam.

L’ Tmpériale , elt une efpece de perdrigon violer , & fort tar-
dive; elle a la chair fine, tendre & bicn fondante ; 'eau en eft douce
& fucrée ; elle a le gode cres-releve.

' La Danphine eft verdirre & ronde, d'unc bonne grofleur ; elle
cft trés-fucrée, & tres-excellente, mais elle ne quitte point le noyau.

Maniére.de conferver les Prines bien fleurses,

Lorfque vous cuéillérez vos prunes, mettez-les dans une corbeille
avec des feiiilles d’orties par-deffous & deflus s gardez-les dans votre
fruiterie, pour que les prunes fe rafraichiffent ; elles feront d’un meil-
leur gotic que celles que Ion cuéille fur le champ.

PRUNEAUX, font des prunes que l'on fait {écher dans un
tour d'une chaleur modérée , ou au Soleil ; pour cela faite, on les
étend fur des clayons, On en fait des compotes en Caréme 5 on les
faje revenir en les jettant dans I'eau boiiillante ; pour-lors, on les y
Jaifle pendant une heure, & on les égoute pour les mettre en com-
pote ; on les met dans du vin de Bourgogne, ou de I'cau, ( fuivant
le gotit de ceux d qui on doit les fervir ) avec du fucre, & un peu
de canelle, & on lgs laifle cuire tout doucement,

PUIT, eft un ouvrage d'Office,, qui fe fait avec dcs-citrons,
ou des oranges que I'on vuide, & que I'on emplit de neige d'orange,

ou de citron.
) .
Maniére de les fasre.

Prenez de belles oranges , ou de beaux citrons ; ouvrez. les par
un bout, de la grandeur qu'il y puiffe encrer une cuillier 5 vuidez-
les proprement , & les lavez ; mettez-les égouter jufqu’a ce que



FRANGATILS - 207
PUIT

vous foyez prét 4 fervir ; merttez fur le morceau que vous aurez éié
une branche d’orangcr s empliffcz - les de neige de citrons, ou d’o-
ranges ( fuivant Pefpece ,.) & les couvrez ; fervez-les fur des petits
gobelets que vous aurcz colé fur un plateau , qui fera pofé for une
petite jatte ou affictce, Vous ferez vos neiges avec ce que vous for-
tirez du dedans de vos fruits , de la méme maniére comme jc Fen-
feigne 4 l'article Neige, |

4

RSy

QUA QUI

UATRE-MENDIANS, font desavelines, des aman-

des en coque ; des figues, & des raifins féches, On les ure de
Provence, ou dltalie : on fert fur des affiettes les quatre efpeces
3 la fois, en caffant les coques des avelines & des amandes.

QUITTER, en fait de pruncs & de péches, eft un terme
fort ordinaire 5 car on dit : une telle prune ne quitte pas le noyau,,
une telle le quitee 5 les péches quittent le noyau, les brugnons &
les pavies ne le quittent pas, c’eft-d-dire, que quand le noyau f&
detache net de la chair du fruit, cela s'apelle quitter , & quand ik
ne s'en peut detacher, ccla s'apelle.ne pas quitter.

I
PRr—

| RAC RAF
ACORNIR, terme d'Office , qui fe dit des fruits & des

'\ fleurs que Fon confit, qui fe rident & durciflent dans le fucre 3
ce defaut provient de ce que Pon ne les a pas bien blanchis, ou mis.
dans un fucre trop chaud, ou que Fon les mene trop vite , n'ayanc
point eu pour-lors le tems de bien prendre fucre. '

RAFRAICHIR, & dit des fruits, lefquels aprés les aveirr
blanchis, on met dans. de I'eau fraiche pour les rafraichir.. -

RAFRAICH IR , fe dit encore des vins , des boiflons:
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d'Office, commé orgeat, limonade,, cau de grofeilles , de fraifes, &c.
quel'on met da_ns‘dc T'eau, ou de la glace. - -

~ RAISIN, eft une baye ronde ou ovale, qui eft e fruit de la.
vigne, ramaflé en grapes ; clles font vertes & aigres dans leur com- .
mencement , mais quand elles viennent 4 meurir , clles prennent
diverfes couleurs , & renferment un fuc doux & agréable : on donne
le nom de raifin 4 ce fruit. i
Ily en a du blanc, du rouge & du noir ; on y trouve auffi quel-
ques pepins : on cultive la vigne dans les Pas chauds, & tempéres.
On fert les raifins, lotfqu’ils font bien meurs , fur des afficttes,
avec des fiiilles de vigne, en Stant avec des cifeaux ce qu'il y a de
mauvais dans 1 grape : on en fait du blanchifage, comme des ceris
fes, 7oyez BLANCHIS S AGE, ..
1l y a quantité de raifins qui croiffent dans nos climars , & qui.
font bons 4 manger , .C'eft pourquoi je décrirai les meilleurs entre
toutes les differentes efpéces de raifins que la nature nous fournit.

Le Raifin précoce , eft une efpece de morillon noir, qui prend
couleur de tres-bonne heute, ce qui le fait paroitte meur long-tems
devant qu'il le foit ; la peau-en eft fort dure , & quand il eft meur
il eft fort doux : on en voit d’ordinaire désle commencement d'Aotit.

Le Chaffélas blanc , cft un raifin fort doux, qui fait de belles
grapes, & le grain gros & croquant : il fe garde plus long -tems
qu'aticun autre raifin, o

Le Chaffelas noir eft plus rare & plus cutieux que le blanc, de
méme que le rouge, dont les grapes font plus grofles : cc dernier
prend peu de couleu.

Le Maufiat fe tire principalement de Frontignan en Languedoc,
d’ott on nous les aporte dans des petites boétes de fapin ; on 'apelle
mufcat, farcc quil a un gofic de mufc fort agreable. Pour l'em-
ployer , il faut choifir les grapes lesﬂplus grofles, & dont les grains

{pient bien nourris 5 i y en a de differentes efpeces; des blancs, des
rouges
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rouges & des noirs : on en metd 'éau-de-vie. Poyrz Eav-DE-vIE.
On confit encore les mufcats aprés les avoir egrenés ; travaillez-
les de méme que les ceriles, en ajoutant dans votte firop un peu de
jus des mémes mufcats dés que vous les aurez mis au fucre. -
IS peivent yous fervir pour compotes ; on en peut faire des gla-
ces, en y incorporant du vin mufcat, fi on le juge d propos.

. Lec Damas, il y ena de deus fortes, le blanc & le rouge;; lagrape
en eft fort grofle & longue, e grain trés-gros, long, ambré, &n'a
qu'un pepin. . =

" Le raiin &' Abricos eft ainfi aécllé s parce que fon fruic cft iaﬁnc«
& doré comme I'abricot ; la grape en cft belle & trés-groflc.

L Bourdeluis, eft une efpéce de gros raifin blanc ; & longuet
qui fait de trés-grandes & groffes grapes's il ne meurit prefque ja-
mais, & par conféquent il n'eft propre qud en faire des confitures:
vous le confirez de méme que le verjus. f .

 Maniére de garder, € conferver le rasfin. .

. Préparez du fable de rivicre, & le faites bien fecher au grenier;
alots faites cucillir le raifin lorfque le Soleil donne deflus; car il faue
qu'il foit fec; faites un lit de fable dans une caiffe d'unpouce d'epais,
& y rangez votre raifin s coulez proprement du fable deflus; afin
qu'il entre par-tout s vous continuerez alors a les mettre de lif en lit.
Lorfque votre caiffe fera pleine , vous la fermerez bien, de peur
quil n’y entre aucun air ; mettez votre caifle en lieu fec, fans Ia
“beatcoup remuer. ,

"1l faut que Je raifin ne foit pas trop meur , mais tant {oi¢ peu verd,
comme de huit jours avant fa matutité : ke raifin de cetre maniere
fe garde jufqu’au nouveau, = . |

~ RAREFIER. Ce terme eft apliqué au jus des fruits que |
P'on deftine pour en faire des firops, comme le jus de grofeille, &c.

~ Ce qui fc fait en les expofant au Soleil qui achczq leur fermenta- -
tion, S D
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" 'R'AVE, eft une plante dont il y a phifieurs efpéces, qui pouft
fene de leurs racines des feitilles grahdes , oblongues , amples, fe -
repandant fut la tetre, découpées profondément, rudes au eoucher,
- de couleur vette btune ; d'un gotit d’herbe potagere ; fa racine eft
quelquefors blanche, rouge, ou noirdtre en dehors. © © -+

" On fert les raves pour hors-d'ecuvre 5 pour cet efft 5 on les ras
tifle, on les dégarnit des plus grofles feiilles , & on les lave pro-
prement. R g o |

REPONSE, cft une plante qui poufle une ou pluficurs tiges
4 la hauteur d'un pied, gréles, anguleufes, canelees, velués, revés
tués de fetiilles écroités, pointués, empreintes d.un fuc laiteux,

On cultive cette plante dans les jardins , & on la cucille étant
encore jeune & sendre, avec fa racine pour en faire des falades,

RESSUER, cft un terme d'Office, qui_fe dit du bifcuit, &
de tous les fours en général , lefquels aprés étre cuits, on laifle re-
froidir fur les mémes feiiilles fur lefquelles. on les a fait cuite, avane
que de les fever. SR R

REVERDIR, fe dit de certains fruits qui-font naturellement
verds, qui ont perdus leur couleur lorfqu'ils forit blanchis ,: comme
Ia reine-claude, 8¢, On les haifle ainfi refroidit dans.la méme emi,

& lorfque vos fruits font froids , vous les micteez avec la mémie cau

fur un petie feu pendant quelque tems pour les reverdir :: faites ate

- tention que Peau. ne botille poirit, & méme ne faffe touc - au- plus
que fremir., | L :

RIS, eft une plante qui a h feiifle comme le rofeau, & épaiffe
comme e porreau s fa tige cft fort hauce, notiee & plus grofle que
eelle du froment 3.I'épi qui croft a la fommité de'la tige produit fes
grains inégalement de c6té 8 d'autre ;fes gouflesfont jaunes; rudes,
canclecs, de figure ovale ; le grain qui elt contenu dedans eft le ris:
on ea: fajt de Ia farine pour mertre dans le paftillage. #oyes Farane.

ROCAILLE. On apelfe rocaille toutes fortes de morceaux
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de conferves foufflées de differentés couleurs, que I'on atrange- ens
femble pour former des petits rochers, ou pour garnir desfujetsdeau.

'R OSE, eft une fleur qui a plufieurs feiiilles grandes , belles &
odoranees 5. elle croftfur le Roficr ;- done les branches font dures 8¢
- armées d’épines fortes; fes feilles font en forme de main, attachees
¢inq ou fopt fur une méme pédicuie. - o

- Les rofes dont on{e fertfe plas, font les rofes de Provins ; elles fe
confifent de méme que la Aenr -dorange , 4 lexception que vous
devez vous fervir de I'cau dans laquelle vous 'aurez fait bianchir,
pour meodiller wotre fucre : vous vous fervirez toujours de. facre
royal pour la confire. ‘ . A -

ROSSANE, eft le nom qui fe donne d-toutes les peches &
pavies qui font de couleur jaune ; (4 ) il y en a'de differentes grof-
{eurs, & aufli de tardives, & d'autres plus hatives. Il en eft d'autres
?u‘on apelle males; & ce font des pavies ; & d’autres qu'on apelle
emelles, & ce font celles qui quittent le noyau. Les Jardiniers gaf
cons, & la plpart de leurs voifins ; apellent d feul nomde roffane,
les fruits qui fonc également jaunes gcdans & dehors , fans aucun
rouge proche dunoyau, & donnent cependant le nomde mirlicoton
aux grofles roffancs tardives : ils apellent pavies ce¢ qui, quoique
jaunc dedans & dehors, a du rouge prés le noyau : ils apellent pé-
ches- pavies ce qui 2 du rouge & du jaune dedans & Echors s ils
apellent perfets le fruit qui a la chair ou toute blanche, comme les
pavies-madelaines; ou blanche ou rouge comme d'autres pavies, de

uelle maniére qu’en foit la peau, foit toute rouge , foit rouge ou
blanche. IIs apellent d’'un nom général brugnons , toutes les péches
qui ont la peau lifle, & donnent le nom général de péches , fans
gi&in&ion , ni difference d’épitete , 4 toutes les -autres péches, au
licu que nous les apellons 'une chevreufe, lautre bourdine , I'une
poutprée, l'autre admirable, &c. . .

R O T IE. Ce nom cft attribué au pain que Fon coupe par

(ﬁ) La Qui_nt- Tom, 1. pag' g1.
D dij
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eranche, & que Fon faic gtiller fur une gnlle 4 un feu modére, feu-
lement pour lui faire prendre une couleur dorée , & maintenir par
ce moyen , tendre Tintericur du pain, | o

©Oii s'en fert pour prendre le chocolat, ou pour manger avecdu
beure frais : on en met dans les falades cuites. 7oyes SALADE

R O T IE 4 lhuile. Faites griller des tranches de pain comme
ei-devant ; trempez- les dans de Phuile fine pour les bien imbiber 5
mettez deflis du Parmefan rapé, un peu de poivre concafle 3 prel~
{ez-y un jus de citron, & les arrofez encore d’un peu d’huile : Jorle
que vous les fervirez,,. vous les mettrez fur une autre aflictee.

ROULEAU, cft un morceau de buis , ou d’yvoire fait en
forme de bougie, avec lequel on fait les abmifles de patillage : on
en 2 encore des plus forts , qui font de bois dur, pour faite les
abaifles. de maflepain. | \

R UB AN. On apelle ruban plufieurs caramels de differentes |
couléurs que 'on met enfemble, & dont on forme des rubans que

Fon plic comme on le juge 4 propos.

Maniére de les faire,

Faites cuire du fucre clarifi¢ au caramel dans. pluficurs poéfons-
¢’eft-d-dire dans autant que vous voudrez avoir ie differentes cou-
leurs 5, ayez des feiilles de cuivre bien propres & huflées ; coulez
defliss féparément de vos caramels de couleur,. 4 la méme quanticé
de 'un comme de Pautre 5. vous les leverez féparement avec la pointe
du. coutean, pour en former des morceaux , jufqu'a ce qu'ils. foient
maniables. () Alots, vous étendrez les caramels de couleur comme
des bitens. de circ. d’Efpagne; vous les joindrez enfemble, les.allons
gerez , & les.rendrez mincés autant que-vous voudrez.

('# ) Ces lorres de caramel doivent étre toujouts agieds légérement fur la feiiille de cuivre avee
Ia pointe du couteau, jufqua ce que vousles puiflicz manier avec les mains 5 pour-lors , vous
les mettez enfemble 3 car il arxive trds-fouvent ( faute d’expérience ) que ceux qui ont Penvie
&en faise ». lailent fouvent trop refroidir leur fucre ,. ce quifaic.qu'ils ne peuvent point 1éuilir.

Al
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. Lotfque votre ruban eft ainfi fait, vous Je préfentercz au feu pour
- Pamolir, & pour Je metere de la figure dont vous le voudrez avoir.
- Poir cuite votre fucre Foyes Cuisson., & pour faire les couleurs,.
- Fayexs CouL&uR pour lc caramel.  \ '

' RUBAN.Cenom f& donne 4 du pain a chanter qué l'on gat--
nit dé glace royale, & que I'on coupe de la largeur d'un fuban..

 Mamere de les faire,
Faites de Ia glace royale, ”#yex GLACE ROYALE. Separez-[a.
en quatre partics égales fur des affiectes ; dans Fune mettez-y di
firep de grofeille,.dans Lautre du jus.de citrons & unpeude rapures:
dans P'unc du.jus.d’orange & rapure , dans Lautre un peu de jus de
citron . & du fafran en poudre. Ayez du pain 4 chanter fur lequel
" yous étendrez légérement de Lanc ou de Iautre glace ;.coupez-les
tout-de-fuite de la largeur de deux doigts ; mettez-les fur des tamis.,.
. & les faites focher 3 Létuve : fervez-les fur des affictees. Cela porte:
encore le nom de coupau.. |

. . - . /
' SAB

¥ .-

ABLE, fe dit du ficre que lon met en fable pour-imiter le:
) fable naturel pour garnir des partetres, ou les fonds desiplateaux.

Maniere de le faire..

Lorfque vous. avez des cenferves foufflées ,. il ne-tiént qu'a vouss
de les piler le érement , & de les paffer-au tamis.. $i vous en voulez:
faire cxgrés;aitcs..cuirc du fucre 4 la grofle plume ; mettez-y. votre:
couleur, coMime pour les conferves fouffiées ; faites-Ié revenir 4 mé-
me cuiflon. Alors., étez-le du feu,. & le travaillez',, en le remuante

. avec une fpatule jufqu’a.ce qu'il devienne.en fable . paflez-le. par.um
amis.. ~

¢ Mh]
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Autre maniére.

Lorfque vous étes prefle, & que vousn'avez pas le tems de cuire
du fucre pou faire du fable , preparez vite votre couleur 5 mertez
du fucre en poudre dansunc poéle ; échauffez-le un peu fur un petit
feu en lo remuant avec la main s mettez-y de votre couleur qui doit
érre un peu forte, & remuez le tout enfemble avec la main jufqud
ce que vorre fucte foit fec, vous ferez {ir d'avoir d'aufli beau fable

de cette fagon comme des autres.
L'on fe fert quelquefois de petites nompareilles pour garnit les

Pﬂl.‘tCl‘ rcs.

SAFR AN, cft une plante qui poufle quelques feiiilles lon-
ues, fort étroites, canelées 3 il seleve d’entr’elles une tige bafle,
ou plitt une pedicule qui foutient une feule feur difpofee comme
celle du lys, mais plus petite,, divitéc en fix parties, de couleur bleu
mélée de rouge, & de purpurin : il nait dans fon milieu une houpe
artagée en trois cordons creux , découpée en crete de cocg d’une
belle couleur rouge , d’une odeur agraable.
Ceft cette houpe que 'on nomme fafran : on cultive cette plante
dans le Languedoc, & dans le Gatinois, .
On doit le choifir nouveau , bien feché , mollafle & doux au
toucher, en longs filets, de trés-belle couleur rouge, fore odorant
& d'un gotit balfamique agréable. On fe fert du fatran pour les con-
ferves, pour les neiges , pour les paftilles, & pour les couleurs. Foyez

I'un & laatre article.

SALADE, cft un compofe de differentes plantes potageres
won mange pour Fordinaire crués ou cuites , €tant aflaifonnees
de fel, de poivre, de vinaigre & d’huile, Ainfi on fait un melange
de laitués, foit pommées , foit non pommees, avec des fournitures,
S&c. foit de bettes-raves , d'anchois , d'oignons, ¢g cornichons

confits, &c.
On divife les falades en crués & cuites. Jai donné la delcription
de chaque chofe & de chaque plante dont on faic des falades crués

& cuites , pour avoir plus de facilté de les connoftre , & de les avoir.
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L'on me dira peut-étre que c'eft mal-a- propos que je m'étends
fur la maniére de faire kes falades , comme étant une chofe aflez
fimple que le monde connoit & peut faire ; cependant n'ayant eu
jufqu'ici d’autre but que celui d’inl%ruire ceux qui defirent d’aprendre
I'Office , il me femble qu'il eft néceflaire de leur enfeigner la ma-
niére de les faire, & de leur faire entendrel'attention qu'ils y doivent -
préter pour les fervir proprement.

Je mets ici toutes fortes de falades, pour les faire fouvenir qu'ils
en peuvent faire de pluficurs fagons, & que l'on garnit fuivant les
volontes des Mattres, en leur recommandant toujours d’avoir pour
principe de les bien eplucher, de les bien laver, & de les fagonner
avec gotit & proprete.

SAL ADE de chicorée. Prenez de belle chicorée 5 8tez-en
toutes les feiiilles verees, & la lavez proprement ; obfervez de ne la
point laiffer dans I'eau de peur qu'elle ne durcifle ; fecoiicz-la bien,
& lui coupez la racine pour la metire dans un faladier.

Cette falade e peur faire tout le long de I'année ; lorfque votre
falade eft ainfi bien lavée , epluchés & rangee, vous la garnirez fui~
vant la fafon, foit avec des fournitures , foit avec des bettes-raves »

des anchois , du thon, &c.

S AL A D E de chicorée cuite, Lotfqu'elle fera preparée com-
me 3 la maniére précédente, c’eft-3-dire bien lavée & bien epluchee,,
vous la ferez blanchir dans une eau ot vous aurez mis-un peu de:
{cl ; vous la rafraichirez , & la mettrez égouter proprement {ur une:
ferviette salors , vous lui couperez les.racines , 8 couperez la chi-
corée par bandes ; dreflez- la dans un faladicr, & la garnificz de:
bettes-raves, de capres, de thon, &c. fi vous le jugez.a propos.

S AL A DE de petite laitué, eft uncfalade d'Hyver & de Prin-
tems ; clle eft ordinairement crés-difficile 4 éplucher ;.c’eft pourquoii
jettez-la dans une terrine pleine d’cau , & la tirez feiille a feiiille; Otez-
en les racines , & la relavez ; fecoiicz-1a bien dans une ferviette »& la:
dreflez dans un faladier ; garnifiez-la de fourniture ,, ou de ce gue:
vous jugerez & propos {uivant la faifon..
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SAL A D E de hitué pommée & romaine. Ayez de belles ai-
tués 1 drez-leur toutes les feiiilles vertes ; lavez - les proprement , &
les fecoiicz ; fendez-les en quatre 5 vifitez bien les. ceurs pour voir
sil n’y a point de vers, fans ecpendant les crop ouvrir, de peur que
vous ne les rendiez difformes ; rangez-les proprement dans vos fala-
diers, & les garnifiez de fougniture & d'aeufs Lrais durs, fi on le juge
4 propos. .

~ SALADE de mache & de reponfe. E{.})luchcz bien Fun &
Pautre , & enlevez la fuperficie de la racine de reponfe ; lavez-les’
proprement, & les fecoiiez ; rangez- les dans des faladicrs ; mettez
deflus quelques bettes - raves que vous aurez mince , ou quelques
morceaux de thon coupés par tranches, fi vous le jugez a propos:
ces falades font des falades d’Hyver.

S AL ADE de celery. Prenez des beaux pieds de celery ; étez-
leur beaucoup de tiges, jufqu’d ce qu'il n'en refte plus que trois ou
quatre ; parez les pieds le plus proprement qu'il vous fera poffible ;
lavez-es dans pluficurs eaux, ( 4 ) & lesfocoiicz; fendez.les en deux
ou en trois fuivant leur grofleur , & les rangez dans vos (aladiers.
Vous pourrez encore blanchir votre celery comme la chicorte , la
garnit & la fervir de méme : le celery eft une falade d’Automne &
d’Hyver.,

S AL ADE i la Vendéme, cft une falade de Printems pour la
manger bonne. Prenez de toutes les fournitures que j’ai marque 4

Particle Fourniture ; épluchez-les foigncufement 5 lavez - les {epare-
ment, & les rangez dans un faladicr par compartiment,

'S AL ADE de citrons & de bigarrades , font des falades de
toutes faifons » aulquelles on a recours lorfqu’il en manque d'autress
il 'y a pas grand aprét pour celles-ci ; il ne s'agit que d'en mettre
une quantite honnéte dans un faladicr , ayant foin de les garnir de
feiiilles d'Orangets,

(#) La chicorée & le célery durciffent dans I'eaw lorfqu'on les y faiflc trop tremper.
: SALADE
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S AL A D E dolives, eft une falade d’'Hyver ; il faut feulement
les égouter de leur cau, les mettre dans un aladier, & y remettre
une quantité raifonnable d’eau fraiche pour les maintenir, de peur
qu'elles ne noirciflent.

-

S AL ADE de concombres, cft une falade d’Ete. Parez vos:
concombres ; coupez-les en deux , & les vuidez de leur graine avec
une cuillier ; mincez-les proprement, & les mettez dans unc terrines
ajoutez-y du fel , & une couple d'oignons entiers , dont vous en
piquerez un d’un feul cloux de girofle ; mettez-y un peu de vinaigre
i vous voulez. Maniez vos concombres avec lamain pour leur faire
jetter leur cau ; laiffez-les ainfi une heure ou deux ; alors, vous les
preflerez dans une fervietee ,. & les étendrez dans un faladier avec
une fourchette : vous les garnirez légérement de fournitures que

vous couperez un peu.

S AL ADE cuite, cft un compofé.de tout ce qui cft cuit ou
mariné , ou confit au vinaigre , comme oignons, ( 4 ) cclery, bet-
tes-raves , cornichons, capres, bled de Turquie, choux-cabus ; per- -
ce-pierre , anchois, lamproye , thon, &c. :

our la faire , commencez d'abord de faire des roties que vous
imbiberez d’huile fine ; vous mincetez alors des betees-raves, & les
mertrez dans votre faladier avec vos roties 5 vous les garnirez avec
toutes ces efpéces que f'ai marqué ci-deflus , fi vous les avez 3 vous
formerez avec toutes ces efpéces des compartimens, pour differen-
cier leur couleur , & ferez votre poffible pour la travailler le plus

proprement que VOUs pourrez.,
L'on peut encorc mettre dans ces fortes de falades des ceufs durs,

du fromage Parmefan rapé, des blancs de poulardes minces ; avec
toutes ces cfpéces on peut faire des falades cuites de differente figure,

& de different gofit. |
SARBOTIFE RE, eft le nom d'un vafc qui eft fait ordinai.

(#) Les oignons doivent toujours fe cuite au four, ou fous Ia cloche, parce qu'ils en ont
plus de godt, S oo E
) ¢
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pement d'étain , oti de fer-blanc, & dans lequel on fait prendre en -
heige les liqueurs que Pon deftitic 4 étre fervies daris des gobelets,
ou pour en firc des fruits glacés.

I es farbotiéres doivent avoir chacune leur baquet, qui doit avoir
une petite cheville au bas gour écouler I'cau sl en eft de beloin ;
de forte gue lotfque 12 farbotiére cft dans le milicu du baquet, il
faue qu'il y ait une diftance entre la farbotiére & le baquet, de la
Jargeur de quacre doigts. Pogex fa Fig, Planche 1. Let. D.

SAVON, cft unc compofition qui f¢ faic avee de 'huile
d'olive, de la chaux , & des cendres de Phetbe apellee Kali , ou
Soude ; il ne fert que pour frotter le papier que I'on veus découper.
Foyex PAPIER.

SE C, cft un terme d'Office , qui comptend toutes les confie
eures feches » & celles que Pon a mifes au tirage,, ou tirées 4 létuve.
Sec, fe dit encore des candys, des conferves, des pates , des

grillages & du blanchiffage, &c.

SE L, eft une matiére piquante fur fa langue, & qui fc diffout
dans Peau 3 le el dont on fe fert dans POffice eft connu de tout le
monde : on employe le fel pour faire prendre les glaces, & on le
blanchit pout le mettee dans les faliéres.

Maniére de blanchir le fel.

La méthode Ja plus fimple eft de jetcer dans. un vaiffeau de terre
telle quantité de fel qu'on juge 4 propos, avec une pinte d’eau pour
chaque livre de fel. On laifle ce fel fe difloudre pendant quelques
jours ;. la boué & les matiéres tecreftres {e précipitent peu-d-peu au
fond du vafe ; alors, on verfe proprement 'eau dans un autre vaif-
feau, fans permettre au fediment de fe méler, On fait boiiillir cetze
cau jufqua évaporation s le fl imperceptible dont clle étoit remplie
fe raproche, tandis que eau monte en fumeée; il fe précipite en pe-
" tites mafles au fond du vafe , & annonce fa netteté par fa blancheur;
il devient encore plus blanc, lorfque vous paflez voure cau 4 Ia
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chauffe. Lotfqu'il eft ainfi, vousachevez de le fecher 4 letuve, pi-
lez-le enfuice, & le paffez par un tamis fin, -

S E'L. Paffer au fel, ce terme fe dit des abricots, des amandes
vertes & des cornichons , lefquels on met dans une fervictee avec
du fel, pour leur éter le duvet ou la boure, en fecoitant la ferviette
par dlcs cux bouts, comme je I'ai enfcigné 4 l'article des Abricots
verds.

SE L. Effet du fel dans la glace. (4 ) Les fels ne font geler Jes
liqueurs qu'en faifant fondre la glace qu'on met touf-au-tout.

SEM E N CE. Quatre femences froides, font celles de cout-
ges, de citroiiilles , de taclon & de concombre : elles ne font em-

ployées que dans la pite & le firop d'orgeat, ¥ oyex PastE & S1roP:

SERAINGUE, cft un utenfile dOffice , dans lequel on
feraingue la péte de maffepains pour la frifer, ou lui donner une

autre figurc.
SERRE. Veyes FRUITERIE

S ER R E R.de glace, terme d'Office, C'eft de bien enveloper,
& de couvrir de glace pilée & falée toutes fortes de moules d glace,
dans lefquels on aura mis des neiges , pour les glacer au point
qu'on en puiffe tirer la figure. Voyes FRuiTs GLACEKS,

(#4) M. Dortous de Mairai, dans fa Differtation fur la glace, Pare, IL, Sei. V. pag. 353
;‘explipuc ainfi, . - 3
Les (cls par cux-mémes, & dans les mémes circonftances, ne font pas plus froids que Ia
glace. Environnés d'air, ou de tel aure cor uide ou folide qui ne les dilfour point, & qui
n'en cft point diffout, ils prenneat, comme Qpart des autres corps, a-peu-prés la tempe-
rature , Je dégré de chaud ou de froid da milicy, ou du corps qui fes environne. Ainfi de La
glace brifée, & du {el brifé mélés enfemble, ne formeroient point par la fimple juxta ofition,
ou par le contaét mutuel de leurs parties non diffoutes, un tour {enfiblement plus troid que
1a gﬁcc; & par conf.éq“nt , ce tout, ce mélange de fel & de glace mis au-tour d'un vafc rem-
i d'eau, ne la feroit pas plicde dgclet ?ue la glace toutc feule, Ce n'eft donc que parla diffo-
rution, par la fufion téciproque de 1a ‘F ace & des fels, que ks fels mélés avec la glace, pro-
duifent ou accelerent la congelation de I'eaut,

E ¢ij
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~ "SERVICE. On entend par fervice tout ce qui comprend uny
deflert, comme les jattes , les carrés ou piéces de glace montésavec
des verres découpés; & gobelets garnis de toutes fortes de conficu-

tes, les compotes, les affictres & les glaces,
On en fait de different godit, & de differente grandeur, fuivant

les tables que I'on a4 fervir, comme vous Verrez ci-apres.

320

SE RV ICE de jattes. Pour une table de fix & huit couvetts, il
faut trois jattes & quatre compotes, ou affictees. |

Pour une table de douze, neuf jattes, huit compotes.

Pour une table de dix-huit, quinze jattes, douze compotes.

Pour une table de vingt-quatte, vingt-une jattes, & feize com- .
potes.
Pout une table de trente, vingt- fept jattes, & vingt compotes.

Les neiges & fruits glacés ne doivent point écre limités dans ces
tables s on releve les compotes, ou quelques-unes feulement pour

y mettre des glaces fuivant la faifon.

SERV ICE de glace. Les fervices de glaces font differens des
autres , en ce c}lu’ils fe touchent & fe joignent enfemble , & fe fer-
vent par trois filets comme les jatees, Zoyes leurs Fig, Planche §.

Pour une table de douze couverts , il faut neuf picces de glace,

huit compotes.
Pour unc table de dix-huit couverts , il faut quinze picces de

glace,, douze compotes. ‘
Pout une table de vingt-quatre couvetts, il faut vingt-une pieces.

de glace, & feize compotes.
Pour ‘une table de trente couverts, il faut vingt-fept picces de

glace, vingt compotes. * ,
Par la méme raifon , vous pourrez augmenter vos pieces de
glace & vos compotes, lotfque vous avez des plus grandes tables.
Si vous avez des grandes tables qui ne foiene point de figure or-
dinaire » ayez recours 4 faire faire des plateaux de bois qui vous fer-
viront de dormants, comme je Fenfeigne 4 Farticle Table, ot vous
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en trouverez de plufisurs figures. Obfervez cependant que lorfque

vous vous fervitez de platcaux » de laiffer du jeu de deux pieds &

demi entre la table & les plateaux , pour que Fon puifle fervir aife-

ment la cuifine, 8 tous les autres. fervices , comme celui de I'Office,,

qui doit éere compofé de jattes les plus egales que vous pourrez.

trouver. Vous les monterez a face , & mettrez une compote entre: -
chaque jatte.

Vous poutrez relever toutes les compotes des fervices quej'ai mar- .

ué ci-devant, avec des affietces de neiges & de fruits glaces.

Tai donné les figures des pilaftres , gobelets, cryltaux & verres
découpés de toutes fagons , & de toute grandeur 5 c'eft a lOfficier
de les voir , & de confulter, foni gotit pour meture bicn un fervice
enfemble. J'ai enfeigne Ia fagon de faire des Figures de caramel &.
de paltillage, & de faire généralement tour ce qu'il faut pour Fen-
jolivement & la garniture des fervices, pour quil puifle sen fervir,,
& formet avec telle décoration qu'il lui plaira.

£
Al

SERVICE de Campagne. Quoique I'on {oit 4 Armée, on ne
haifle pas que &'y faire bonne chere 5 c’eft pourquoi I'Officier doit faire
fa provifion de toutes fortes de confitures feches & liquides, 8¢ pren-
dre le moins qu'it pourra d'uterifile; de peur qu'il nc Pembarrafle s
Ceft 4 lui d'aporter avec lui des platcaux de bois, our des corbeilles
d’ozier mifes en couleur, pour qu'il puiffe drefler deflus ces confitures.
féches, en les garniffant de papier decoupé ; il peut drefler fon fruit
cru dans ces cotbeilles avee des feiiilles de vigne, & fervir enfemble
ees platcaux & ces corbeilles, moitié cru & moitie fec ; il peut mettre
entre deux des compotes & des afliettes de four, Cette fagon de fervir.
oft forc commode, & on ne rifque point de cafler les verres, ni les:
Forcclaines.. Quoique cette méthode n'a point le coup d'ceil d'un:

it décoré , elle ne laiffe point que de garnir bien unc cable . &
d’avoir fon mérite. P oyex fa Fig, Planche 12..

 SERVIETTE d cafft, & chiocolar , font des cfpeces de
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fervicttes qui ne font deftinées que pour cet ufage s elles font ordi-
nairement de Perfe, de toile fine, ou d'indienne. On les prefente
aux conviez, lorfquon leut fert le caffé ou le chocolat.

S IR O P, ceit une compofition 4 laquelle on donne une con-
fiftence un peu épaiffe , & qui eft faite avec du fucre, du fuc de
fruit , ou de fleurs. '

© § IR O P de fleurs d’orange. Prenez deux livres de fleurs bien
&pluchées 5 mettez- les dans une marmite d'argent , ou autre vafe
de tetre vernifle 5 mettez deflus huit livres de {ucre que vous aurez
cuit 4 la petite plume ; bouchez bien votre vafe, & le lutez. Ayez
" une potle d’eau boiiillante fur le feu ; metcez-y votre vafe, & le
Laiffez ainfi toujours boilillir pendant {ix heures ; alors, paflez votre
firop par une étamine s attendez qu'il foit froid pour le mettre en
bouteille.

S1R O P dueillet, fe fait de méme que celui de fleurs d'orange.

SIR OP de violettes. Prencz une livre de violettes bien €plu-
chées ; pilez-la bien dans un mortier avec un verre d’eau ; faites
euire quatre livres de fucre 4 fouflié ; Otez-le du feu, & Ic laiffez un
peu tepofer ; (4) alors delayez votre fleur dans votre fucre , & le
Eaﬂ'cz par une étamine s attendez qu'il foit froid pour le mettre en

outeille. I1 y en a qui font cuire de Ia racine d'lris de Florence avec
de l'eau, & qui moiiillent leur fucre avec.

S IR O P d'orgeat. Mondez (ix livres d'amandes douces , & une
livre d’améres ; pilez- les bien enfemble dans un mortier avec une
livee des quatre femences froides , en y ajoutant un peu d'cau, de
peur qu'elles ne tournent. Lorfqu'elles fonc bien pilees , broyez-les
encore fur une pierre avec un ronleau de fer ; delayez alors cette
pate dans une chopine d'eau de fleur d'orange , & deux pintes &

() La fleur perdroit & couleur fi on la mettoic dans un fucre trop chaud 5 c'eft pourquoi ac-
tendez qu'il foit d'une chaleur modérée.
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demie deau: ;. paffez le tout par une étamine en’le preflant, & le
repaffez ;. faites alors cuire douze livres de fucre 4 cafle ; jettez-y
votre lait d'amandes, & L'étez du feu.

Metrez - le fur un fourneau qui foit doux , pour faire fondre I
fucre en le remuant toujours,. & le faites feulement fremir pour in«
corporer votre lait d'amandes avec votre fucre 5 alors votre ficop:
cft fait ;;paffez-le par unc étamine, & le- mettez en boutcille lorfquil
fera froid. | :

Vous pourrez avec le refte de vos amandes faire encore de bom

orgeat,.

SIROP de rofes fe fait de méme que e firop de violettes &
vous y powrrez mettre une larme de cochenille preparee.

S IR O:P de grofeilles ,. de- framboifes, de meriles, de mentcs:

& d’épines-vinettes 5 ces-cing efpéces fe font de méme.
Prenez 'unc ou I'autre clpéce 5.écrafez-les bien dans une terrine,.
& les laiffez fermenter pendant quatre ou cing. jours 3 alors, expris-
mez-en le jus dans une prefle ;. mettez le jus dans des-bourcilles déx
bouchées, & les expofées pendant deux jours au Soleil pour les rare--
fier 5. alors, vous filtrerez votre jus-s pefez votre jus, & prenez pour’
livre de jus, deux livees.de fucre.en pain’s.meteez le tout dans une’
poile ,. & la mettez fur un fou doux pendant quatre heures feule~
ment, pour que le fucre fonde;alors,, vous le ferez un peu fremir
affez: votre firop par une étamine, & le meteez dans. des boutcilles:

lorfqu'il fera froid.

S IR OP de capillaire. Prenez une livre de beau capillaire duw
Canada;; faites boiiillir trois pintes d’eau, & y jettez votre capillaires;
mettez le tout dans.une terrine, & le laiffez infufer jufqu'au-lende--
main. Alors ,. caffcz: huit & neuf livres de fucre dans une poéle s met--
tez votre eau de capillaite defliss, ave un blanc d'teuf folictté-coms-
me pout le fucre clarifie. Clarifie votre fucre ;- mettez-y de I'eau de
fleur d'orange a votre golic, & le cuifez 4 perlé ; paffez-le par une
étamine., & le mettez en bouteille lorfqu'il fera froids.
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SIR OP de limdns. Prenez du jus de citrons ou de limons,
comme je I'ai marqué 4 larticle Jus. Pefez-le, & fur chaque livre
de jus, prenez deux livres & demic de fucre en pain, & l¢ finiflcz

de méme que le firop de grofeille.
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~ §1R OP de jafmin f& fait de méme que celui de fleur d'orange.

S TR O P de cafft. Prenez deux livees de bon caffé bien torrcic
& bien moulu ; faites du caffé avec une livre, & deux pintes d’eaus
faiflez.le repofer & éclaircir ; tirez-le au clair, & refaites Fautre livre
avee le cafié fait ; laiffez-le repofer & éclaircir ; tirez-le au clair,
Faites cuire une demie livre de {ucre au caramel, & lui donnez
méme de la couleur un peu brilée ; jettez-y votre caffe pour faire
fondre le fucte ; alors, mettez-le dansun pot verniflé avec une demic
livre de fucre en pain 3 bouchez foigneufement votre pot, & le met-
tez fremir fur de la cendre chaude pendant huit 2 neuf heures; pal-
{ez.le alors dans une étamine, & le meteez dans des bouteilles lorf-
qu'il fera froid ; bouchez-les foigneufement, & ne les mettez point

dans un endroit chaud. .
Lorfque vous voudrez vous ¢n fervir , verfcz de ce fitop dans

une talle, & de 'eau chaude par-deflus , vous aurez de trés- bon
caffe : il eft forc commode pour les Voyageurs, quoiqu'il foit de

grande dépenfe.

SIR OP de vinaigre, Prencz quatre livres de framboifes que
vous ferez fermenter comme je Iai marqué 4 I'artiele firop de fram-
boifes ; ajoutez-y deux pintes de bon vinaigre, & filtrez le tout en-
femble ; vous peferez alors votre jus, & mettrez trois livresde fucre

our une livre de jus : vous le travaillerez & conduitez de méme

que le firop de framboifes , de grofeilles, &c.

SOUCOUPE, cftune efpéce de petite affictee quc lon

met fous les tafles.
Soucourk , fe dit encore de plufieurs plateaux de verre qui

ont des pieds fur lefquels on fert des gobglets garnis de neiges ou

de moulles.
SOUFFLE.
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"SPATULE, cltle nom d'un morceau de bois avec lequel
on remué les marmelades. -

'SUCRE, eft lc fcl effentiel dune efpéce de rofeau, que fon
nomme Canne de fucre, ou Cannamelle, (4) qui croit abondam-
ment en plufieurs endroits des Indes, comme au Brefil, & dans les
Ifes Antilles. Cette plante poufle un Rofeau ou Canne, haute de

cing 4 fix pieds, garnic de feitilles longues, étroites ;- aigués , tran-
chantes , vertes ; il séleve du milieu a la hauteur de cette Canne,
une maniére de fléche qui fe termine en pointe , une feur en forme
de panache, de couleur argentee , & femblable a celle des autres

rofcaux,
" Maniére dont [¢ fast le Sucre.

Quand ces Cannes font meures, on les coupe , on en fepare les
feiiilles, qu’on rejette comme inutiles, & on les porte au moulin
pour y étre preffecs & ecralées entre deux rouleaux garnis de bandes
dacier ; il en fort un fuc qu'on fait couler dans des chaudicres, puis
on l'échauffe par un petit feu pour le faire feulement fremir 5 il
poutfe alors fon écume a plus groffiére, qu'on enleve dans des écu-
moires 3 on poufle enfuite le feu pour faire boilillir le fucre a gros
boiiillons , ayant toujours foin de I'ccumer ; & afin d’en feparer
Pécume plus facilement , on y jette de tems-cn-tems quelques cuil-
lerées de leffive forte. Quand il a été bien écumé, on le pafle parun
linge, & on le purifie encore une fois, en le faifant botiillir , y mé-
lane des blancs d’ceufs foticttés avec de eau de chaux, & ko paflant
par des chaufles. On le farc cuire enfuite jufqu’a unc confiftence con-
venable ; ce fucre cft ce que 'on apelle mofcouade grife : lorfqu'elle
¢ft bien purifie, clle devient caffonade.

(#) Les Cannes 2 fucre nont pas éeé inconnuts aux anciens ; plufieurs en ont‘parlé, & ont
apellé le fucre (el d'Inde, qui couloit de lui-méme comme une gommc; les Indiens 'apclloient
Sacanamba , & les Latins, Cannamelle de Canna & de Mel, qui étoitle micl , fuivant Saumailc ,
avec lequel les ancicns confilojent,

Ff



226 LE CANNAMELISTE
SUC

S-U CR E en pain. Le fucre en pain eft unc caffonade clarifice
par le moyen des blancs d'ceufs, & de I'eau de chaux, & paflee par
des chaufies. On la cuit fur de fea , & on la verfe dans des moules
faits cn forme pyramydale , & percés au fond de quelques petits:
trous que Pen a bouchés, mais qu'on débouche lorfque le fucre eft
prefque froid, afin que le fucre, ou la partic Ia plus glutineufe sen
%coule 3 plus on réitere & clarifier le fucre , phus.il eft blanc, julqu'a
ce qu'il devienne fucre-royal.

On choific le fucre beau, blanc, fec , difficile 8 cafler , cryftalin
en dedans lorfqu'il eft rompu, ayant un gotic doux fort agréable son

envelope ordinairement le beau fucre dans du papier bleu.

Maniére de clavifier le fucre.

Caffez cinq ou fix pains de fucre dans une poéle ; prenez un blanc
deuf , (&) battez-le avec de Feau , & le jettez fur votre fucre ;
moiiillez-le fuffifamaent avec de Peau 5 mettez-le fur le feu ; faites-le
cuire ; lorfque vous verrez que votre fucre montera , jettez-y un
peu deau ?raiche; laiflez - le monter jufqu'a trois fois, & y mettez
toutes les fois un peu d’eau fraiche ; retitez un peu votre poéle du
feu pour ne le faire boiiillir que d'un cbte , en y ajoutant de tems-
en-tems de I'eau fraiche s écumez-le proprement, & lorfqu'il ng jet-
tera plus d'écume ,, (6) paflez-le par une étamine

S U CR E de fleur d'orange , eft celui qui refte lorfque 'on
praline les fleurs : on s'en fest dans plufieurs chofes pour leur don-
ner du godt.

S U GRIE R, cft un meuble dans lequel on met dir fucre 5l
v en a de deux efpdces » fgavoir , les fucriers pour les cabarets, dans.
Iefquels on met dufucre cafle par morceaux,, & les fucricrs d’argent,,
dans lefquels on met du fucre en poudre.
(4) Leblanc d'auf, pac fes parties vifqueules, accroche les particules groffiéres & epaques
qui demeutent dans le fucte.

(&) Oblervez que le fucre (e graiffe lorfque P'on ne Fécume pas. bien, & que l'on n'a pas
foin deifoyer les bords de la poele avee une éponge,
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Aujourdhui I'on ne fe fert pas beaucoup de ces derniers ficriers;
on a des petites jattes en fagon de timbale, dans lefquelles on met
du fucre en poudre, & que I'on prend avec une cuillicr d'argent,
' percée comme les cuilliers & chve. "

SURTOUT, eft une machine d'argent que l'on met dans
le milicu d'une table pendant tous les fervices : on la garnit ordi-
naitement d'huiliers, de fucriers, de citrons & de bigarrades, Iy a
d’autres furtouts ou dormants quef'on faitavecdes ouvragesd'Office,
& que I'on decore avec du caramel, du paftillage & des fleurs artifi-

ciclles. Zoyexs leurs Fig, Planch, 11, & 13. _

TAB

T ABL E. On entend par table oi fe mettent les Gonviés pour
manger 3 il y a differentes grandeurs & differentes figures . de
tables ; C'eft pourquoi je donne ici le plan de quelques-unes, avec
les proportions que I'on doit garder pour les dormants, comme je
Pai deja marqué 4 Particle Service. ‘ :
Comme les tables dépendent toujours du gotic des Maeres-d’Hd«
tel, c'eft a I'Officier de {e conformer 4 la figure de la table, & lorf-
qu'on lui demande des dormants , Ceft a lui de les faire de fagon
qu’il y ait toujours deux pieds & demi de jeu de largeur entre la
table & les dormants, 1I pourra donc fuivee le plan de mes tables,
ou d'en inventer des plus belles qui prennent d'autres contours , en
foivant coujours les regles que je donne pour le frnit 5 ceft a lui
d’avoir des jattes montees en fuffifance , pour les metere d’un pied
de diftance Pune de Fautre. Au refte il ne doit rien épargner pour
embelir & decorer fes dormants, & pour donner le coup d'eil

Ia table. |
Des [eéiions €8 pratiques Géomérrigues, Planch; 9. Fig, 1.

La fagon de dectire un oval, eft de couper la ligne A. B, en deux
également, & de tirer la droite M. K. Menez G. H. fur la moitié

de la largeur du diametre ; portez G. C. a2 C. I; Eoupcz C.F.en
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deux également en D. par le moyen des fe&tions F.E. F.H." C.E.
C.H. PortezC.D. ou D.F, en Q. ou en N. Ceft ce qui fait le
centre du cercle fphérique de I'oval. Faites une feGion de H. en L

De part & d’autre, ouvrez votte compas depuis I, G. L. Faitesune
fection L K. & décrivez le grand cercle 1. G. LK. M. U.

Maniére de {rouv;r la quatriéhc partie L uine table en contour,
planch 9. Fig. 2. Pour lenfemble de la table , Fig. 3. Planc.10.

Firez R.O. Elevez la perpendiculaire R. S. par Ia premicre Fi-
gure Planche 9. A.B. M.K. Enfuite titez les rayons RN. R.M.
R.K. R.L. R.IL R.H. R.G. Vous tranfportcz enfuite la pointe
de votre compas en O. Vous faites_unc fection en G. & de fuite
O.H. O.I. 0.K. O.L. O.M. Toutes ces {e&ions écant faites,
prenez-les pout centre, P. pout centre du cercle L G. pout cen-
tre du cercle-2. H. pour 3. k. pour 4. L. pour 5. M. pour 6. K.
pour 7. N. pour 8. O. pour 9. Ceeft le moyen de trouver la qua-
triéme partie de cette table completee.

Maniére de difigner telle Figure que Lon Youdra , par le moyen
dune échelle quarrée. Figure 4. Planche 9.

Sur tel deflzin, & de quelle forme clles puiflént étre ,. pour les
mettre en grandes, ou plus petites formes, vous vous fervirez d'un
nombre de carreaux établis fur leur longueur & largeur également
quarrés par-tout, & fi vous voulez défigner une partic d'orncment
ou de figure beaucoup plus grande, vous comptercz le nombre des
carreaux que vous aurez trace fur leur longeur, & I'autre nombre fur
leur largear , en les établiflant avec laméme egalité dansleur grandeur,
& vous verrez combien les partics de cette Figure occuperont de
place fur les carreaux 3 yous en comptercz les diftances, & vous les
poferez dans leur méme forme. Cette Figuredeviendra proportionnec
a lapetite, fi on fuit éxadtement cette regle; comme fi 'on vouloit
un dormant de gotit, en prenant la quatrieme partie de la Fig. 6.
Planche 9. vous trouverez la méme Figure, en obfervant les mé--
mcs régles.
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Maniére de troaver la qudtﬁ'éme partie de la table, I"iguré" ;
Planche 9. ¢ Figure’tPlanche 10.. =

,\.' ¥

Tirez- A.B. .¢élevez Ja perpendiculaite B.G. par Ia premiére Fi-
gure ; continuez G. B. jufqu’en E. Décrivez le rayon A.D, A.C.
Tranfportez I compas B. de- B. en C. Faites une fetion B.D.
G.E. E. pour ke cercle G.LF. D. pour 2. C. pour 3. “A. pour
4 Par ce moyen, vous trouverez Ia quattieme partic de la table .

 premiére, Planche ra. | | L
* La quatriéme paitic dé la table ovale, Fig. 3. fe fait parles mémes”
ze’:-..glcs'Bde' la Fig. 1. Planche 9. avec leur pofition fur les trajtcaux

Mansére de décrive un 0val en forme de table. Fig. 7. Plan. 9.

. Laligne donnée A.B. & la longueur d’un oval 4 faite s divifez
A.B. en trois parties égales A.G.D.B. des points G, D. Decrivez
les cercles A.O.D. G.H.B. Menez les droites F.G.O.. H.D.E.
du point E. Decrivez I'arc H.1. & larc O.S. du point F. -

Manitre de de"ﬁgm} la Figare 8. Pl'ar_lche 9 i

Si Pon fe déterminoit 3 faire quelque portion: de-table de gotity
& que I'on voulut défigner une quatriéme partie, vous fuivrez le'
trait des contours que vous cn aurcz donné a la main, en cherchant:
avec le compas le centre pour la valeur du cercle de chaque con-
tour, Vous commencerez donc alors 4 tirer une ligneé A.B. en &le-
vant la pespendiculaire A.L. Vous chercherez le centre €. le cen=
tre B. le centre D. le centre E. le centre F. & les centres H.G. LK. L.
Lorfque vous les aurez trouvé , vous fortifierez chaque trait avec:
du crayon rouge ou noir ;. vous plicrez votre papicr a laligne-A. Bi.
pour le calquer fur une autre largeur, pour cn avoir lamottic, que:
vous doublerez pour avoit le tout 5 & pour I'execution de cet cn-—
_ femble, vous obferverez les mémes régles de la Figure 4. méme Plan-
che ,.pour la défigner en grand dans les longueur & largeur que veus
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jugerez 4 propas , fuivant 1 grandeur de fa Sale que vous urcz.

Olgf'matiou pour le Plan Géométral. Figure 1. Planche 1.

- Tirez O. A. Elevez la perpendiculaire T.S. parla prcmiérc,l’lan-
che 9. Menez les points AANN. N.U.Y. U.L paraiclies & M. Y.
Prencz 1. M. pour centre, A.L Q. 2. pour fedion , K. 2. & 2. K.
' pour fedtion du centre s 2. K. pour portion du cercle, A. 3. 1. pour
ecnire du cercle ; 4. L. pour un autre , cn formant un grand cercle
A.L.4. A.H.O,s. pour centre du cercle A. 5. H. .6.F. pour
eeritre du cercle quifore de A.S.7.  A.T. G.pour feGion s 7.&G.
pour centre s A.P.C. pour fection 5 P.C, pour centre ; A.9.D.

pour fe&ion, D. 9. pour centte.
R. Places des chaifes. 12. Coupe des dormants.

10. Affiettes. 14. Echelle,
1 1. Dormants.

T A CHE, sartribué aux fruits crus qui font tachés, & aux
fruits qui ont été mis au tirage ; Ceft lorfquiil y a du blanc deffus,
& qu'ils ne font poine glaces par-tout. _

T acHE s'auribué cncore aux conferves , lorfqu’elles ont des ta-
ches blanches, |

T AMIS, eft un utenfile d'Office » dans leque! on paflc du
fucre, du fruit, & toutes aueres chofes , ou ur lequel on met des
fruits 4 mi-ficre pour fécher 3 [étuve.

TAMBOUR, eft un utcofile I'Office , reflomblant 2 un-
tambour 4 dans lequel il y a deux tamis, un de crin & un de foie
pour pafler le fucre en poudre , & le rendre trés-Go.

T A S S E. On apelle taffe un vafe dans quoi on prend le caffe,
Ie chocolat & le the. Elles font ordinairement de porcelaine, mais
celles a chocolat font plus grandes & plus hautes,

TAILLADIN. Le tailladin o'eft autre chofe que Fecarce
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des fruits dodeur que Pon enleve , & que Fon coupe comme des
lardons. On en fait des compotes. #oyes CompoTEs, Onénmet
de citronade dans les noix blanches. Zopes No1x.

T HE, cft une petite feitile qulon nous apotte feche , &
soulée, de la Chine, du Japon & de Siam. Elle croit a-un: petie
Arbriffean dent on la tiré aw Printents pendant qu'clie cft encore
petite & tendee'; fa figute oft oblongue, pointug , mince; un pews
dentelée en fes bords , de couleur vette.

1l fau choific le thé recent en peuites feiiilles ontieres , vettes,

dunc odeur & d’un gote de violetee . doux 8¢ agreable.

Manséve de le faire.

Mereez infufer chaudement CFcnd:mn: ua quart-d’heure deux pin-
ches de thé dans une chopine d'eau botiillante. Le thé fe prend avee
du fucre en pain, & lorfqw'on l¢ prend avee du firop de- capillaire,
on apelle eette boiffon , bavaroife. -

. Quelquefois 'on mer infufer avec le thé deux tranches de citron

que lon nomme citronelle. On fait encore du thé au lait de la mé~

TIGE, cft antribuée 2 la queué d'une fleur artificielle, & aux
pieds. des gobelets qui (ont d'une certaine hauteur 3c’eft ce quifaie
qu'on les.nomiric gobelets i'tige. P opx Fig. Planeh. 3. 4. |

TIR A GE, eft un fucre que Yon cuit 2 fouffie,, pour tirer
au fec toutes. fortes-de fruits qui font bica e chair ,, comme tous.
les fruits d’odeur , les prunes, les noix ;, 'angelique, &c.

Les marrons glacés (e tirent {epasément de 12 méme manicre.

Maniére de le faire;.
Prenez tels fruits qu'il vous plaira, lorfqu’ils font confits ; Egow-

_ gez-les bien de leur firop , pour ne point perdre le fucre 5 jettcz-les:
> ri ’ .
dans de Peau chaude pou les laves 5.alors égoutcz-les. Faites cuire
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du fucre clarifié:d (ouffié s (#) mettez-y vos fruits, & leur donggx
un ou deux boiiillons couverts 3 étez la poéle du feu, & I'ecumez
bien. Atténdez que votre fucre foit froid de telie maniere que.vous
puifficz tenir la main contre les,bords de la poéle ; ayez des grilles
toutes prétes fur des plats de mére grandeur ; travaillez voure fucre
gvec une cuillier, en-le frottant contre le bord de la poéie feulement
Jd'un cbté; dés que vous verrez que votre fucre fera un peu blanc,
ou louche, tirez vos feuits tout-de-futte un & un hors de votre fucre
avec des fourchettes, en lc paffant & le frottant légérement contre
Ie fucre qui eft louche ; mettez-les fait-a-mefure {ur vos grilles pout
les laiffer égouter & refrodir, Le fucre de tirage fert pluficurs fois
pour la méme chofe, & lorfqu’il n'eft plus bon pour ccla, il peut
fervir pour des compotes & des glaces.

TIRER, terme d'Office, fe dit des fruits que Pon met au

caramel. . o
TiRER , fe dit encore du caramel quia pris Pempreinte d'un

moule.

T IRER , fe dit égaletent de la conferve que I'on a coulé dans
un moule de plomb pour en avoir I'empreinte. On dit tirer une Fi-
gure » c'eft la faire foit de caramel , de conferve, ou de pite de

pattillage.

. TIRER 4 l'etuve , cft d’égoutcr des fruits confits, de les
ranger fur des fetiilles de cuivre, & de les poudrer legérement de
fiscre avec unc poudrette pour les fecher a Iétuve.

Maniére de tiver & Letuve,

Mettez dans une poéle le fruit que vous voulez titer a I'etuve,
avec fon firop s ajoutez-y un peud'cau ; donnez un boiiillon 4 votre
fruic 3 ecumez-le bien, & le laiflez tiedir ; égoutez-le alors fur un
égoutoire ou grille. Poudrez de fucre des feitilles de cuivee,, & le
rangez deflus proprement 3 poudrez-le legérement de fucre, & le

(#) Le tirage cft fujes & fe graines Jorfqu'il eft teop cuit , cefb-d-dire qu'il pafle fe fouffé,
mececz
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Mgtes fecher 4 I'éruve qufqi:’:i ce qu'il ne poiffe plus 3 alors vous fe
tournerez de lautte c6eé, cn le miettane fur-des tamis pour le fécher
également.
TORREFIER, terme d'Office, c'eft betler du caffé pour
le torrefier. Poyex CaFrE. ‘ N

TOURNER, f ditenfait des fruits rouges, &c. quife gicent.

TOURNER, & dit des citrons , des oranges , des bcrgaQ
mottes , 8 d’aucres petits fruits d’odeur unis, que Fon tourne avec
un couteau. ' e

TOURNER , fe dit de la créme » du laic quife caille lorf-
qu'on F'employe. , ‘

TOURNER, fedit des amandes , piftaches, avelinés , Ief-
quelles lorfqu'on les pile, fe tournent en huile.

TOURNURE, Ceft ce qui s'6te des citrons, des oranges,
des bergamottes, & d’autres. petits fruits d'odeur- unis , lorfqu’on
les tourne, S ‘ I

Ces tourniures ¢ confifent de méme que leurs fruits : on'.en met
au tirage, que 'on tourne au-tour du doige en fagon d'anneau, que
I'on nomme galant. #syez GALANT. On en met au candy. #opes

" CanDY. , o
TOURON, eft une efpéce de four qui fe fait-de cette ma~
niére, Prenez piftaches & amandes coupées, que vous pralincrez au
blanc; faites une glace-royale qui foit forte, & fur une livre de cetee
glace , mettez-y une livre & plus de-piltaches & d’amandes , une
poignée de fleur d'orange pralinéc 5 imélez le-tout:enfemble;: pour:
que cela foit en bonne confifténce 3 dreflezdes avee:la main fur du
papicr de la %roﬁ’cur d'une petite noix , & les faites cuire de belle
couleur 4 un four modéré ; pour les lever , laiflez-les refroidir,

TRAVAILLER, terme d'Office, fe di& d’une conferve,
: g
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{oie poyr 1a-fouflier , ou pour Ia blanchic 3 & du fucre de tirags,.
Jorfqu’on lgs frottc avec une cuillier coniere les bords de la poéle.

TRAVAILLER, fedit desneiges. Ceft lorfqu'on remué -

bien la facbopicre, & que ['on detache & ‘méle bien-ka neige qui clt
dans la farbotiére , pour empécher quil o’y ait point de glagons..

TREYER, fe dit du caffé , du. cacao » des amandes ,, des
piftaches , &c. & des fruits que lon veut choifir.

L

TRIQLU E . Madame , eft une cf[;éec»de petite j‘mbér-bc y. OU

une plante qui poufle plufieurs petites tges» grafles, charnués,-tens-

dres , rampantes., revécués de beaucoup de petites feiiilles épaifles,

oblongues , ‘pointués, blewAtres ,. ou rougedtres , remplies- de fuc..

On la cultive dans les jardins potagers :clle fert de fournicure dans les

faladcg..

) ' | VAN

T ANETTE, eftle norn d’un panier 3 petit rebord, &
.Y quialaforme dun casé oval. Voyex. fa Fig, Plan. 2. Let. V.

Vv ANILLE, eft une goufle longue d’environ un demi pied,.

rofle comme le petit doige d'un enfant , pointué'par les deux bouts, .
g g P >

A

de couleur obfcure, d’un gotit & d’une odeur balfamique & agréa-
bie: un peul acre, contenant. dés ferhences.fort menugs , noiees, fui-
fantes, Ceete goulle clt le fruit dune plante haute de quatorze ou.

quinze pieds, apellée par les Efpagnols Campefche..
* Elle:monte én rampant » & saceroche aux atbres voifins ;. fa.

dgc

eft ronde 8¢ difpefée-en-noeud. comme la Canne afucrc. Cetre.
1€ croit au Mexiqup enAmarigue |

- On' doit choific la vanille en gotiffes longues ,.affcz groffes, pe-
Gantes , bien noutries,.d'un bon goilt, & djimc odeuragreable.

La vanille fert dans les glaces , en la faifant infufer de la méme
gnniére ‘comme j¢ I'ai marqué a Faricle Infufion :.on.en mccen.

~
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potidre daris les paftilles de chotolar. :On pett’ éricore en fafrd des
" conferves, & fe met dans le chocolat d’odeur., T

VENUE, fe dit ducaramel, de la conferve,, du tirage,de'la
dragée, des compotes, &c. que Fen réitere plufieuts fois:™ % ¢

-~ VER JUS, Ceft le nom qu'on donne au raifin qui 'eft poine
meur, Il y a trois fortes de raifins 4 qui on donne le-nom-de verjus;.
fcavoir , le gouais, le farincau & le bourdelais : on en fait des pétes,

¢ la marmelade, & on le confit. oyex Fun & l'autre.

Maniere de les confire.

Prencez deux livres de gros verjus ; fendez-les, & dtez-en les pe-
pins ; faites boiillit de 'eau dans unc poéle, & y mettez votre vet-
jus ; donnez-lui un feul boiiillon; étez la poéle du feu, & la remettéz
fur de la cendre chaude pendant cinq a fix heures ; coyvrez-la bien
pour faire reverdir votre verjus ; égoutez-le alors fur un tamis, Fai
tes cuire deux livres de fucre d I Ecu’tc plume ; mettez-y votre ver-
jus, & lui donnez deux ou trois bdilillons 3 laiffez-le ainfi repofer
jufqu’au lendemain ; alors, égoutez-le, & faites cuire votre fitop 4
foufflé ; meceez-y votre verjus, & lui donnez deux boiiillons cou-
verts ; écumcz-le, 8g’empotez. Vous pourrez également le metre

a orcilles comme les cerifés. #oyex CERISES.

V E R N IS pour e paftillage. Prenez trois quarterons de gom-*
me-arabique, que vous ferez fondre dans une chopine d’eau iede;
lorfqu'clle fera ?Ondué, foitettez fix blancs d'ceufs, que vous jetterez
fur un ramis pour en recevoir 'huile ; mélez-1a avec votre gomme-
arabique ; alors faites cuire trois quarcerons de fucre-royal a fouffiés
Stez-le du feu , & y jettez un verre d'efpris-de-vin ; attepdez, il
foit un peu froid pour incorporer le tout enfemble : gatdez.le dans
_ une bouteille. : ' o o -

Pour s'en fervir, il faut Tétendre proprement fur votre paftillage
avec un pinceau neuf ) q‘t’u foit d’un poil un peu dur, & mertre vorre

paftillage un moment a ['étuve: il ferafecd’un moment 3 ['autre. Ob-
| Ggi



236 LE CANNAMELISTE
VER VID YVIN

fervez que fi votre: vernis eft tropsépais , -l faut le délayer-avec de
‘cfprit-de-vin. L |

V ERRE S deécoupes. Ce font des verres fur lefquels on met
les confitures, lorfqu’ils font montés fur les jattes ou carrés de glace.
Le covp d'eil d’une jaite dépend fouvent des verres découpés s C'eft
pourquoi je donne pluficurs defleins pour les fuivre,, fi on le juged
propos. P oyex Planche §. Let. B. -

V E R R ES a dormant, font des gobelets de-cryftal contournés.
de differentes figures , qui fe mettent fur les jattes ou platcaux , &
qui fervent pour dormant. #oyez Planche 2. & 3.

VIDELLE, eft unc petite cuillier , avec laqudle on vuide
les fruits d’odeur que I'on a tourné, & blanchis. #syex fa Figure,,
Planche :1. Let. K. .

VIN, cft une liqueur qu'on a exprimée des raifins, & qu’on a.
laiffé fermenter pour la rendre potable. On ne fe ferc dans I'Office
3uc de vin fin , que Fon met dans les glaces, dans les compotes &

ans les gauffres. :

VIN BRULE" Prenez une bouteille de fin vin de Bour-
gogne : mettez-le dans un poélon 5 mettez. Nec , un motceau. de.
canelle,, deux ou trois cloux de girofle, un peu de macis, une poignee
de coriandte,, & un morceau. de fucre 5 faites boiiillir le rout enfem-
ble, julqu’ ce que votre vin étant allumé, ne brile plus ;. paffez-le.
par une étamine , & le fervez chaudement dans une jatte creufe
d’argent ; ou de porcelaine, ou.dans une caffetiére , avec un caba-
Fet garni. ' ' ,
e . :

" VINAIGRE, eft une liqueur-acide , qui eft ordinairement.
faite avec du vin foit blanc ou rouge. On doit toujours choifir Ie.
meilleur vinaigre blanc pour confire des. cornichons, du bled de
Turquie , de 1a crifte-marine , &c. Je donne ci-apres la manicre de.
faire de trés-bon vinaigre de plufieurs manieres.. ‘ |

TN
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VIN VIO
Pour faire du vinasgre portatif.

Prencz: des meures qui viennent dans. les champs fur lesronces ,
* maisn'attendez pas qu’cllesayent leur maturicé ; vous les ferez fecher:
pour les mettre en poudre s puis avec un peude bon vinaigre, vous:
en ferez de petites pelotes que vous fecherez au Soleil, & les garderez
ainfi pour le befoin. ‘

uand vous voudrez faire du vinaigre;, il n’y aura qu'a prendre
du vin,-& le faire chauffer 5. vous y mettrez enfuite de cette compos.
fition qui le fera auffi-tét tourner en vinaigre, commeil a éte expe-
rimente. '

On :Fcut faire une- pareille compofition pour du vinaigre avec des
cerifes fauvages, du gland & des fruits de cornoiiilliers, le tout pris;
avant que d'étre meurs, »

Il s’en fait auffi avee du verjus en grain ; & par ce moyen l'en: -
peut dire que I'on a un vinaigre portatif en tout licu, & avec toute:
la facilité qu'on peut fouhaiter..

Pour faive du vinasgre rofat.

Pour faire du vinaigte rofat, on prend de bon vinaigre blanc, &
FPony met des rofes feches ou fraiches, Ies y laiflant I'efpace de qua-
rante jours, au bout defquels vous 6tez les rofes, & vous gardez le:
vinaigre qui en a attiré toute I'odeur , & le filtrez fi vous voulez.
11 faut le tenir en lieu froid pour le conferver plus long-tems dans fa:
force & fa bonté. Le vinaigre d’eftragon ,. & celui de fleur d'orange:
fe font de méme..

VIOLETTE, eft unc plante qui poufle de fa racine des:
fiiilles vertes , rondes, dentelées fur les bords, larges comme celles:
de mauve, & attachées 4 de longues queués. Ses fleurs font compo-:
fées chacune de cinq feitilles , & d’une maniere de chaperon ;. elles:
font petites , mais ‘agréables 4 la vué , d'une couleur purpurine:
tirant fur le noir 5 leur- odeur eft douce & réjoiiiflante. Cette:
plante crofit dans les bois & dans les jardins. On en fait du firop ,.
des conferves des. marmelades ,. des candys, #oyes Lun & lautre..
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ZES ZWE |
ESTE, cft fa fuperficic de 1a chair des fruits d'odeur, dans

laquelle et renfermée toute leur odeur, & queTon leve d’un:
bout 4 Fautre du*fruit. Ils fe confifent comine leurs fraits : lorfquiils
font confits , on les met au tirage, ou on es tire 4 Iétuve en forme

de petits rochers. |
ZesTE, fe dit encore lorfqu'on lesleve par petits zeftes, comme

our la limonade. Ce qui s'apelle zefter un citron , &c. pour faire
des boiflons. ' | -

ZWEIBACH. Poyez Biscuir A " ALLEMANDE.

FIN
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De Violettes, 134
De Coings. 134
Marrons. Leur employ, 134
Marrons glacés. 134
Marrons au Caramel, 13§
Maffepasn. Efpéce de four. 13§
Maffepasn Commun. 13§
Maffepasn Royal. 136
Maffepain de Piftaches. 136
Maffepain Seraingué, 137
Maffepasn Fouré. 137
Maffepain 4 1'Allemande. 137
Miturité des Fruits. 137
Melimelnm. Confiture. 138

Melon. Sa defeription , fon employ.
139

Melon Xean. Voyez Pafleque. 167
Mellarofe. Fruit d’odevr. Mellarofe,
boiflon. Maniére de la faire. 139
Mener. A quoi attribuer ce mot, 139
" Menthe domeftigne , ou Banme. Del-
cription de la plante. 139
Meraingue. Efpece de four. Meraingue

jumelle. Meraingne (éche. 140
Merife. Efpéce de Cerife, 141
Metrre 3 Ia glace. Ce quecelt 141
Mettre au fucre. 141
Mettre an caramel. 141
Mettre enfemble. 141

Menre. Sa delcription , {oifemploy.
141

Miel. Ce que C'cft, fon choix, Diffe-
rentes efpices de Miel, 142 & 54
Mincer. Terme d’Office. 142
M:rabelle. Sa defeription, Maniére de
la confire. 103
Adi-fucre. Ce que ceft. 142
Mos, Ce que Pon peue trouver dans
chaque Mois néceflaire & 'Office.
143

Janvier, page 143
Fdvrier, 143
Mars. 143
Avril, 143
May. 144
Juin, 144 .
Juillet. 144
Ao, 14§
Septembre. 145
Ocobre, 146
Novembre. 146
Décembre. 147

Moifis, Confitures moifies. Moyen d’y
remédier _ 54
Monder. Terme apliqué aux Aman-
des , &c. 147 & 148
Monter. Signification du mot. Ma-
niére d'empécher le Sucre de mon-

ter. . 148
Mofconade. Voyez Suere. - 22§
Mowndre. Se dit du Caffé, 148
Monle.-Ce que ceft. 148
Monles de Papier. 1483

Monles de Plomb & Conferve & Fruits
glacés , comme ils doivent étre.
143

Monles de Fer-blanc. Plufieurs efpéces.
143

Moules de Plitre. Maniére de les faire.
Maniére delesdurcir. 149 & 150

Monlin i Cafté. 150
Monlinet. ' 1§50
Monffe. Ce que c’eft. Maniére de les

faire. 150& 151
Mouffeline, Ce que Ceft. 1§t

Mbufcade. Sa deleription, fon ufage. ¥

14T

Mbufcat. Son employ. 208 & 209
N.

NA P P E, Signification du mot.

152

Nefle. Delcription du Fruit, fon em-
ploy. I§2



DES MATIERES, ’

Neigo. Differentes efpéces. Maniére de -

les faire pages r5a. & 153
Neige de Créme ordinaire. . 154
De Créme au catamele 154

De Caffd. 154 '

De Chocolat, 154
De Canelle. 144

De Girofle.. 1§64
De Vanille, ® 154

De Safran.. 154

A TPlalienne. 14§

¢ De Pittache. o1,
' De Piftache fans Créme, 155
= De Citron. 155§
De Cédra. 155§
D’Orange. 156

" De Bergamotte. 156
De Fruits d’odeur.. 156

De Pommes. 156

De Poites.. 146

De Peches.. 157
D’Abricots. 157

8, De Prunes. 157
' De Fraifes.. 157
< De Framboifes. 157
De Cerifes.. 157

De Grenades.. 158
D’Avelines. 158

De Noix. 158

De Marrons.. 158
D’Artichaux. 148

De Vin d’Efpagne. 159

De Bifcuits d’/Amandes améres.

159

De Bifcuits 4 Ja cuillier. 159

D’Echaudés. 159
Nerver. Signification dumot. 159

Nogat. Ce que c’eft. Maniére de le
faire. 59
Noiferre, Voyez Aveline. 12
Noix. Maniére de confire les: Noix
blanches.. 160

Maniére de confire les Noix noires.
161

Noix en fagon.de Cerneaw. ™ page 34-
Noyer de Sucre. Explication du mor.,

168
Nompareille. 79
Nenveante. Explication dumot. 161

0.

EU F. Maniére de connoitre les:
Qeufs frais, Petits Qeufs. Maniére

de les faire. 162
Ocil. Explication du mot.. 162
Oeillet. Defeription de la Fleur , fon:
employ. 162
Office. Differens foins que ['Officier
doit avoir, 163
Oignon, Son employ. 163
Olsve. Sa defcription, fon ufage, 163
Orange Sa defcription. Maniére dela
confire. 163
Maniére de confite la leur d’'Oran-

ge. - 164
Orange amére. Voycz, Bigarrade, 15
Orangeat. Dr:‘t%ée. 78
Orangeat. Boiflon.. 164

Orgear, Boiffon. Maniére de la faire..
1.6\5_' »
| L

P A1 N. Diffcrentes fignifications.

165 & 166
Pain-d'épice; Maniére de lesfaire 165
Papier. Utilité du Papier. Maniére de

le découper, 166
Papillotse. Exp]icarion dumot. 166
Parer. Signification du mot. 167

Paffegue, Sa defcription ;. fon employ.
167

Paftillage. 167
Maniére de faire la pite de pafiilla-
ge. Manicre de tirer une Figurede
paftillage. 168.
Manidre de faite les Heurs-de paftil-
lage. 169

Pajfilles, Maniére deles faite.  170:
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Pafiilles de Cachoux, . page 170
‘De Safran. 171
De Parfait-amour. 171
De Caffé. 171
De Violette, 1471
" De Chocolat. 171
£ De fleur d'Orange. 172
& De Cédra. 172
& De Bergamotte. 172
D’Orange. 172
D'Ambre. 172
De Canelle. 172
De Girofle. . I72

Pite. Ce que Ceft. Inftruction pour

fes faire, 171

Differentes efpdces de Pdtes. 173
Pize i la Naffau. 173
Paze 3 'Ttalienne. - 173
Pate an Sucre en poudre 174
Pate dorgeat. 174
Pite Signification du mot. 17§
Pité {Hermite. Ce :?.'uc ceft, 195
Pavie. Efpéce de Péche. 175§

Pean des Fruits. Diffcrentes efpéces.

17
Péche, Defcription de Arbre & du
Fruit. 175§
Le métite , & les bonnes qualités
des Péches. ' 176
Mauvaifes qualités des Péches. 177
Defcription de plaficurs Péches,

De I'Admirable. 178
De la Mignone. 178
De la Chevreufe. 1498

» De la Nivette, 178 .
< Dela Pourprée. 179
= De la Petfique. 179
De la Violette. 179
De la Péche d'ltalie. 179
De la Roffane. 179
De la Madelaine, 179
Maniére de les confire. 180

Perce-pierre. Voyez Crifte-marine. 68
Perié, Cuillon du Sucre, 69

TABLE

Perler. Voyez Dragee.

age 75
Perlor. Utenfile d’'Office. .

180

Piorre de Marbre. Son ufage, 181
Pierre Saftanée. Sa defcription , fon
ulage. " 181
Pierrewx. Terme apliqué aux Fruits.
181

Pignon. Sa defeription , fon employ.
. 181
Pilaftre. Differentes elpéces. 181

Pimprenelle. Defcription de [a plante,

fon ufage. 181
Piguer. Signification du terme, 18t
Pyramide. Diffcrentes cfpéces, 182
Pifiache. Sa defeription , fon employ.

: 182
Pifache au Chocolat, 183
Plafond. Utenfile I'Office. 183
Platean, Differcntes efpéces., 183

Plein-vent. Signification dumot. 183
Ploin-Sucre. Signification da terme.
18%

Plume. Cuiflon du Sucre. 70
Poéles, Utenliles d'Office. Differentes
elpéces. 184
Poélon. Utenfile I'Office. . 184
Poire. Defcription de I'Arbre , & du
Fruit. Bonnes & mauvaffes qualités
des Poires, 184 & 185.
Porres d'Ecé des Mois de Juillet &

d’Aotic. 18§
Le Petit Mufcat. 18¢

La Cuiffe-Madame, 136

Le Rouflelet d’Eté. 186

La Blanquette. 186

- La Poire 4 la Reine, 186
$ La Belliflime. 186
E Le Rouffeler de Rheims. Ma-
niére de le confire, 186

La Coflolette, 187

La Bergamotte. 187
L’Inconnu-Cheneatt. 187

La Robine. 187

La Poire fans peau. 187

Poires
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" Paires du Mols de Seprembre pag. 187
‘Le Bon-chrétien d'Ecé. 188

‘Le Bon-chrétien mufqué,- 188
‘L'Qrange rouge. 188
L'Orange mufquée, 188

- Le Salviad. 188
‘La Verte longue. 188
Le Beuré rouge. 189
Le Beuré gris. 189
La Bellitlime. 289
L’Epine d’Eté. 189
La Crafane. 189
Poires du Mois d’'O&obre. 189

Le Meffite-jean doté, 190
Le Meffire-jean gris. 190

© La Bergamotte d'Automne. 190
La Verte longue panachée. 190
‘La Dauphine. 190
Le Sucré verd. 190
Le Doyenné, 190
Pojyes du Moisde Novembre, 191
La Marquife. 191
La Bergamotte de Crafane. 191
La Jaloufie. 1e1
La Virgoulée, 191
L’Epine-d'Hyver. 191
‘L'Ambrette. 192
Le Saint-Germain, - 192
‘Le Martin-fec, 192

Posres d'Hyver. 193
La Colmar. 193

" Le Bezy de Caillay. 193
Le Bezy de Chaffery. 193
‘Le-Bon-chrétien d'Hyver 193

- ‘L'Angelique de Bordeaux. 193
Le Petit-ain. 193

La Double Fleur. 194

Poires tapées. 194
Pomme. Defcription de 'Arbre, & du
Fruit. Differentes efpéces.” 195
Diftintion des Reinettes. 19§
iLes Calvilles d'Fté & d’Automne.

Le Feenoiiillet. 196
La Courpendu. 196
L'Api. 197

¢

Pommer. La Violette, - page .197
.~ Le Rambour. 197
‘Les Coufinottes. 197
Les lgcrufalem. 199
Les Drug-permeins d’Angleterre.

. 197

Les Pommes de glace, 198
Les Francatus. 198
Les Hautes bontés, 198
Les Rouvezeaux. . 198
Les Chataigniers, 198
La Pomme Sans fleutic, 198

Ponche. Boillon. Maniére de la faire.

198
Porcelaiwe. 199
Pofer, 199
Pondretse. Ce que c'elt. 199

Powrpier, Defcriptionde la plante, fon
ufage, 199
Pouffer. Terme d'Office. 199
Praliner. Maniére de praliner en blanc,
en rouge. Maniére de praliner les

Fleurs. * 00
Pralines, Differentes efpéces. a0t
Précoce. 20¢%
Prondre, Differentes fignifications.

201

Préparer.Diffecentesfignifications.1o1
Provifion, Signification du mot. 201
Prane. Bonnes & mawvaifes qualités
des Prunes, 201 & 202
Le gros Damas de Tours. 202

‘La Prune de Monfieur, 202
‘Le Damas rouge. 202
Le Damas blanc. 203

Le Damas violet, 203
La Mirabelle. Maniére de Iz con-

4 fie, 10%
£ Le Damas d'ltalie. 2.0
A La Reine-claude, Maniére de la

confire. 204
'La Diaprée. 20§
‘L’lle-verte. 207
La Royale, 20§
‘La Sainte Catherine. 20§
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Pranes. Le Drap-dfor.  .page 205§

- Le Perdrigon violet. 20§
- Le Perdrigon blaac.. 105§
. L'Abricotée. 20§’
L'imperiale, 206
La Dauphine. 206

Maniére de conferver les Pru-
nes bien Heuries. 206

Prancanx. z.'q6
Puit. Ce que Ceft, Mariiére de les faire.

206
Q.

UATRE-MENDIANS. x07

Quitter. Signiﬁcation_ du mot,
207
R.

R~' ACORNIR, Terme d'Office.

207

Rafraschir, Terme d'Office, 207
Raifin, Differenes efpeccs. 208

" Raifin pécoce. 208
Le Chafelas blanc. 208

Le Chaffelas. noir, 208

Le Mufcat. 208

Le Damas. 209

Le Raifin d’Abricot: 209

Le Boutdelais, 209

Maniére de garder & cenferver le
Raifin.
Rarefier. Terme d'Office. 209
Rave, Plante potagere , fon ufage. 210
Zeponfe. Plante potagere., fon ufage.
210

Reffirer. Terme d'Ofhce, 210
Reverdir. Maniére de reverdir. 210
Ris. Defription de la plante , fon
ufage. 210
Rocaslle, 210

Rofe. Defcription de la Fleur, fon
211

employ. .
Reoffane. Nom attribuéaux Péches. 211
Rotie, Maniére de les faires Al

309

"TABLE

Rouleas. pAage 1%
Rubaen, Differentesefpbees 212 & 213
Manidére de les faie, 252 & 213

s.

SA B L F, Maniére de lefaire. 213

Autre maniére. 214 -
Safran.Sa defcription, fon ufage. 214
Salade de differentes efpéces,. 214

Salade de Chicorée. 21§
De Chicorée cuites 21§

De petite Laitué, 215,

De Laitié pommée, & Romai-

ne, 216

De Mache, & de Réponfe. 216

De Celery. 216

A la Vendome. 216

De Citrons., & de Bigarrades.

. %16

D'Olives. 217

De. Concombres.. X1y
Salade cuite. . xl7
Sarbatiére, Utenfile d'Office. 217
Savon. Ce que Ceft, fon ufage, 218
Sec. Terme d'Office. . 218
Sel. Manidére de blanchicle Sel. 218
Sel. Paffer au Sel. ' 219

Sel, Effet du Sel dansia glace. 219

Semence. Quatre Semeaces. froides.

219
Seraingue. Utenlile SOffices ~ 219
Serre. Voyez Frusterie. 106

Serrer de glace. Terme d'Office, 11 9:
Service. Signification du mot- 2120
Service de Jattes, de Glace, de Cam-

pagne. 220 & 221
h \
Servierte  Caffé, a Chacolat..

221

Sirap- Ce que c'eft. 222
Sirop de fleurs d'Oranges.. 222
D'Qcillets, 222
De Violettes.. 222
D'Orgeat, 222

De Rofes. 223

De Groleilles: . 213



DES MATIERES

Sirep de Framboifes. page 113
. De Merifes, 223
De Meutes, 223
D’Epine-vinettes. 223

De Capillaire. 123

De Limon, 124

De Jafmin.. 224

De Caffé, 224

De Vinaigre. 224
Souconpe. Diffcrentes efpéces, 224
~ Soxfflé. Cuiffon du Sucre, 69

Spdt#[c. 224
Sucre. Ce que ceft. Maniére dont fe

fait le Sucre. 225§
Suere en pain. Maniére de clarifier Je

Sucre. _ 216
Sucre de fleurs d'Oranges.. 226
Sucrier. Meuble d’Office. 226
Swreont. Differentes efpéces. 227

T,
AB LE. Ce que c'cft. 217

Sections. & pratiques Géomé-
triques, 227
-Pour defliner une Table. 227
Maniére de trouver la quatriéme
partie.d’une Tableencontour. 228
Maniére de défigner telle Figure que

Pon voudra , . par le moyen d'unc:
228

échelle quarrée.
Maniére de. trouver la quatriéme
partie d’une Table. 229
Maniére de décrire un oval en for-
de Table. 219
Maniére de- défigner.la Figure 8.
Planche, g. 229
Obfervation pour le plan Géomérral

de la Figure 1. Planche. 11: 230.

Tache, Signtfication du mot. 130
Tamss, Utenfile d'Offce. 230
Tambonr. Utenfile. d'Officer. 230

Taffe. 230
Tislladin. Ce que.c’eft. Maniére deles
cmployer. 230

i3

Theé, Sa defiriprion, Maniére de le:
faire, » 2318

Tige. Signification du mot.  231:

Tirage. Ce que c'cft, Maniére de le-

faire. 23t
Tirer. Terme d'Office. Differentes
fignifications. 232

Tirer 4 I'étuve,. Maniére - de. tirer 3

I'étave, 3%
Torrefier, Terme d'Office. 233 & 23
Tonrner. Differentes fignifications 23 3.
Towrnure, Ce que c'c(%. 133
Touron, Elpece de four, Maniére de le

faire. . 133:
Travailler. Differentes (ignifications,
233

Treyer. 234

Trigue-Madame, Sa delcription, fon-

ufage. 234.
V.

ANETTE. 23 4

Vanille. Sadefcription, fon employ. .

234

Fenne: Siguification dumot. 23§
Verjus. Ce que c'elt. Maniére de le-

confire 235
Pernis pour le paftillage. Maniére de.

le faire. . 23§
Perres découpds. Leur ufage. 236
Verres i dormant, T 236
Videlle Ce que c'eft, 236. .

Pin. Ce que c’elt. Vin brilé, Maniére -
de le faire. 236

Vinaigre, Ce que c'eft, Vinaigre porta~-
tif. Vinaigre rofat, &c. 1377
Fioleste, {a. deleription , fon employ.
237"

Z ESTE. Ce que ceft: Maniére.

¢ de le confire. 238

ZWweibach. Yoyez- Bifenit- a I Alle-

mande. 195
Fin- de la Tablen.
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