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Excellent & moult

utile Opufcule a touts nece[Jaire,
qui defirent aucir cognoifs
[ance de pluficurs ex=
quifes Receptes,
diuifé en deux
par{:ﬂ‘.\ :

S o\ ;

Lapremiere traicte de diverfes facons
de Fardemens & Senteurs pour i Iluftrer
& embellir la face. ~

La feconde nous monftre la fagon &
maniere, de faire confitures de plufienrs
fortes,tant en miel que fuccre, & vin cuidt,
letout mis par chapitres,comme eft fuit
ample mention enla Table.

Nouuellement composé par maiftre
Michel de Noftredame doébeur en Me-
dicine de laville de Salon de Craux en
Prouence, & de nouucau mis en lumiere.
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14 LA MANIERT DE FAIRE
gommes , que il eltpofiible de les mettre
en pouldre lubtiles,ferowr meilleur:& pren
dres de noftre pommade faite felon noftre
defcription , & mefleres le tour enfemble
dens v mortier de marbre:& en y mettat
vt peu des mufzillaiges de la racine de
maulues blaches faites en eau rofe, & eau
de nerte:&: le tout tresbien incorporé en
feres comme fil eftoit vnliniment : & le
foir quand vous yres coucher, vous en oin
dres la face tour chauld,ou tiede, & lairres
iuﬁ]uc; aumatin : & quand ce viendra aia
matin,feres boullir des freces ou febues ef
corchees,& deleau vous en laueres le vifai
getantque vousayes du tout ofté 'oin-
gnement: & puis auec vne efponge mouil
lee en eaurofe vous laueres le vilaige , &
Pefluyeres d'elle mefine , pour fin que
n'y demeure chofe aucune que tiraft,
pour caufe des gommes , que nonobftant:
qu'elles foient {ubitement deficcatives, fi
eltce qu'ellesrendent a la face vne naifue:

fpiendeur,quieft digne de regarder : par-.
quoy faut fur tout la gomme Arabique
ue {oir bien blanche, & plus la gomme
ragant , mais ainfi mifes en ceuure: & Ia
nuit preparent la face, que le matin vae:

vielle refemble jeune.
Fin dupremier Liure,

-
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A maiftre JTean de No.
{tredame procureur a la
Courde Parlement &’ Aix
en Prouence , Michel de
- Noftredame medicin

: enuoyefalue &

felicite.
wauny O VR [atisfaia
| ve au wouloir ¢
52 affeGion de plu
e flewrs gétilz per
Sl fonnaiges , mef=
mes au [exe fomi
ST nin, qui contis
nucliement eft cupide de fauoir er en=
tendre chofes de nouucllete, et tenir leur
cabinct pourieu de pluficurs fortes de
confiturcs, de quelqne facon que ce fois
ent,mefmes pour un nombre infinide da
mes, ¢ autres que font logees fur les
champs en fumptuenfe magnificéce a[:m:
abon




126 PRO OEME.
abondance trefopulente de tous les licune
_ decemonde, pour l1 totalle yecreation
du corps humain, ¢z la parfaicte con=
[feruation diceluy, fans toutesfdis fortir
hors de fes limites:nevefte tant feulemét
que acquerir un oculaire e de pes de=
Jtime , pour fauoir conferuer aucuns
feuictz en une perpetuclle duratid, leurs
changeant tant [eulement la forme, ¢
qualite,leur deftruifant la favenr eftran
ge differente,c aliene a la favenr natu=
velle de la bouche, luy faifant acquerir
par moyen de Lean une doulceur qui fait
efuanouir leuy naturelle amaritude, fans
toutesfoys en conferuant quelque pew,
que parles fens exterienrs apparoiffint
quelque peu qu'ilz obferuent pour leur
dernicre remuneration, que moyennant
Ie micl, ou fuccre uiennent a receuoir ce
qu'on pretend de luy donser, que tant
feulement le fuccre wy eft mis,on lemicl,
que pour luy donner doxlecur, mais auf

\

Jfipour les conferucy unc longue faifonz |

que
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que filonuouloit garder les fruiflz que
lon yecucille dens ces iardins dinfi qwilz
font, lon ne [gauroit longuement les gar

“der, fans corruption, ou alteration : cay
“les uns participent d'une fuper flue bumi

dite,les autres de ficcite,que ont befoing
& bumeur, que moyennant leur conditua

e font preferiex de corruption, ¢ aca
“gquierent une fauoreufe doucenr , que e
cun cas de necefite, le corps humain eft

plus fuftenic de pen de telles liquers,

que par abddance d'atres uiandes, que

* woyant plufieurs perfonnaiges mefmes

logez aux chips,qui ont de tous fruictz

- par fuperflue abonddce,zront les aueils
 les que continuellement trauaillent pour

Ie micl: o ceux qui wontle miel, itz ont
abondance de mouft, par lequel ilz en
peunent ufer autant facilement coment
fil eftoit fuccre ountickque par lemoufs
cuic, tout ainfi que nous auons mis par

' eferit,Pon peult aufli facilemét faire con
diture anfli bane ¢ de telle efficace, que

celles

b



218 PR OOE ME.
celles que font conditesen fiucere fin, il
pourroit bien cftre, quc l« confiture ne
Jeroit pas tant delicate cime fi clle eftoit
faiteen fuuccre;mais bien founent lon fait
plus d'cjtime dunc confiture que lon au
roit fait dés famaifon,que feroit de petit

pris,que detelle que feroit uenue du pais ..

de lewant, ou du pais de Valence en He=
fpaigne.quide prefent obticnt le bruit et
renommee de toutcs bonnes confitures:
fieftiluray, que lanotable cité de Gens
nes, ¢ lanon parcille cité de Venife ne
luy font vedeuables de rien,quant d celas
en d'autres chofes les comparaifons fe
voient odicufes : ¢ ¥y ueu fouuent de
plufieurs fortes de cofitures, queles uaif
feaux &7 Liconditurc eftoit de Valences
que d lauerite pavler Ceftoient par tous
te excellence:mais quoytilz ont Ie fuccre
dmeilleur pris que w'avons pas:aufii ilz
font plus practiques dla f:@ure ¢ ou
uraige de fuccre, que ne font ceux du
pais Ganlois, Aufli que apyes que leurs
con ﬁtu

PROOEME, Yig

~ confitures celles quilz ueulent fuire,que

apres qwelles ont paracheué de boire
leur [uccre,erque toute Fhumidité cftrd

- geeft confumee ilz oftét ce [uccre, pouy

ce que par la frequéte cbulitia ol fennoiy

‘citalz le oftent du tout, ¢z en mettent de
bien beau,q i eft caufe que lewrs confiru

res font futes par excelléce:que enuous

Bant aufSi foulager ceux qui continuelle=

ment font aux citez, ¢ que poflioli ilz
penfent fauoir beaucoup , ¢ bien foa -

went fe treuuentiropez, que fi leur plaig

aux beures perdues de uouloir un pew
affer cecy Iegicrmmt,q;¢’ilz troutiero
F«&ureq_ui.uc plundroe de Lauoir aches
pre:feront auf plificurs perfonnaig s
quiwont pas aufli touflours Tapotic hai
venelefpicier prejb,pour Lur ueniv fuie
ve quelquc cofiture:gr aufli que le plus
fouucnt lon efrhict entr. s mains de
quelque mai¥re ouieunc [0 ruitcur, qui
penfe Lauoir beaucoup que bien founcng.
ne [cait vien, ¢ gafte lu confiture, gz
 §
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brusle le fucere, ou le miel, tant que lon
eft contreint de ictter la confiture dmal,
Et posr obuier d telz inconueniens,
que bien founent aduiznnent , combicn
quilz foient exigucs, en lifant bien [oi=
gneufement cecy: g uoir le liew ou la co
fiture que uous uouldres faire  la fercs
tant bien ¢ diftinGement,que [i lavou
les accomplir comme wous uerres parler
par leferit,celles que lon apporte en
France des Hefpaignes , ou des Italies,
wous ny trouucres point difference aucu
e foit en bonte,ou en beaute:mais fi cas
auenoit, que uous ucuilles cfpargner le
fuccre,ueritablemét uostre confiture fes
ra appellce confiture en faueuy ,mais
our vecreey autant Poreille, que la bou
che,cellane fe peut faire finon que uous
ufes de celuy quifait la falade quinefpar
gneenvien Phuylle,ne aufli pareillement
! ¢ fuccre ne doit eftreefpargne: ¢ alors
quand uous aures fuit quelque confiture
quie fera belle,la beaute quelle auraluy
angmen
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-dugmmtcm la bonte, ¢ 14 [auesr : ez
quine plaira de faire, ou le pouuoirmy
ferademettrele fuccre en operation, ne
lemicl, nous auons inferé une ﬁtgot; de
Faive une liqueur, que les notables e an
ciens Romdains ufoient,qu'ilz nommoiét
defrutum, qui eftoit mouft cuick en for=
::e d; miel, fans :dditionr auctines de ce

onde,que combicn qu’ilz euflent poy=
uoir grand ¢ meﬂi::abff,ﬁ g’; ce ::‘fl;
fe font deleGiex Pufer de 1 liqueur que
protucnoit du labeur de fes champs pay
eux cultivez:comme plus d plein racom
pte Marcus Varro ad Fundaniam [a
femme,quil fera bien pofiible que quela
que perfonnaige quand il ferd ay temps
de uendenges, quil wouldra faire de ce
Deﬁutt.un pour fen fecouriy toute T'ane
niee en liew de fuccre,ou de miel,erferoi=
ent plufieurs qui aimeroient miculx une
confiture faite ay defrutum,que au miel,
Doncdues feigneurs 4 qui Pune des
facultes 'de Tart Latvice eft cogneue en

1 a



" PROOEME. ¢
moy ne foit donnee cou!pc,j.’l'ld ceux quii
;fnntcognoafﬁnrr demedicine,ne mems
bres ancuns dicelle,Cay uouln en noftre

Langue donner a crtendre 4 P?uﬁtur:,
quicfont csloionez de ceux qui. ignorent

totalement L1 fagon. de conferuer leurs:

fruidiz par compolition; que fife
" treunent quelques. uns di fplai
fants, le plus grand nom.
bre ferade ceux qui
3 prendront
plaifir,
-

e — ——

"3
Lafeconde partie conte.

nant la fagon & maniere
de faire toutes confitures
liquides, tantenfuc.
cre;miel, quien
vin cuit,

Enfemble deux Ffagons pour faire le
fyrop rofat laxauf. Ecpourfairele fuccre
candi,penites & tourronsd'Hefpaigne.

Et premicrement pour cofive Pefcor
e, 0l .. shair du citron aucc le fuccres
I CHAP, 1
O VSprendresie
Litron tout en-
tier, & felon la
grofleur quil fe-
£ raenferes {ix ou
§idept parts tout
4l long, que pour le
& moins chacun car
m=—ree====l der ait le large
de deux doiges : &quand toures les pieces
feront coppees, vous aures la aupres vae
! &
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terrine decerre, ou quelque autre vailfea®
net,qu'il ©oic plein d’eau : & vous prendres
voz cartiers, & fepareres l'efcorcede la
chair, & feres que l'efcorce ne foit pas
guieres plus efpeifle que cefte forme i?
ouplus , ou moins : mais fault

= quelle aye route la longueur du
citron:&: la ietteres dedés ladite terrine: &
fivoules cofire la chair,aufsi vousfault fai
Tequelle foicfius efpeife & carree de cefte
~ fagon:& routincontinét quil

fera treftouc netoié( vous ne

mettres pas a mal la feméce ne le ius)vous
ofteres ceite eau, & en mettres d'autre frai
che : &y mettres vne poigneede fel : & lc
Laifferes 1a deux iours : & aubout de deux
iours, vous changeres I'cau : & le refrai<
cheres de deux outrois autres : & puisluy
remettres d*autre eau , & lalaifferes toug
lejiour, & tous les matins changeresd eau,
iufques a nenfiours,luy renouuellant tous
les ioursl'ean: & le neufuieme le feres
boullir fur lefeu: la premiere foys boulli~
rapeu, & leferesboullir d'vne autre eaus
&Dboullira tane iufquesa cequevous co-
?noi&res que auecvne efpingle fe percera
acilement,  Mais auifes vus que fi vous
bouillez la chair auec I’efcorce, fault que
vousoftes lachair i l2 premiere decoétic:
car
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car elle fe cuiroit trop: & quand le tout fera
bien cuit debonne forte plus toftvn pew
ferme que rop cuit:vous le olteres du feu:
&auecvne cuylliere perceele mettresvie
peu cft;outcrl caufus va linge blanc: & te
res qu il {ore vn peu efliit le moins du mon
de:mais traites le doucement quil ne fe bri
fe : & quandvous cagnotftres quil fera vix
peuefluic. & refroydé , vous prendres du
{uccre ce que bon vous femblera , comme
quoy : fil yadeux liures defcorce , ou de
chair,vne liure de fucre: & faices que le fiuc
cre foit beau , fi voules faire quelque belle
& bone confiture: & feres fondre le fuccre
aucc d'ean,felon la propornion du fuccre
faurmeitre 'eau:& {1 lefucere eftbeau,ne
le faut point clarifier: & feres bouliér ledic
fuccre,ou miel iufques ala formed’vn fy-
ropbien cuit afles mediocremée:& gardes
delebrufler:car fi vn perfonnaige n'eft vn
peuexercitéalafagon dicelury il fe brule:
donques quad le fucere fera cuic come -
rop:vous le laifferes refroider:& quad it fe
rafroid,vous mettresle fuccre dens vn vas
ou I'efcorce fera mis: &le laifferes iufques
a I'endemain : & trouueres que I'efcorce
vula chair a feteé ' humidité quil auoit an
fuccre rancque le fuccre fe treuue humide
come {yrop plein d’aquofite : & lors yous
I 4



'5‘ LA MANTERE DE PATRE
feres cuirele fuccre tout feul fans lefcores,

* aufques gl 11:1'5.:11 forme de l‘ymp bié cuic:
& lors lelaifleres refroider:& apres quil fe
rafroid, vousle remettres dens fon vas ou

* eftl’efcorce:8: le laifleres latrois iours: &
aubout de troisioursvous le retourneres
cuyre fileft befoing: & feres come aues
fait auparauant: & auboutd’vn moysa-
uiferes fil va bien.

Etnotes quedi vous lemettesdens v
vaiffeau de verrel luy fancdonner (a de-
cotion parfaite: pource quilla gardera
longuement ainfi. Etfi vous [e metzes
densvnvaifleau de terre;il fiurque la de-
cottion qui fera aufuccre,ouan miel foir
plus verde: & qu'il yaye plus 4 hunidité,
4 caufe que lazerre pour enuemifi¢ que
foit le vas,fe confunre continuellement,
ce qualnefaitpas au verre.

%t la fagonde cuire ke fuccreen cefte

*coniiture femblablemeétfe fait ainfi 4 tou
tes les autres.

Etquivouldroitedfire des orenges, ou
d'efcorce de lymons au faccre, il faudroic
faire tout ainfi commei‘aydeclairé aux
citrons : mais,qui vouldroit faire en miel,
ou en vin cuit,1l fandroit proceder autre-
ment, comme vous verres au lieu de (2
delcription.

Pour

@
i
 §

=&
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Pour confire la chair de courdes que
lon nomme cocordat ou carabaffat,
qui eft une confiture refrigeratiue,
quirefraifchit,e eft de bon gouft,

CHAP, 11,

Pchcs descourdeslongues ou rondes
des communes, de celles que ferde les
plus dures, mefmes celles que lon garde
pour graine oufemence, alors que elt au
demy Automne, que encores quelles foi-
ent cueillies d'vamoisellesn'enfont que
meilleures : & lors vous feres 1a dinifion
de la courde en tant de picces,que bon
vous fermblera:& ofteres!efcorce par def
{us que eft fort dure:car ne vous feruira de
rien : mais prendres la chair la plus ferme
que pourres,& faites qu'elle {oit affes ef~
pefle:& carree:quil aye pourle moins
telle efpefleur oucral ™

fitude : & incontinent

que toutes Yoz pieces feront ainii copees
de¢lalargeur de quatre doigrz, & de lon-
gueur de cinq doigtz,vous [e; mettres dés
vne terrine enuerniflee, & feres vn lict de
fel,& vn li& de cartiers: & faites que le fel
foit bien puluerife : & quand le tout fera
brien falé, vous le laifleres lapar trois on

: ; I s
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quatre jours:car le fel le rédraferme, d'au
tre pait luy accireral’humidite fuperflue
qui eften la courde, quand viendra 4 rece
uoir {on fucire, leprédra plus facilement,
& ferendra plus ferme & {auoreufe. Non
obftant ne faut aucunement que fente le
fel,car ce feroit gaftc tout.Er quand il au-

ra paracheué ces trois ioursdedens le fel,,

vous ofteres le {el, & lelaucres en dix on
douze eaues, tant que en gouftant vous
ne cognoiltres qu'il fente aucunement le
fel : ce fait vous,feres boullir voz cartiers
auec debelle eaurtoute claire,& premiere
mentquand il auraboulli vn peu, vousiet
teres ceft eaue,d fin que fil y eftoir demeu
ré dufel au dedens,que par moyen du la-
uement ne fur {ortie,moyennant celle fe-
giere ebullizion fortiroit hors:& puisle fo
tes boullir en autre eau claire, infques 4 ce
que en lapergant auec vne efpingle entre
ra facilemenr:& incontinent que les car-
tiers feront cuirz,vous le ofteres du feu, &
le mettres dens d’eau froide, le prenant a-
uec vne cuillere percee:&: le lairres refroi
der dés ladite eau froide: pource que I'ean
ainfi freifthe rendrala chair plus ferme:
& quandilz feront dutout refroidis, vous

les feres vn peu efluier deffus vn linge bié .

blanc:pource que fi lon luy vouloit met-
tre

RSN TR s
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tre le fuccre, rout incontinent Phumidite
quiilz ont efttant grande, que la confitu-
re ne fgauroit eftre paracheude de lon
temps. Parquoy quandilz ferontbien ef
fuitz , vous prendres du fuccre felon la
proportion des cartiers,quil {oit beau fie-
cre: & le feres fondre auec d’eau, tant de
fuccre que d' eau:cela fe fait comunement:
& feres cuire le fuccre en forme de fyrop
bien cuit : & quand il fera refroidi, vous
mertres ledit fuccre mis en {yrop dens les
cartiers qui feront dens quelque vas: & le
lendemain regarderes voftre confiture,
& feres boullir ledit fuccre fansles cartiers
(car fi vous faifies cuire les cartiers, ou
quelque confiture que ce foit auec le fuc-
cre,ou le miel: la confiture viendroit tane
endurcie comme de cuyr)infques en for-
me de fyrop bien cuit: & quandil fera re-
froidi,vous le remettresdens voz cartiers:
& ilatierce ou quarte foys quid cognoi
ftres que les cartiers ne rendent plus h'hu
midite : & en le regardant a la clarte lon
les voit clairs & dyaphanes, lorsvous les
ofteres de leur fyrop : & feres mettre en
pouldre de quelque fuccre qui foit beau: &
feres vnlict de cartiers,& vn autre de fuc-
cre:& lelaifferes la feicher, lors les cartiers
feront ynecroufteblanche de fuccre: & ke
- dedens

= B M 1A%
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'dedens {era humide & au gouft fera fouef
ue:d celke confiture eftbonne pour man-
‘ger, enfait que concerue medicine refr-
geratiue: 8 pour lafuauiré d’elle enman-
ger pour ‘mitiguer la chaleur exuberante
du ceeur & du foye.

Pour confire Torengeat en fuccre, ouen
aniel,qui fera bon par excellence,
CHAP., TIIIL
Renes des orenges, & les mettes en
quatre ou fix cartiers pour le moins
qu'ilz{oientmis i quatre:& ofteres le de-
densqu'ilny demeure que 1'efcorce, & la
chair,& le {uc, & la graine foient hors: &
puis prendres voz el-orces,& les feres tré-
per densde bonne eau claire, & y mettres
pour lapremiere foysvne bonne poignee
de fel pour caufe que le fel emportera la
fuperflue amaritude que elt aux orenges:

& laifleres lefdires efcorces l'efpace de24.”

heures:& puis apres vous changeres ['cau,
& y en remettres d'autre:& tous les iours
changeres,iufques i neufiours:& au bout
de neufiours vous les feres boullir auec
d’eaudefontaine bonne, jufques i ce que
vous eflaires auec vne efpingle i elle y
entre facilement: & lors quand vous co-
guoiftres que l'efpingle entre dedens 'ef-

corce
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ebrce;legiemmét, lors vous les ofteres du
feu: & les prendres auec voe cuilliere per-
cee,& les metwres dedens d eau froide : 3¢
quand ilz feront refroidis, vous les laifle-
xes effuyer vnpewdefius vnlinge blanc:
& quand ilz feront va peu effuitz de 'ean,
vous les mettres dens.vnvas ou deverre,
oude terre,qu'il foit plein des efcorces : &
alors vous prendres deux ou trois liures.
de fuccreyfelon la grandeur du vas: & file
fuccre eft beau,ne e faut pas clarifier,mais
le feres fondre auec d'ean, tant pefant de
eau commeil y a de fuccre:& fondu qu'il
foit, le feres.cuire-d laforme & & la.cuite
d'vefyrop bié cuitpourla premiere foys:

& puis vous le-ofteres du feu, & le laifle-
1es refroidir:& quand il fera froid,vous le
mettres dedens les efcorces: & faites qu'el
les trempent bien: dens ledit fyrop: & le
lendemain vous mettres ledic fyrop dens
vne poualle, fans les eftorces, & le fereg
boullir infques i ce qu'il foit cuit, comme:
vous aues. fait anparanant, & le feres re-
froidir : & puis le remettres dens fon vas.

“ou eft ledic orengear, & le laifferes la par:

trois iours.
Ft au boutde trois iours vous le feres

cuyre comme aues fait auparauant :8¢.

quand verres que le fyrop fera cuit, vous

verfl

.
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‘verferes dedens les efcorces , & les feres
boullir cing ou fix ebullitions , & non pas
d'aunantaige , pour caufe qu'elles ne s'en-
durciflent : & puis apres les ofteres du feu:
&les laifferes refroidir : & puis remettres
letout densfon vas:& nele bougeres d’va
moys,ouenuiron: & fi aubout d'vo moys
vous cognoifles quil foit befoing de cuire,
fe feres,ou autremet le laiffes ainfi quil eft.,

Etfi voulesapres quele tour eft bien
cuity mettres dedens de canclle & gyro-
fle piftes enfemble,lors feres vne confitu-

‘requifera bonne en toute perfeiction.

Et i voulesle faire auec du miel,pren-
dres dumiel Ia quantite que vouldres, & le
mettres dés vne poualle, & le faites la fon-
‘dreiufgues a ce que toute lefcume foit fus:
& quandvous verres quetoute I'efcume
fera pardefliss , & alors le laifferes repo-

fer iufques a ce qu'il fera froid : & alore
auec vne elcumoire,ou cuilliere percee o -
fteres toute I'efcume quieft par def>
fus, & laietceres la:& le miel qui
fera bien difpuméle met-
tres dens lesorenges,
& en vierescom-
me a efté dic
du fue-
€re, %

Pour'
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Pour confire les orenges qui [oient bon=
nes & manger dens un fouy comme fi
clles avoient trempees quinze iours,
CHAP., IIIL
Renes les efcorces d'orenges,8: incon
tinent les feresboullir densde I'eau
claire auecvne bonne poignee du fel:&
foiclaquantitedefel felon quil y aurades
efcorces: & feres boullir tit que verres que
leau fera iaulne:& puis vous ietteres cefte
cau : & apres les Jaueresauec cinqou fix
eaucs,fans toutesfois les macerer,ne roni-
pre:& quand ilz feront bien laues, vous les
goulteresa lalangue , pour veoir fil fen-
tent point le fel : & lors les feres boullir a-
uecd'eau claire , iunfques a ce que lefpingle
y entre facilement : & lors les ofteres dit
eu,& les mettres désd’ean froide, & tour-
neres goufter il ont point gouft de fel : &
fil en ont,vous les laneres auectant d"eau,
iufgues a ceque le gouft falé ne y foirplus:
& alors prendres voz efcorces, & les met-
tres deflus de linge bien blanc, & les effue
ves le mieux & le plus que vous pourres &
efluitz qu'ilz foient,vous prendres de fuc-
cre,, on de miel laquantite felon les eftor-
ces, & le feres fondre & cuyre a fa perfe-
Etion:& puis y mettres les efcorces boullir
va
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vn peusd puis les ofteres du feu , & le re-
mettres le tour dés fon vas quil foit plein,
& le laifleresta: & fil eft beloing, les cui-
res au bour de cinqou fix fours , fivous
voyes que le fuccre ,oule m:d E:it'en a-
quofite:: car fi le ficere ou miel n'eftoit
cuit i fa Pcrfc&fon,l’a coni}tur‘c {ecorrom
proit: mais {i deis le premier jour vous ef
fuyes treshien voz efcorces, & ue:le m_xel
foit bien cuir,ou le {uccre, dens le premuer
iour elles feront bonnes,autant comme fi
elles auoient efte faites trois mo gs deudr,
vrayeft quede tant plus la confiture: de-
meurera faite, alors meilleur elle deuient,
& plusamyable : carl'amertume que les
orenges.ont de leur naturalice,par la lon-
ue {uccefston de temps demenras auec le
%Li:cre oule miel s’adoulaflent, & fe fonr
meilleures & plus delectables 3 labouche.

Pour confire les noix ouautre confiture-
fans miel, ¢ fans fuccre, qui [eront
aufi bonnes que auce le fuccre pew
moins, ¢z meillours que auec be miels

¢ toute forte de confiture f¢ peut.

faireendefaule de fuccre ou de micl..

CHAP, ¥,
5 Pource:

le furpafleront.
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Ource que en plufieurs & diverfes re-
gions du monde y afaulte & abon-
dance des chofes que nature nous produit

‘pour nous alimenter & lecourir tant pour

noftre viure,que pour noftre deleétation:
& {i en aucun pays ya abondance de fiic-

vcre,a l'autre en ya erande penurie:& i en
» o

vne region ya abondance de miel, le fise-

‘ere y eftcher:& a l'oppofite la oulon ne

peut recouurer ne fuccre, ne miel, le fou-

‘uerain foleil produir & alimente autres

fruiétz , que en les adaprant & changeant
leur forme & qualite par diminution de
I'vie,8 par augmentation de lautre nous
venons a {atisfaire a nofire vouloir fen—
fuel:comme font ceux qui en defaue du vin
font & compofent certeines liquenrs mix
tionees que leur feruét de vin peu diftant
de faueur , odeur , qualite & fuauite: tout
ainfion le fucere , oule miel ne fe treu-
uent,ou pofiible la facultéd d’ancuns eft e-
xigue pour ne pounoir fournir,d la mode
que {enfuit pourres faire toute forte de

‘confitures quelle que "ce foit en forme li-
- quide , que en lafauenr & bonte ne fera
- guieres moindre , que en fitccre : vray eft
- que elles n’auront pas telle firauite, qu'el-

les ont auecle fuccre ,mais quant au miel

K
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Pour faive le win,cuit que Marcus Vdrs

yonomme Defrutum, & ct&- pour

* faive confituresen forme liquide.
CHAP, VL

Renes en temps de ver}dcnges du

P mouft de quelque vigne vielle, & des
raifins bien meurs le plus qu'ilz pourront
eftre : & prendres dudirmoutt la uantite
que vous vouldres , & le feres blolf lir dmf
vne grade chaudiere,& incontinét quilcd
mencera de boullir , ou faire fon efcume,
faites que auec vne cuilh’gre percee 01:{ ei;.
cumoyreoftes en toute I'efcume par bc -
fiss, tat qu'il boullira toufiours faifant bon
feu:& le feres tant boullir infques i ce que
des quarre pars les trois ou plus fotent con
fumees , iufques qu'il viendra la foTrfLr':
&'vofyrop verdelet:c'eft i dire mal cuiti&
lors le ofteres du feu,& le feres couler, &
paffer par vne toile rare, ou par vn tamis,
-ou fac que on paffe la farine:&vous tf:;

ueres queau fond il fera vn peu efpes :
couleres letout, & le garderesdens de

vasde verre,ou deterre bie.ncnuermfee:
Et pour confire des noix auecce vin
euit prenes des noix verdes , & les plun.ms
tresbien la-quantite que vous vouldres.l &
quand elles feront bien plumees, vous les

feres:

e ————
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feres tremper en I'eau par le terme de
neufiours, lear renounellant chacun iour
d’eau:& an bour de neufiours vousles fe
res boullir fufques 4 ce qu'elles foient mo
letes , & que fe percent facilement auec
vneefpingle: & quand elles auront boulli
aleur deuoir,vous les ofteres du feu, & les
mettresdens vn beau linge blanc efTuit:&
quand elles feront ) demy efluites vous ¥
mettres a chafzune noiy vn trongon de ca
nelle, & deux clous de girofle,ourplus ou
moins:que fi plus vous en mettes,vous les
rendres meilleures: & apres quand toutes
voftres noix feror bien farcies de canelle,
& de tous coftey clavellees,vous les met-
tres densvn vas ou de verre ,ou biende
terre : & qu'il foit plein des noiy : & puis
Yous prendres voftre vin cuit , & en rem.

plires le vas,oule pot 12 ou font les noix:
& lelaifferes par trois iours:& au bour de

trois iours vous verferes le vin cuit quieft

dedens levas: & le feres cuire dens vie
poualle iufques quil’ foit 1Ta mode quil
eftoir au paravant, quad vous [e luy aues
mis : car "humidite qui eftoit aux nojx a
defeuit le vin cuit, que Marcus Varro ap-

pelloit defrutum: & quad vous aures 2infi

cuit pardeurx ou trois fois voftre defu.
wm , le Laifferes va peu verd, pour caufe

K 2
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quil fe defleiche toufiours: & {il eftoit tro
cuit,il fe candirort que feroit tout grenné,
encor qu'il feut dens vo vaifleau de verre.

Etparcefte mode & fagon vous feres
toute confirure auec ce Defrutum ou vin
cuit Jequel aufsifert en plufieurs autres co
diments ou fauces queTon faitiournelle-
ment aux maifons:mais il ne fe peut faire
qu'yne foys'annce. 4 e

Etnotesque fi le mouft auoit efté faic
demy iour, ou vn iour cnucr_,ll ne vau-
droit rien:mefmes il fault qu'il {oit expri-
médes raifins & 3 coup 3 coup,& a Iheu-
re il faur qu'il foic mis dens le chauderon
(i1s le femscar il fe tourneroir:que {i demeu
roit moins, le vin cuit n'auroit pas fa fa-
weur, ne doulceur : mais il auroit fa}xeur
aigre come [e ceftoit vin _punﬁc & vteul_x
qu il feut cuit: parquoy faites que inconti-
nent qu'il fera extrait,qu’il foit boully.

Fepour le garder dens de vas de verre
ou deterre enaerniflee. Ttem pour le bien

arder comme faifoient les andiens du fie
cle R omain,qui repofoient(auant l'inuen
rion du verre)dedens deporz de terre im-
picquez 3 lamode qu'il fenfuit:

Prendres vn pot de terre gm.ru{ ou pe-
tit,ou vne olle quine foient point enuer-
niflez,foient ou non: prendres de la poix,

: ' &vn

S

S —

e |
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& vn peu de fuif de chandelle : & mettres
ladite poix & {uif dens lediv potouolle: &
la metres fus le feu: & auecvnbafton our
auboutil Y aitdes eftoupes eftachees, &
tourneres le potd'vn cofté & d'autre,tant
quele pot fort tout empoixé:& faites que
la poix & fuif foit bien cuit quafi bruflé, &
fin que en I'eftéil ne {e fonde = & tournes
tant d'vcofté & d'autre que le pot foit
bien imbibé de ladite poix.

Et faut entendre qued'vnpot qui foit
capacede vingreing lures il y a affes de
quatre onces de poix, & vne once de fuif
pour le bien enuerniffer. Eralors au pot
qui fera ainfi auec la poix par tout dedens
bien plaftré vous y pourres metere le de-
frutum ou huylletel qu'il vous plaira,que
n'a garde que rien que vousY mettes pes
netre hors:car il tiendroit de |'eau fore: &
I'huylle quand il eft mis dens telz vaif~
feaux ne pleure iamais, ne faic femblant
aucun par dehors que huylle, ne autre Li-
queur penetrante y foit mife: & garderes
voftre defrutum ou vinr cuit par yne lon-
gue Qifon en fortintegrite..

Doncques fi voules faire quelque autre
cnafiture telle que bon vous femblera, la
tronueres aufsi bonne & louable faire da
vin cuir,comme faite en fuccre, non come-
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prinfes les autres commodites qu'il fere
vne foys I'an dens vone maifon,

En d’aucuns pays de France le font tac
confumer,qu’il eft en forme {ohde, com-
me fil fut cotignac : & le nomme on de la
reifine:mais il ne fert que pour faire quel-
ques codimenz ou {auces feruant auix cul
finierszmais ceftuy cy n'a pas {2 decoctio
en forme folide:mais bien en forme liqui
de:& puis ceftuy cy ne fe doibt faire que
du mouttle plus clair & net, fans y met-
treles grains,ne rien,or mis le moultrout
feul,& fait des I'heure mefines:car autre-
‘ment ne {e doit faire.

Pour faire Laitues confites en fuccre,
CHAP., VIL
I) Renes des laictues par lors quand el-

les font en graine : & prenes toute la

plante, ou letige, & le mondes tresbien,

ne prenataurre chole fors la mouelle,que
cltde la groffeut dudoige indice, & de la
longueur de tout ledoigu:& les feres boul
lir auec eau de fontaine.iufques i ce qu'el
les foient vn peu molletes,queen les per-
ceant auec vne efpingle elle y entre facil
lement:& alors vous les oftetes du feu: &
1 es prendres auec vne cuilliere percee, &
| esmettres dedens de I'eau froide, polur
g
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Yes vn peu raffermer:& quand elles feront
refroidies, vous feres efcouler I'eau fus
vn lingeblanc:& quand elles feront quel-
que pewefluites, vous les mettres dens va
vas de verre ;on de terre enuermiflée : &
laifferes vn peu efgouter Peau.

En apres vous prendres trois liures de
fuccre, ou autant pefant qu'il y a de lai-
&Gues:& feres fondre ledit fuccre auec au-
tant d'can,on pea ou moins, celan’y fait
rien: fi le fucere n'eft blanc ow qu'il feult
caflonade,vous le clarifieres ainfi,

Lafacon pour clarifier la caffona=
de,oule fuccre qui eft noir, ou gadté
eant pour la prefenite ccnfiture, que
pour toutes antres,

Vous prendres de fuccre la quidite que
vous vouldres, & le feres fondre auecques
d’cau, & mettres {elon le fitccre 'eau, &
le mettres fur le feu: & ce pendant qu'il
eft fus le feu qu'il chaufe pour boullir:
vous prendres d’eau dens vne autre vaif-
felle,ou poualle i deux ances: & la quan-
tite de I'eau foit deux pintes, ouvne & de
mie,ou le poix de trois liures:& y mettres
deux aulbins d'ceufz, & vn peu de vin ai-
greblanc,come le poix de trois drachmes

K 4
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'Sf le mettres dens 1'eau auec les aulbing
d'ceufs: puis vous prendres vn petit bafton
droit de demy aulne delong , & a vades
bouts y eftacheres deionc d'efparte, de ce
que lon fait des cabas pour les figues,'ou
quelque augre ramean: & viendres eftas
cher : & puis batres| eau ou eftle vinai-
gre, & lesblancs d' ceufs : & batres conti+
nuellement Peantant qu'tl en vigndra ‘ef-
mouuoir vne efcumeblanche seflenant
en }.muit: & prendres de cefte efcume auec
ledic rameaw,& laietteres dedens la poual
le ou ¢ft le fuccre, qui continuellement
boullift:& quand vous verres que le fuccre
en boullants’efleue en haut,& lors retour
neres y ieter de ladite efcume tantqu'il en
¥ aura:& quand le fuccre ainfi bouﬂmt au
Ta ennoircy l'efcume quife fera abaiffee,
ln{s vous ofteres toute cefte efcume qui
naige par deflus le fuccre,& laieteres hors
& continuellemét enboullant cueillieres
Pefcume : & apres aures vndrap delayne
blanche qu'il {oit tour moullé en eau h'?oi-
de,& le adaprant auecvn quarlet cloué, 8
le couleres gennlment dens v autre vaif-
feau:& le feres boullir iufques a fa pfectic:
& quand il fera cuit comme {yrop ou plus,
pource queles tigesdela laiCtue partici-
pent deux mefines de grande humidité: &

quand
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quand il (era ainfi cuit, vous,le laifferes
refroidir:8 quand il fera froid,lors vous le
mettres dens le vas ou font les laictues,
tane que lefdires laictues foient toutes fub
mergees & plongees en {uccre : & la de-
meurerant par | efpace de deux iours : &
puis vous retourneres faire boullir le fuc-
cre a part,{ans les laiCtues 2 car il faut que
lonne les ofte pas du vas dou elles font:
& quad le fuccre fera cuit plus que aupara
uant,le laifferes refroidir:& puss le retour
neres remettre dens les laictues : & au
bout de fix iours vous retourneres faire
boullir le fuccre, infques a fa perfection:
& quand il fera cuit, vous verferes dedens
les laictues : & les feres boullir deux ou
trois ebullitions fans plus : & puis le tout
enfemble remertres dens fon vas : 8 qu'il
demeure ouuert iufques 3 ce qu'il foir
froid:&: puis le counrires tresbien, & le fer
yeres + & aures voftre confiture en perfe-
¢ion, que au temps des grandes & vehe-
mentes chaleurs eft vne confiture , qui
refraichit les parties du corps trop efchau
fees : & en fieure tierce, ou continue , ou
?uclquc autre eftrange alteration le per—
onaige l_}ui en prend fe treaue grandemét
de {2 perfonne alleigre: & demnct uand
lon eft trop alteré de foif ofte la foif fou-
K s
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dainement, & fait dormir le malade pro-
Porcwncmen’r.

Pour faire la confiture des guignes o
agryotes, que les Italiens appellent

amarenes , pour les accouftrer tant:

belles ¢ founcraines quil eft pofis

ble au monde,que quand auront efté-

faites un an, fembleront auoir eftre

faites du iour, et d'un [upreme gouft,

CHAP, VIiL

P Renesdes guignes des plus belles qui ’

{e pourront trouuer,& que {oient bien
meures {car fi elles ne font bien meures,

en les cuifant deuers [a fin n"apparoit que ~
les os & I'efcorce) & leur co;pcres vn peu -
de laiambe:fi vous cognoiffes qu'elles les |

aient trop longues: & en prendres le poix
de trois litres plus ou moins:puis grendrcs
de fuccre vne liure & demyy, & le feres fon
dre dens de ius ou fuc d*autres guignes le
poix de troix ou quatre lures dudit fisc: &
donnes vous garge, que tout incontinent
que le fuc fera extrait, foubdainement &
{ans delay vous le mettres fiss e fuccre, &
fus le feu:& que le fiicere ne fe fonde auec
sucre liqueur que auec le fuc: & le feres
beullir Ie plus toft qu'il fera pofsible : &

_ quand

S

DIVERSES CONFITYRES Iff
quand il boullira,oftes toute I'eftume qui
fera fus:& quand vous aures bien ofté tou
te |'elcume, iufques i ce que vous verres
voltre fuccre qui fera rouge, comme de la
ou il eft parti, 8 qu'il fera purifié du rout:
lors incontinent fans I'ofter du feu,ne luy
faire perdre fon ebullition,vous y mettres
les guignes dedens boutlir,fans le remuer
ne peu ne prou,infques & leur perfection:
toufiours auec vne efpatule oftant "efcu-
me qui eft par deffus : & ne les ofteres du
feu que vous neleur a?!cs donné fa parfai-
te cuite , fans les y plus retourner: & en
prendres vne goute deflus vnquadred’e-
ftain: & fivoyes quelagoute ne tombe
ne ¢ane la,lorsil fera cuit : & incontinent
quand vous cognoiftres que leur cuite eft
patfaite,les metrres tout chaud dens de pe-
titz vasd’vn chacun de trois ou quatre on
ces:& aures voz guignes belles, vermeil-
les, entieres, & d'vn merueilleux gouft,
qui fe gardent long temps.

" Te fws efte enplufienrs & diverfesregi-
ons du monde , & ay hanté les vns & les
autres que les failoient d’vne forte,queles
faifoient de lautre:que fi ie voulois eferire
par tout la ou i'ay veu, le papier ne feroit
affesfuffitintienile penféque le pais d'1-
talic feufle Ie fouuerain pour ce faire:mais

quand
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quanaen ceftendroir,au moins la out'ay
veuw,ilz en vient bien golphemét:i'ay veu
la fagonde Thouloufe, de pluficurs de
Bourdeaulx de la Rochelle: brief de tout
le pais de Guiéne & Languedoc, & de tou
te fa Prouence,dn Daulp%u‘né,du Lyonois:
mais ie n'ay iamais rouné de plus belles
quecesicy n'y meilleures: d Thouloufe
les cuifent & recuifert quatre ou cing fois,
a Bourdeaulx affes, & par tout ' Agenois:
& ila fin quand elles ont cing ou fix mois,
elles {e gaitér,fe pouriffent:les vnes viéaée
feiches,car ales faire au vray, il ne faur au-

.re liquenr que le fuc defdites guignes: car
il lesaugmente en honté, en efpefleur, &,
engouit : que c}uand vinmalade enprend
vne,il luy femble auis,que c'eft baufme, ou’
reftaurdt: & au bout d'vnanelles font fem
blables comme le premier iour qu'elles
font efté faites. g

Pour faire la gellee des guignes, qui e®
aufliclaire ¢ uermeille come un fin
vubis, ¢ de bonte, [aueur, ¢ uertu
excellente , que les guignes [e cone
ferucront longuement en perfection,
fans yvienadiouster que le fruict: e
fera pour prefenter deuant un Roy,

rn'
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par leur fupreme excellence.
CHAP. 1IX,

P Renes des guignes des plus belles &
des plus meures que fe pourront trou-
tier la quantité que vous vouldres,& oftes
le pied , & les mettes deflus vn tamys ou
fac apaffer 1a farine: & y mettres deffouz
vne terrine de terre : car il ne faut pas que
Le vas quiregoit ce que fe pafle foit cuiure,
erain, ne eftain : pource que telz vas cor-
romproient labonté & la couleur du firc:
& que au dedens duditvas il y aie dufuc-
cre puluerifé felon la quantité que vous en
vouldres faire : caril faut neceflairement
quele fuccre y foit,pour caufe que file fuc
tomboitdens la terrine tout feul:il fe vien
droit atourner & cogeller,& ne vaudroit
rien: mais ainfi le fircere le prend & vient

* acqueir la faueur & couleur.

' Donques quand le tout fera bien paffé
qu'il n’y fera demeuré queles oz,8& les ef
corces , vous verferes le tout incontinent
dens voe poualle fus le feu: & le feres boul
lir, & incontinent qu’il commencera ale-
uer 'efcume,vous la ofteres touce ftudieu
fement auec vne cuillere percee tant qu'il
n'y demeure rien de I'eftume.

Ecnotes que pour faire la gellee ui
" 01

B
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foit belle & bone en toute perfection faue
mettre petite quantite de fuccre,& grande
abondance de fuc de guignes : a celle fin
qu'elles {e congellent plus facilement : &
le cuires 1 peric feu de charbon : & faites
que le feu {{:it toufiours au milliea de la

poualle:pour caufe que ne fe brulle:& [u
donneres {2 cuite comme il appartiendra,
C'eft atlaunoir que quand vous en pren
. dres vnpeu auec voe efpatule , ou cuillere
d'argent, & le metrres deffus vn quadrer,
ouautre vaiffeau d’eftain: & fi fe tiée roue
rond fans tomber ne ¢ane la , lors il fera
cuit : & donnes vous gardeaufsi qu’il ne
cuife par trop:car il vaut mieulx que [a gel
lee foitvn peu verde,que trop cuite:caren
- la conferuant le fuccre la deffeiche, & cuj
te qu'elle foit,vous la mettres dens de pe-
tits vas de verre bas qu'ilz ne foient guie
res profondz:&: les laifleres refroidir, que
fiapres vous regardes 4 la dareé au foleil
ou a [a lumiere,vous le trouneres tt beay
comme vnrubs. Etfi vousen mertes
4 labouche , cella vous donne vn gouft
non pareil &vne faueur tant amiable,que
confiture que vous ayes jamais goufté,
Mais files guignes ne font afles meures
qu'elles foient verdes ne peu ne pron,elle
feratant aigre,quelle vous caufera frupe-
faltiom
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f2&tion aux dentz, & en lieu d'eftre confi-
ture amiable,elle fe rendra infipide.

Eten faut exhiber,ou donner i quelque
Prince,ou grand Seigneur, ou autre quad
feront fachéz de ancune chaleur,ou altera
tion eftrange trouuera la confiture cordia
e & delicieufe fanstare.  Er fi vous la fai-
tes ainfi quei’ay mispar efcrit , indubita-
blemét feres vne gellee entoute perfe&tia.

Vi'autre mode pour faire gellee de gui-
gnes,qui eft plus delicate que la pres
miere,mais elle eft plus chiere, ¢
eft pour grands [eigneurs,

CHAP X,

iP Renes de fiicere qui foit bean, & le met

X tesenpouldre groffement , & le met-

tres dens voe poualle, & quiait le poix de

deux liures, & puis prendes de guignes que
tant feulement le pied {oit ofté , le poix de
fix oufepr liures, ou bié huit, & les ropes,

& ﬁ-oiﬂgs groflement auecles mains bien

nettes,& les mettres densla poualle oueft

Je fuiccres& les mertres fiss le feu boullir inf

?tues ala moytie, les remuant auec vn ba-

‘ftonner : & quand ilz auront boully ainfi,

-vous les couleres par v linge bien ferré &

bien net:& les exprimeres vn peu: & p‘i':n-

. % &
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dres:ce que auracoullé,& le feresboullie
dens vne autre poualle A petic feu,le regar
dant continuellement s'ilP eftcnit: caril fe
diminuera de beaucoup:& en prenant touf’
iours auec efpatule ou le cullier d’argent
pourvoir il feroit cuit : & gardes deluy
donnerle feu par trop afpre ne violent:car
ouilverferoit pardeflus,ou il februfleroit:
& quand vous verres qu'il fera cuir , ceft
affavoir vae gouttemife fus yn marbre,la
ourte demeure ferme & ronde {ans tom-
Ecr, ne ganelazoumife fus vne piece d'e-
{tain, ou fus vn couteau:& verres la gout-
te que fera aufsivermeille come d'yn par-
fait vin clairet:& lors quandelle fera cuite,
vous la mertres densdes petitz vas de ver-
reoudeboys ilamodeque fe met la gel-
lee de coings. - Erquand voftre gellee fe-
ra refroidée & rafermée , vous aures vne
facon & mode de gellee quen'eft pofsible
our gellee de guignes d’en auoir de meil
Fcure, ny de plus excelléte en beaute & bs
té:vray eft que cefte yai eft plus delicate &
magnifique que n’eft la premiere: combié
que toutes deux ne font point a mefprifer,
que quad vous aures fuiuyrout le monde,
& aures experiment¢ toutes les modes &
fagos que vous aures peu voir ou par rap-
port d'autruy,ou par cotinuelle & longue
: experi
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experiéee, fi eft ce que vous n'en {cauries
faire de plus excellence. Ecfi ce petit traicé
tombe entre fes mains de quelqui qui pof”
fible fgaura bien faire cecy,s'il n'eft cou-
ftumier de mal parler,il ne fgauroit vitupe
rer : car cefte modeeft la plus fouueraine
de toutes celles que fe font.non tant feu-
lement en cefte cy, mais aufsi i outes les
autres receptes que fonticy comprinfes.
Proteftant que de toutce quei'ay efcrit
del’auoir le tout fait ou fait faire : & la
plus grand part & ma prefence : il eft bien
vray que des huylles qu'ilz font au pre-
mier liure , toute la quantite de 'ambre
n'y eftoic pas:mais de toutes les con=
fitures qui font deflus eferites, & que s’en
{uyuent le tout par fois,& en pluficurs &
diuerfes regios les ay faites faire, & i ma
prc{‘cnce:te%nuing en feront qui de ce fie-
cle entefmoignerdt la verite:pofiible fera
quelque batard,qui ne me {¢auroit imiter,
qui et conftumier 3 mal parler , quidira
quececy n'eft pas grand cas:ie le confefl-

- fe,au moinsie feray le preinier qui ence-
fte matiere de ce {econd traicté en noftre
langue a monfiré le paflaige , & a coup-

“ pé la glace : aufsi touts nont pas la co-
g noiflance de ce faire : & feroneplufienrs

- perfonnages & quila cupidite eft grande

) L




162 LA MANTERE DE FAIRE

de fgauoir faire pluficurs cofitures, que fe
ront fatisfait encecy : & qui bien en [cait
faive vne , en feraplufieurs : pour veuquil
faiche bien conduyre & adminiftrer le fuc
cre , oulemiel, en leurs donnantla cuite,
zelle qu'il appartiendra.

Pour faive 14 confiture du gyngembre
werd, que combien qu'il foit dit gyn=
gembre uerd fieft ce quil [e fait dun
gyngembre appelle mecquin, pource
qwil eft de la Mecque ou Mahoms=

. meteftenfeuely. cmar. xir

PRenes du gyngembre blanc, ou du
mecquin, car il eft meilleur:& le faites
tremper en eau chande,& Iuy renonuelles
par troisiours |'eau:puis vous prendres de
lexiue faite de ferments que foit affes for-
te, & feresbouillirledit gyngembre pre-
mierement a peu de lexiue:puisietteres ce
fte lexiue, & y en mettesd’autre: & leta-
fteres en le gouftant. pour voir §'il a perdu

(a force:car s’il n'eft fouuent bouilliavec

ladite lexiue , laforce qu'il a & la cuirene

{epeur rerdre finonen bouillant founent:

carde fovmollifier il e mollifie facile-

ment. Donares quand il aura bouillilon-
guement dens lalexiue, & qu'elle aura at-
tiré
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tiré la force du gyngembre,lorsvousle o-
fteresde falexiue, & le mertres tréper dés
d'cau claire , & le laueres fort , mais tout
bellement fans le froiffer: & quand il aura
LrEpé partrois ouquatreiours, luy renou-
uellant chacun jfour I'eau, a fin que lafa-
veurde lalexiue iffe hors:& ce fait,vous le
feres boullir avec d’eau claire: & que dens
I'cauil yait vnpeude micl = & feres qu'il
foit vn peumollet pluftor ferme que mol:
& ietteres cefteau , &le goufteres pour
voir s'1l fentiroit point lalexiue , oubien
s'1l auroir encores aucune acuite,que feuf-
fepartrop picquante: & fi vous cognoiffes
quily foicencores, vous le feres bouillir,
iufques ace qu’il foirde gouft amiable : &
alorsvous le ofteresdufeu , & le metrres
deflusdelinge blanc 2 effuver : & quand
il fera efluit,vous le mettres dens vnvas de
terre bien enuerniflé, & mettres le vasen-
uerf?, A finqu'il S’efgoutte de I'ean:&: puis
vous prendres du miel ( caril faur qu'il {oit
conferué en miel , & non pasen fuccre) la
quantité que vous vouldres : & le mertres
dés vne poualle & le feres boullir deux ou
trois ebullitions : & puis le ofteres du feu,
& le laifferes refroidin:& quid il fera froid
vous luy ofteres I'efcume auec vne cuillie
re percée par deffus:& feres gl n'y demeu
; L
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re rien de Pefcume:& puis le miel qui fera
bien difpumévous le mettres tout froid
dens levasou eft le gyngébre,iufques d ce
quil foic tout plein du miel. Etle laifferes
la deux outrois iours : & au bout de trois
fours fi vous cognoifles que le miel {e foi
decuit, & quil fur trop humide, lors vous
pourres vuyder toutle micl, & luy bailler
{a cuite vn peu verde: & feresbouillir tout
le gyngembre dedens deux ou trots ebul
litions: & puis le remettres dedens fon vas
bien connert. Etdebuesentendre,que en
la compofition de cefte confiture il y ade
Ia perte & du gaing: & quandle touteft
inftement fupputé tout reuient en la perte
qu'il y eft,c’elt quela cuite queale gyngé
brequi participe d'efpicerie,& fa force fe
perd, moiennant la deco&tion, & la lexi-
pescar fi lonle confilloir ainfi, il feroic f
forr & aigre, que lon n'en {gauroir gou-
fter, en fagon que ce feutzcar [a lexiue ne
fi met par autre moven,que pourluy de-
ftruire & artirer {a force: & voila laperte
quieften luy: carfi lonenvouloit gou-
fter, il mereroit le feualagorge. Et du
gaing qui fe fairen luy,eft tel:car c'eltvne
efpiceric quieft legiere, & foy enfle,& fe
remplit de micl,quieft graue & pdderenx,
& d'vne cloche ou racine qui ne pefera

que
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que pofsible vne drachme & demye: &
quand il fera condit,il pefera enuironvne
once. Et quant aux vertusdu gyngembre
verdil eft propre pour les fermes que par
la froideur de la matrice ne peuaent coce
uoir:& la femence genitale de deux con-
globée ne peurretenirmais coule,alorsle
gyngébre verd eft propre, & aleftomach
qui eft par trop froid, & aufii aux vielles
perlonnes quifont defnaturées, Mais plus
encores profite aux hommes, qui ne pen-
uentaccomplirle denoir de nature , com-
me, Defrigidis & maleficiatis,& imporé-
tia coéundi,on en peut prendre, & le met-
tre dens du {yrop fait de quelque bon fuc-
are,a fin qu'il foit plis amiable au gouft,
vray eftqu'il ne fera pas fi chauld.

Pour coferuer lean du gyngebre,qui et
pour faire bonne pouldre, pour faire

* fouueraim win bippocras.

CHAP. XIL

Renesle gyngembre,& le feres bouil
lir en I"eau claire, tant qu’il foit mol-
let: & faites que 'eau la ou il bouillira {oit
en grande quantite , i fin qu'il atire
mieulx laforce du gyngembre, tant que

“ engouftant I'eau, vousla trouues qu'elle

L 3
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{oic forte:&vo® ofteres cefte ean,& 12 met

tres i part,& la feres boullir auec quantite

d'aurre eau, comme vous aues fair la pre-
miere fo ys:puis vous prcndres le gyngem
bre,quand vous verres qu'il {era bien cuir,

& I'exprimeres fort : mais gardes vous de

le rompre : & quand vous aures exprimé

toute la decoétio,qla force, & I'acyiré du
gyngébre fera dedés:lorsvous prédres tou
te ceite decoltion, & la feres bouillir dens
vne grande chauldiere, fufques que route

I'humidite foit prefque confumée: & la re-

fte mercres dedens vne terrine de rerre ef-.

fuit : que fi vous le gouftes ; trouueres
quil tient route la force du gyngembre:s
pour en mettre auec la canelle gr: I'hyppo

crasluy donne vne pointe qui n’eft pas 4

melprifer:ou pour faire quelque {aulce de

clpicerie.  Etie n’ay pas voulu obmettre
cecy, pource que la force du gyngembre

et densla decofion:& pour ne niettre 1

mal,ie I'ay autrefoys fait faire & noftre

Frangoys Berard,qui puis la vendoit com

me d'vne efpicerie toute nouuelle.

Pour faire d'une racine confite qui of}
Hoyringus,quiira toutes les uertus,
bontes ¢r qualites quie a le gyngems
bre uerd: ¢r fera de gouft plus foucfs

ue,

et e

DIVERSES CONFITVRES. 167

ue, ¢r [eratout [emblable au gyn=
gembre uerd. CHAP, XIIL

Renes deracine de Hyringus,quelon

noinme en noftre langue Panicaule,
& enlangue Frangoife Hyringue, & le fe
res cueillir hyuer,car alorstoute la ver-
tu eft en laracine, & feres qu'ilz foient des
plus grofles racines que fe pourront trou-
uer : & lesplumeres auec vn ganiuer, ou
quelque coufteau qui foit bien tréchant: &
quand vous aures{uperficiellement ofté
cefte petite peau qui eft par deflus, vous le
couperes i petites pieces, & prendres les
pieces que vous cognoiltres que feront

'plus tortues, comine de la longueur d’vn

demy doigt:& gardes vous,que vous n'o-
{tes pas le cceur qui eft dedens:car vous dif
fameries voftre confiture : & quand vous
aures bien nettoyé voz racines,vous les fe
res boullir auec d'eau: & y mettres dedés

‘deux ou trois cloches de gyngembre con

quaffée, & feres tant boullir voz racines,
iufques a ce quelles foient a futfitance bié
motleres:& ce fair vous les ofteres du feu,
& les feres v peu effuyer avec quelque lin
ge blanz:&: puis les mettres dens vn pot de
terre,ou de verre.Et puis prendres du fic-

- ere laquantite que vous cognoiftres qui
. L
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fera conuenable, pour les conferuer, & le
feres bouillir en l'eau & le cuyresen for-
me de {yrop. Puis prendres de bon gyn-
gembre deux onces,de poyure blanc vne
once,& letoue {oit mis en pouldre fubrile:
puis prendres voz racines de hyringus, &
les mertres toutes dens vne rerrine : & Fai-
tes que ne foient point humides d’cau : &
prendres cefte pouldre, & {ynapiferes par
tout, tant que toute la pouldre y foit; au
moins {elonlaquantite des racines: & puis
quand vous aures bien faulpoudrez, vous
les remettres dedens leur pot,ou vas, &y
mettres le fuccre que aures cuit en forme
defyrop. Etfi aubout de trois ou quatre
iours vous voyes que voftre {yrop ate arti
ré quelque humidite des racines, & quil
foit quelque peu decuit, vous ne le feres
pas cuire : mais vous le mettres par.quel-
ques iours au foleil,ou dens quelque eftu-
uepour luy confumer cci’celeﬁrjﬁ e hu-
mdite : car {i vous faifies cuire le fuccre,
toute la pouldre yroit,& en bouillant per
droit {a vertu:& par ainfi vous aues d’vne
fagon de gyngembre verd,qui n'eft guic-
res different du gyngébre verd: & fi trou-
ueres plus de gouft amyable, & plus de
vertu que au naturel : & n'eft pas fi fa-
cheux a faire,ne de tant grand defpenfe.
Pour
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Pour faire des amandes confites des uer
des,par lors quelles font demy meu=
res, qui et une confiture frefche e
delicate, CHAP XI1I1IL
Renes amades frefches par lors qu’el -

P les {fonttendres & verdes, le nombre

ouquantite que vous vouldres, & F_aites les

plumer gentiment , & 1e.plus fu‘bnlcmeny

que vous pourres : & f;ute'.i quilen yait

quelques vnes auec lesfueilles : & quand
elles ferde plumées, vous les feres boull};_r
auecd'eau claire,jufques i ce qu’elles fqmt
rendretes: & puis quand elles feront cuites
aleur devoir & futfilance,vous les ofteres
du feu,& les ofteres del'eau chaude, &les
mettres dens del'eaufroide , pourles vn
peu rafermer : & puis les feres tresbien ef-
fuyer aucc quelque linge bien blic & net:
& quand ferontefluytes, non pas du tour,
yous es mettres dens vnvas tel que bon
yous femblera,&: le mettres enuerfé, pour
& afinques’il y auoir par trop de humidi
tequelle s’efgoute : & puis vous prendres
du fuccrela quantite: felon les amandes:
cars'il y adeux liures, d'amandes, quand

- elles feront boullies il vous faut vae liute,

& demie de fuccre, lequel vous feres fon-
d¥e auecvne liure, & demye de bonneeau
- L i
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de fontaine : & ¢l eft beau yilnele vous
fauc pas clarifier: & le feres cuire , lufques
enforme de {yrop, que en mettit ve oon
tedeflus vamarbre | [a goute fe ticn:?ér-
me {ans verfer ne canela, nefumer: &
lors que vous colFuoiﬁresqueIe fuccre fe-
Tacuit comme i appartiendra : vous le o«
fteres du feu , & le Laifferes refroidir qu'il
foit du tout froid : & puis remettres le vas
ou fon les amandes , & le Laifferes pour
deuxioursentiers, &au bour de deux iours
vous tourneres faire cuire le firccre en for
me def; yrop: & quandil fera froid,vous le
tourneres mettredens les amandes y&le
latfleres pour quatre oucing iours : & ay
uc de cing iours vous tourneres faire
boullir le fuccre iufques i fa perfection de
fyrop : & puis quand il ferafroid , vous le
tourneres remettre deﬂs {On vas: & vous
garderes bié que ne fafsies nullemét boul-
Iir les amandes auec le fuccre, pour caufe
ue i vne partie des amandes qu'il v ades
?eniliesverdcs delamidier quis’y tiénent
& font primes foybles |, & de fubtile fib.-
ftance,que i venoient a boullir auec e fuc
cre,le fucere lesviedroit 4 12 premiere ebu
lition brufler & feicher : mais tant feule-
mét ne fant boullir que le fiuccre tout feul,
& neleluy meure qu'il ne foit froid : &
vous

!
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vous voules faire voftre confiture ?:l[!: f(::
bonne,& louable , & plus fauclmuv u;:;em
delicate. Somt dl'.aucul:sl S;ugillfg’ : 3 g
oer leur qualite, er ant d
;F;nign téperc:le, & pluftoft te;}dep‘; 1; d;:.—
leur dupremier degre , que froi ce.!‘le gtc
mettant & chacune vne piece de can & o
vir-ou deux cloux de gyroﬂes,qﬁc ::Le e
fequela confiture eft Elus t;xcc eu ﬁ;i;e
de meilleur odeur. L'on les pen i
qui veut fans canelle pc_gyroﬂe ,lou o=
I'vn oul’autre,tout ainfi que ﬁ.:r::'1 a vzoir'
“te de celuy ou celle qui envoul Frg a ef
Et cefte confiture fielleeft thei;réc
efpiceries, lors elle fer'n_plnﬂoﬁ non e
pour vne viande delicieufe a mm'rgl_mgs
toutes heures,que autrement: car gu s
ne {era adminiftrée en medicine , or s
que par lors elle eft fo.ﬁtc auec t(lhutg B
elcorce quelle participe de F‘ue qum o
reurou acetofite:qui eflt caufe qi;u: Sl
de alteratid elle fe pourroit exhi er[. goﬂ
cella ne vient pas fouuent , mais p 1{1_ s
our les manger a plaifir , tout ainh ci“ .
*on fait des autres co_nﬁ:urc; qulc' io e
nellement fcl;m les dluerefc[;: ?::t :t:l -
; xions des gents qu i
frocﬁs 1(;:\'{‘15 fortc,?lui les veultrdv ne :::g::
par toutes fagons que l'on l¢ fgauro o
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re, elles ne peauent eftre que borines foie
enfuccre,en miel,ou vin Cuit,que nous ap-
pellons Defrarum: parquoy quivouldra le

tera faire 4 fa :
X volunte , en vin cuit e
font bonnes. t uic clles

Pour faire gellée de coings dune Jfoute=
raime beaute,bonte,faueur , ¢r excel
lence, propre pour prefenter deuant
unRoy, ¢ qui fegarde bonne lons
Suement, CHAP, xv.

T) Renes des coingz defquelz que vous

. vould.rcs s fur tout quiilz foient bien
meurs & 1aunes, & les metrres en cartiers
fans les plumer:( car ceuy quiles plumcm‘
?u les pellent ne fgauent pourquoy il les
S et agente Poden

h g enferes cingoufix pie-

ces: & ofteres lagreine, carilz gelleront
bien fans cela : & ce pendant que vousles
coupcq,m.el:re-;.lc; densvne bafiine pleine
deau,car,l_ncétmentquilz font hacliez, ou
coupez,s ilz ne trempoient dens l’e:u.l, ilz
viendroient noirs: & hachez qu'ilz foient
les feres‘bouillir auec grade quitite dean,
iufques dce qu'ilz foien:for?bouillu'z qu'é
prelque 1'lz {e froifsifTent : & puis quanl‘l ilz
ferontbien cuitz,vous couleres celte eaue

: par

T
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par vn linge neuf, qui foit efpes, & expri-
meres fort toute la decoction tant que fai
refepourra : & puis prendres cefte deco-
&ion:& s°il y a fix liures de decotio,vous
prédres vne liure & demide fuccre de Ma
dere,& le mettres dedés la decoction,& le
feres boullir fis les charbons  feu moyé,
tant que vous verres, que vers la fin il fe
confumera beaucop: & alors fuy feres pe-
tit feu quil ne fe brafle des coftes,qui cau-
feroit mauuaife couleur lagellée:8:puis
quand il fera pres de cuit, & pour cognoi-
ftre fa parfaite cuite,vous en prédres auec
vne fpatule, onvne cuilliere d’argent, vn
pew, & le metres fus vn quadret:&fivoyes
quid il fera froid,que la goure f2 ofte tou-
te ronde fans foy tenir ne ¢ane la,lors el-
le eft cuire, & la ofteres du fen:& arten-
dres que 'efcame quil fait par deflus foit
pofte:& puis tout chauld vous le mertres
densles boytes deboys,ou deverre: & fi
vousvoules efcrire quelque chofe,ou tail=
ler au fond dé la boite,le pourres faire, car
il fe verra facilement: car la couleur fera
tanedyaphane , que refemblera vn rubis
oriental, tant fera de couleur excellente,
& de faueur encores plus,que I'on enpeut
exhiber aux malades, & 3 ceux qui font
fains.
Autre
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Autre facon pour faire gellée de coings
plus belle beancoup ¢ plus precieu=
fe,efaale en faueur:uray eft quelle e
beaucoup plus chiere ,mais qui en
uouldroit pour princes ou grandz
feigneurs, wen faudroit point faire
d'autre,quedeceftecy: car elle furs
pafJe tout : icy ne faut ufer dauarice
nullement,mais de prodigalite,
CHAP, XV '

Renesdes coings aunomibre de dou-

L ze ou quatorze,& les plumes & pelles.
bien & fubtilement,& les diuifes en huict,
ou dix parts, & les netcoderes treshien de
leur gm,me:fs; quadilz feront ainfi diuilés
& coupcls,faues les boullir auec grade aba
dance l:i caw:8: quand les coings ferot pres
que cuitz, vous?' mettres dej,ens boullir
trois ou quatre liures de fuccre qu'il foit
'b.cau enpain: & les feres boullir encores
d auantaige,eny adiouftant del’eau, fin
qu il .boLulIe mieux:8quand il auront tref
bien boully iufques qu'ilz foient touts en

p}['rc,\'ous les couleres par quelque drap -
bien net & blanc,fans l'exprimer: & ce qui
fera coullé,vousle feres boullir dens vne

poualle |
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poualle fus les charbas a petit feu: & quad
verres qu'il fera fort confumé, devers la
fin vous effayeres en regardant fouuent
auec vie cuilliere d’argent,ou vne fpatule
‘bien nete s'il eft poine cuir, & s'ileft bien
coagulé: & fi vous voyes quand vous en
ures mis vn bien peu dens quelque vas
d’eftain, ou quadret, <'il eft gellé, oftesle
du feu, & bailles luy la cuite hardimér va
peu forte que encores que vousvoyes quil
foit tenace, ou vifqueux, ne pour cela ; car
apres quelque temps,il fe decuir, & reuient
en {2 bonne forme,qu’l fe coupe comme
vne gellée de piedz de veau: & alors vous
la mettres densdes boites de bois, ou de
verre:& que les armoyries, ou deuifes he-
roiques telles que bon vous femblera y

mettre quelles apparoiftront.

Tz font d’aucuns qui y mettent des mu
feillaiges de [a greine des coings, pour les
faire geller:marsil n'y faut rié car la chair
eft de mefime nature & qualite que la fe-
mence:car il n'y en faut point. Aufsi fone
quelques vas que pout leur donner cou-
leur y mettent defandal rouge, oude bre
fil avec eau rofe. Ie vous dy quil n'y faur
ne fandal,ne brefil, car de luy mefmeil fe
ra rouge comme vne fine efcarlate,ou ru
bis oriental: car deuers la finquand il ¢d-

mence
/
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mence 4 oy confumer,& foy efpefsir,il de
uiét de foy melmerouge:car louuétpour
y auoir adioufté relles reuerics. deuers la
fin,cela fe conuertit en noirceur,& {e bruf

le,% vous vient i diffamer vollre gellde: .

mais telles additionsne fe font que agents
inexprimentés,que guiercs n'ent pratiqué
telz condimentz.Parquoy gardes vous de
y mettre autre chofe que le fuccre, & les
congs,fi vous voules faire i perfeétion ce
fte gellée propre & conuenable pour pre-
fenter denant yn Roy:vray eft qu'elle ne
rendra pas tant comme la premiere, pour
caufe q demeure du fuccre beaucoup dens
les cartiers des coings: mais de excellence
& beaute vrayement il furpafle toutes les
gelldes qui fe pourroient faire au monde.
Mais quant a ce que mon dire foit veri-
table,ie m’enremes i ceux quifi entendét,
& qui en ont fait par plufieurs foys de ce--
fte fagon,mefimes en a efté faitpour le fen
Roy Francois premier de ce nom, & puis
pour monfieurle Cardinal de Clarmont,
enfon vinent legat d' Auignon, quieftoi
pour lors, & auiugement des voyans lon

n'en vit iamais de tel: & de tel en feut fait

prefent a few monfeigneur le grand mai-
ftre de R hodes, qu'en venant de Rhodes
pafloit en Auignon I'an nul cing cents

, * vingt

!
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vingtfix,8 defpuisen ¢a la notable & non
pareille cité de Lyonen a emporté & en
porte le bruit & renommde, mefmes iufl-
ques aux femmes.

Autre facon pour faire gellée de coimgs
enyoche,que fera degouft meillcure,
7 de plus grade fubftance,que n'eft
point moindre -aux autres , tant en
beaute, bonte, ualeur , ¢ excellence
que les autres, CcHAP xVIL

P Renes des coings le nombre quevous
vouldres,dont de tant plus il en aura,
de tant plus il fera meilleur:3: pelles le bie,
& netoyes, & les mettes en pieces telles
que bon vous femblera:& les feres boullir
auec abondancé d’eau tant qu'il fuffira: &
quand feront bien cuitz & perfetion,vous

- les couleres tresbien par vn linge detoille

qui foit bien net, & I'exprimeres fort : &
mettres ladite decottion cuire a part. fus
le feu:8: ce pendant qir'elle cuit,vous pren
‘dres vn coing qui foit biecn meur & bien
iaulne;& le plumeres treshiem& rie pren-
dr# que du cofté deners la peaus car de la
partie quieft proche de la greine ou femé
ce eft grauelenfe: & quand il fera bié mon
d¢,vous le mettres par petites pieces quar-
o M
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rées come des deitz, ouaufsi groffes enla
forme qui fenfuir, vo pen
gluc efpefles: & les feres

oullir dens vne petite !
poualle auec d'eau, iufques qutlz (oiene
cuitz, & mollets:& alors qu'Hlz ferdt ainfi
cuitz, vous verferes le tour dens la deco -
Etion, & feres boullir le tout enfemble, juf™
ques 4 ce qu'il foit en forme de gellée,que
quand vous eflayeres auec vne cuillicre
d'argent s’il eft cuit en la forme des au-
tres,vous 'ofteres dufeu, & le laifferes vn
peu repoufer,pour caufe s'il auoit fait efen
me, de lafortir toufiours peud peu auec
vne cuilliere d'arf;enc:car pour finquifoic
le fuccre,d caufe de I'acetofite du coing,le
finccre fe purifie & fait fon efcume par def
fus:& quand il aura pofée fon efcume,lors
vous le verferes dens des boites de verre,
oude bois entaillides & infculpées ainfi
que bon vous femblera : & verres voftre
gellée en toute bonte & beaute merueil-
leufement bonne..

Pour confire petitz limons ¢ orenges
tous enticrs des nouueaulx, quand
ilz font en uerdure : quieft un con
Jfiture fort deletable ¢ [anoreufe,

quiom

§
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qwon en peut ufer aimfi que lon uoul
dra, CHAP. XVIIL

: P Renesdes oreﬁgcs,& des limons ten-

dres,qui font verds , aufquelz encores
I'acetofite ne la femence n’apparoit nulle
ment,le nombre que vous vouldres : aufsi
y mertres des petits brots , ou getons ten-
dres que 'arbre produit vn chafeun an
nouteau,quieft demy fenillée: & les feres

tremper dens d’eaude fontaine,oude bon

puis,les lymons & orenges par I'efpace de
neufiours,& les petits getons par efpace
de quatre iours : & aubout de leur rerme
les feresboullir auec d’autre ean,  Fr aui-
fes que vousne failles de changer I'ean
tous les iours : & A la premiere ebulition
qu’ilz feront metres Yy vne poignée de fel;
pour & & fin,que il y auoit encores de "2
maritude que movyennant le (] Femporte
roit,& fe rendroiét plus amyables:&: quad
elles aurontbien boully, que ferone cuitzs
mais gardes vousde ne boullir les getons.
quandledemeurit, pource qu'ilz font ten
dres, ne foubftiénét pas tant de decodtion,
‘& feroient pourris de cuire: mais les met.
tres denersla fin, & quandletout (era pro
portionement cuitfelon qu’il appartien-
dralorsvous les ofteres gencimét dy feu,
M 2

_ : 4
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8 les remerrres dens del'eau froide pour
“lesrefroidir: & quad iz ferdt froidz, vous
les ofteres del'eau,8:les e[gouteres, & les
mettres dens vnvas deveire , oude terre
bien enuerniflé. ~ Et puis prendres du fuc
crela quantite felon queil y aura des oren
es , & leferes fondre & cuire , ufques en
Eurme de fyrop bicn cuit pour cefte preniie
re fois:& quand il fera cuit, vous le ofteres
du feu, & lelaifferes refroidir : & quand il
ferafroid , vous le mettres dens les oren-
ges.getons, & lymons, & feres que le firc-
creen firoples couure:& les couurires tref
biend'vn parchemin : & au bout de deux
jours vous verieres le fuccre dés vne poual
le, & le tourneres faire boullir tout feul iul
ques qu il foit comme il eftoit au parauat,
que eft forme de fyrop : &le feres refroi-
dir:& quad il fera froid, vous le remettres
dens les orenges lymons & getons, & les
laifferes la cnq ou fix fours , oupeun ou
moins , les reuifitant tous les fours : & re-
tourneres cuire le ficere comme aues fait
auparauant: &4 la derniere fois gardes
vous de les faire cuyre auecleficere : car
les efeorces des lymons & des oréges fevi
endroiét 2 endurcir come cuyr: mais tout
froid, on doir mettre le (yrop ou le fuccre.
Etquand il ne feraplus beloing de cuire
le fuc

\

A

i.

3
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le fuccre , queverres que laconfiture fera

* paracheuce de faire , fanes la meeere dens

des vas de terre qui foientbas,qu'tlz n'aiet
pas plus de haulteur que deuy trausrs de
doigt:pource que toute la forte de la con-
fiture fe voie , & que en la prenant : ellene
{e defpiece, comme en ces ports de Valence
d'Efpaigne,ou de ceux qui fe font deJater
redeSecile , ouen autre vastelz que bon
vous femblera. Etnotes que aufsi bien
les pourres vous confire auecdumiel , ou
du vin cuit,qui fe nomme Defrucam, mais
pour parler a ce que concerne la pure veri-
te,auecle fuccre ¢'eft vne notabie confitu-
tenon pastant {eulement celte cy , mais
toutes autres quelles que ce foient: car la Ii
queur en eft plus noble,, & plus delicieufe:
auec le miel Ceft chofe grofsiere & rufti-

- que:& auec le vin cuitc’eftchofe feruille &

d'anletis plus amoureufe que le mick:mais
defpuis qu'il faut parler alaverite , nul ne
fait doubte, que toute cofiture quelle que
ce {bit, obtient le principat entre toutes les

matieres de liqueur conferunatrice: &
on les fera ainfi que I'on voul-

dra, quant 2 moy ie'don-

nelalouenge acel-
le qui eft faite
au fuccre.
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Pouy confire des coings 4 cartiers dens

un four, qwilz fe conferueront lon=
guement,quiferont d’unmerucilleux
bon gouft,qui pourront feruir pour”

deux intentions, c'eft affauoir pour
medicine confortatiue ¢ reftrictive,
€7 pour en manger 4 plaifir 4 toutes
beures. °©  cmar,  xIX,

P Renes des coingsdes plusmeurs, &

des plus iaulnes que fe pourront trou-
uer, & les mettes en quatre cartiers , ou {i
vous voyes qu'ilz {oient trop lours a qua,

tre diniles les en fix,ou en huit , tout ainfi |

que bon vous femblera , & pelles les bien,
quin'y apparoifle rié del'efcorce,nede la

greine, en forte qu'ilz foient bien netoies: |

& incontinent faites {es boullir auec quan

tite d'eau, tant qu'ilz foiét bien & fuffifam |

ment cuitz. , que quand vous les perceres
aucc vne efpingle, qu’elle y entre afies faci
lement : & puis incontinent que yous ver-
res qu'ilz feront bien cuitz: & faut qu'ilz
{oient plus cuitz que mal cuitz:vous pren-
dres du fuccre felon la quantite des coinF:
& vous mettres le (uccre,& le mettres de-

densles coings boullir enfemble. Ets'il
n'y auoit afles d’eau,vous en mertresd'a-

uan
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uantange, i finque lefuccre eftant ay-
gueux, ouen plus grande aquofite, pene-
trera plus facilement dens les coings , que
s'il y auoit fauted'eau , que le fuccre feut
trop cuit,le coing ne {e cuyroit que fuper-
ficielement, & dedens {eroit tout blanc.
Parquoy feres boullir le tout enfemble
4 petit teu de charbons,iufques a {a parfai-
te cuite:que quand en mettres voe goutte,
ou deux fus vn platd'eftain , vous verres
qu'il feragellé : & faut que leur donnes la
cuite d’auantaige vin peu plus forte : car
apres le coing P;midpe de naturelle humi
dite qu'il fe delcuit apres quelque peu: &
puis de lui mefmes fe reduit a fon naturel:
8 qu'il foit vray,quand il eft paracheué de
cuire, il eft vifqueux que I'onnelefgau-
roittaller auec vn couteau : puis au bout
de cinq ou fix iours , ou de trois iours {ans
plus, vous le couperes comme vne gellee:
& ce fair,quand il fera cuit comme 1¢ vous
dy,vous le mettres dens des vas,qui foient
bas,ou bien les pourres metire dés des boi
tes larges,que foient bafles:& lane les fau
draofter, finon que quand on en vouldra
manger:& quelque fois quand vous voul-
dres prédre vn cartier, trouueres v mors,
ceauque vous fera vnbaulme.  Etanant
que lesremettre dens la boite , pourres
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mettre de la canelle, & du gyrofletouten
tier a.chacii cartier deux ou trois. ©1 pour
mieulx faire,pourres mettre en pouldrele
gyrofle & canelle, & le alperger par toye:
& en mettres felon la quantire de la confi
ture : qui en veut faire aurrement, le peut:
mais cefte mode eftla plus meilleure &
plus expediente , que quile vouldroit con-
fire & la mode des autres confitures, it fau-
droiz cuire le fuccre vniour, & Pautre nan,
ce feroit plus longue faifon a les faire:s: fi
eft ce qu'ilz ne feroiét pas fi bons. En lien
de fuccre fe font merueillenfement bons
auec le vin cuit,i la mode qui fenfuit.

Pouy confire les coings d cartiers auec
le win cuit, quine font guicres diffe=
rents du fucere : mais il les faut faire
en temps de uendenges: ¢ fe gardes
rontunan oudewxen bonte ¢r uds
leur: ¢ la fauice,ou condiment ou ilz
font cuitz. cft merueilleafement bon
toute Pannee 4 manger ¢ faire [aus
ces., CHAP, XX,

P Renesdes.coings e nombre de vingt,
ou plus ou moins, & les feres mettre &
quatre cartiers: & les pelleres & netoieres

en

L)

&
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en touts endroirz tant du colté de 'efcor-
ce,quedu coftéde la greine : &quand ilz

~ feront bien netoiez,vous les feres bouillir
dens vne chaudiere anec du mouft, qui
foit fait du iour mefmes,& de bons raifins
& bien meurs,quil ne feuflent point verds,
ne aigres. Mais auifes vous que au parauat
vous ayes le mouft densle chm._u.lfron 1 &
queluy faites bailler vne ebullirign, pour
-au paranant ofter Pelcume:é: quand vous
aures bi€ o té toute l'efcume,vous y met-
tres quant & quant tous les coings car-
tiers, & les feres rant bouillir, iulques 2 ce
quil foittout diminué. Ernotes que de
dix potz de mouft il faurqu'il reuienne i
trois. Et par ainfi vous le feres tant bouil -
lir auec les coings,que quid vous e miet
tres auec vne cuilliere dens vnplacvn'car
tier : & que vous le diuiferes parle mil-
liew,il ne fera pas blanc, ny aigre : mais il
-fera doulx & viljueux, & coagulé : lors
vous le feres ofter du feu;, & mettres le
 tour enfemble dens quelque grand pot de
terre,que aures vne confiture quiferarou
e comme vne iacinthe,& doulce comme
%mcre:&' fi la dénes a goufter A quelquun,
ne {gauroit difcerner {iceflt fuccre,ounan:
car de la faueur & fenteur dum f
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ilz feront parfaits de cuire, vous pourres

prendre les cartiers auec vne cuilliere per-
cée,& les mertre dens vo plat: & 4 chacun

des cartiers mettres de gyrofle,&: delaca

nelle : ou pour miculx,pourres feparer les
. . . i

cartiers du vin cuit, & les mettre a part : &
Habis, kg A

le vin cuitvous feruira a plufieurs gentil-

leffes, vous feruant en cas de necefsite en
tous les licux,ou le fuccre defaut : or mis

pour boire auec | "eauzcar le fucere eft temn
peré:& le vin cuit,oudefrurum  eft chauld:
mais au relte il dendroitle licu dufuccre:
& 5'il eft gardé par vn an tout entier, il fe
candit comme s’il eftoit fuccre : vray eft

que le fucere eftblanc, & le vin cuit eft de

couleur de miel candit.

Pour faire du codignat qui eft dune fub=

Jtance grande, ¢ de faucur bonne:

&7 plus profiable que nul des au='
tres : uray eft quil weft pas fideles
&able,mais aux effe 3z ¢ operatis.

onsileftmeilleur, cuar xx1
P Renes des coings douze, & les faites
A cuire au fourdensvne piece de cuyure,
.ouvne bafsine large bafle:& faites que les
coings foit bien meurs & iaunes:& quad
ien roftis au four tant quilz fe-
ront
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ront bien cuirz,vousles ofteres du four, &
les plumeres gentilment : & puis les feres
paffer par vne roille neufue eftroite, & bié
ferrée,tant qu'ilz en paffent la plus grand
part:& quand vous verres que le tout fera
bien paflé,vous prédres de la chair qui eft
gaiféc,&: la poiferes, ques’il en 'y a quatre

iures,vous prendres troisliures de fucere
mis en pouldre,& le mertres anec la chair
qui eft paflée: & feres cuire le rout dens’
vne pouallefur le feu auec des charbons:
& que le feu foit an fond : & aures vn bi-
ftortier, ou va bafton rond, & tant qu'il
cuira,inceffammét ne feres que le remuer
pour paour qu'il ne foit brufié:& pour co-
gnoiftre quand il fera cuit, vous en met-
tres auec le biftortier fus vn plat d’eftain,
8 regarderes {i la chair eft ferme, & fi fe
ofterondement fans adherer auplat:alors
il fera cuit: & apres qu'il fera cuir, vous le
mettres tout chauld dens des boites ou de
bois,oude verre,ainfi qu'il vous plaira.
Pour faire une autre facon de coings a
cartiers auec le fuccre,qui feront en=
cores meilleurs ¢ plus beaux que
nulz des autres. cuar "

Renes des coings des p

plus iaulnes qui fe po
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le nombre de quinze oufeize , & lesplu=
meres gentilmét de 'efcorce & dela grei
ne:3 incontinent quand fe plumeront;les
mettresdedens vne poualle pleine d’eau,
qu'ilz ne s'ennpirciflent:& quand vousdes
aures treftous plumez,vous les feres boul
lir auec abondance d’eau, & quand ilz fe-
ront bien cuirz , que enles eflayant auec
vne efpingle .qu'elle y entre facilement,
lorsvousles oiteres del’ean,& let mertres
dedens vngrand plat d'eftain, & les laif-
feres vn peu efizouter : & puis prendres de
fuccre le poix de fix liures , & que foiten
pain:& le feres fondre dedens la decoction
ou les coings ont bouilly: & retourneres
tout {ur l:lf;gu, & feres bouillir premiere-
ment le {ucere auec ladecoction , iufques
a ce quil bouille:& quand il commencera
.de bouillir:"efcume quil fera vous l'en 0-
fteres auec vne efcumoyre,ou vne cuillie-
re dargent:& quand vous cognoiftres que
* Ie fuccre bouillant auec la- decoction{oit
bienpurifi¢ de I'efcume., lors vous met-
tres les cartiers des coings dedens, & feres
cuire tout enfemble,iulques i {a pfection:
urce quela decotion fera coagulan

Tt td'vne gellée, vous cuires le

:mais gardesvous gnele
_remues

,iufques qu'il foicen forme

Y
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remues pour rien quand ilz cuiront, 4 fin
de ne les rompre : & alors qu'ilz feronc
cuirz comme ie vous ay dit,vous les ofte-
res.du feu : & mettresles cartiers dens yn
pot large, qui foit bas : & le laifleres par
deux iours:& que le {uccre cuit auec fa de-
coction y foit : & au bour des deux iours
vous prendres les cartiers, & verres ¢'ilz
{ont fort humides : & les feres recuire iuf-
ques i perfection de fyrop , comme vous
aues fair au parauant:& puis les remettres
dedens leurs vas : & les laifleres. par cing
ou fix iours:& au bout de fix iours fi vous
voves encores que les_ cartiers abondent
de humidite , pour né cuire tant la deco-
&ion qui fe pourroic embrunir ou acque-
rit quelque mauluaife qualite,, vous cuires
les cartiers auecd’autre fuccre , & cuires
iufgues queles cartiers [oict du rout cujrz:
& vous ofteres les carriers de cefuccre: &
Jeurmertres a chacun de canelle;8du gy
rofle a voltre plaifir 7 & quand touts. {e-
ront bien aromatifez , vous cuires la pre~
micre deco&tion en forme de gellde : &
puissy mettres les cartiers des coings'que

+font efté paracheues de cuire au fucre der

nier: & puis les remettres-dedens des v
qui foient bas, 4 fin que quand vo
vouldres prendre,qu'ilz ne fe romp




TI900 TA MANIERE DE FAIRE
fivous voules qu'ilz foient plus faciles a
les prendre , faites les mettre dedens des:
boytes larges de Lyon, quequid vousen
vouldres prendre fe coupperont touts en-
femble,comme la plus belle gellée que fe
pownrroit trouuer : & en goult feront non
pareilz, & delicieux pour prefenter i fains
& i malades:ne fe pourroit trouuer confi -
ture de plus %—mndc exquifition , ne meil-
leure:fi I'on les vouloit pour nalades, ne
faudroit pas que Ia canelle negyrofle y
feut,pour caufe de fa chaleur:lautre fuccre
dernier fera bon a faire de gellée.

Pour confivelefcorce de buglofJe, que
Ies Bfpagnolz nomment lengua bos
wina, quieft une conditure cordiale,
qui preferue le perfonnaige de uenip
betique,ou bydropicque, ¢ tient le
perfonnaige ioieux e allegre.chaffe
toute melancholie,refieunit 'homme,
vetarde la uielle[Je.fait bonne conleur
au uifaige, entreticnt lhomme en fan
te, preferue Thomme cholevique a
tencer. CHAP, XXIIL'

Rienes de I'efcorce de 1a bugloffe au

~ @& mois de Decembre, du temps qu'clle
R n'z

-
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n'a guieres de feuilles:car fi vo® la cueilles
duteps quell e eft fore feuillée,ou en fleur,
elle ne vaudroit rien:car toute {2 vertu eft
au tige, & aux fueilles:quad elle fera cueil
lie, vous prendres des plus grofles racines:
& ne prédres quel'efcorce tant feulemét,
& la nettoieres treshien, & laueres fans Iz
rafcler, le moins que vous pourres : & en
feres de pieces larges, de toute la largeur
del'efcorce,& de moyenne longueur : &
«quand elles ferot bien netes & modifieer
vous les feres cuire awec fuffifince d’ean
defontaine:& quad elles ferde bien cuites
debonne forte,comme 'on cuit vne anrre
confiture, vous prendres les racines auec
vne cuilliere percée, & les mettres dedens
vn vas qui foit large & bas de deux doiges

de travers:& "eau ou elles auront cui ne -

1a verfes pas:car vne partiede la vertu d'j-
celle y gift : parquoy prendres dur fucere 3
fuffifance, & le feres Fondre, & liquefier en
ladite decoction : & le feres cuire, iufques
A perfectio de fyrop bien cuit.Que fi vous
yoies que moyennant la deco&ion le firc-
ere foit noir : & que le fyrop en foit plus
kaid,vous feres clarifier le fucere : ou bien
ﬂ.bon vous femble,ne y mettres point la-
fl:te de.coé}ic:n :vray eft, que fi le ficere
welt liquefi¢d ladite decoction ,que fa
i verne
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yertu eft diminude:donques feres cuire le
fuccre en forme de fyrop bien cuit: que
quid il fera bien cuit i faproportionée de
coétion,vous le laifferes bien refroidir da
tout froid:& le verferes dens l'efeorce, &
w’'elle trépe toute denslefyrop:&: le laif-
E:res Pefpace de 24.heures : &aunbout de
2.4.heures vous ofteres le fyrop,& le feres
bouillir dauantaige en I'efecmant: & feres
que pour cefte foys il ne cuife que i 1a for
me de {yrop implement:& apres quil fe=
ra cuit, 'ofteres du feu gentilment, 8z le
faifferes refroidir : et quand il fera du tout
froid,vous le remettres dés ’efcorce; erle
lai{leres pour deux outrois fours,ou qua -
tre:& 1i au bout du terme prefix vous vo-
yes qu'il foit befoing de le cuire, vous le
cuyres:mais donnes vous garde que vous
ne mettespas le fuccre qui foic chauld, ne
Faire boullr millement I'elcorce auec le
fuccre : car elles viendront dures comme
de ¢uyr brufléz parquoy donnes vous en
garde:& quand vous.cognoillres que vo-
{tre conditure fera paracheude, la feres re
mettre dens despotz bas,pour en prendre
mieulx  plaifir:& pour miculx colloquer
les efcorces an large,aufsiqu’clles {e ver-
rone miculx 8 plus propices pour en vier.
Pour
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Pour faire poires confites,
CHAP, XXIIIL

193

P Renes des poires des mcilleures que
{e pourront trouuer des pctitcg,ouaes
mufcadeles,ou formigoles , bref de celles
que lon fgaura fel le pais & region lon
cognoiftra plus conformes a conditure:&
en prendres [a quantite que vous vouldres:
& les plumeres,& nettoyeres le plus fub-
tilement que vous pourres: & {i vous co-
gnoifles que le pied foit trop long , vous
en couperesvn peu : mais il vaur mieulx
quele pied foit pluftoft long que court,
pour les prendre miculx aplaifir:& quad
vous les pelleres, quant & quant iettes les
dens 'eaufrefche, a fin qu'elles ne s’en-

-noirciffent:& quand feront du tour mon-

dées, lors vous les feres boullir Ia ou bon
vous femblera auec de bonne can de fon-
taine , ou la milleure que fe pourra trou-
uer: & les feres boullir tufques A leur par-
faite [uffilance , que en les poignant auec
vyne efpingle, efpingle y entre facilemér:
& quand ainfi feront cuites,vous les olte-
res du feu , & les ofteres auec vne efcu-
moyre, & les faites refroider dens d’eau
claire : & puis les meteres defTus vn linge
bien blanc,&bien net: & les laifferes va
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peu efluyerde foy, & puis quandelles fo-
ront efluyres,vous les mettres dens quel-
que vas de terre bien enuerniflé , ou dens
vn pot de verre, & metres le'vas enuerfé,
3 fin que s'il y auoit demeuré quelque peu
d’eau, qui ne feurelgonttée, fe puifle mi-
culx efgourter : & puis prédres de ficcre 3
fuffifance,feld que i I'ceil verres qu'il fera
befoing, & le feres fondre auec autant de
ean § de fucere, ou penou moins cela n’y
ferr derien:& quand il fera fondu. vousle
clarifieres s'il eft befoing:on fil eft fuccre
en pain,& qu'il {oir de Madere, & principa
lement lequel il ne le fautpas clarifier: car
il a de coftume d'eftre plusblanc:pour cau
fe que quand le fucrre fe fair, lon metle
molle de terre deffus va vas: & la poinéte
va dedens la ouil v a vn petit pertuis, ou
toutes les feces, & PPhumidite du fuccre fe
vient 2 efcouler:2: au deflus quieftlarge,
eftleplus purific:& quand il commence a
eftre feclon luy met deflis vne piece d’ar
gille feiche,pour le couurir & pour luy at
traire Ulumidite. Parquoy donques pren
dres du cofté large, & quid il ferafondu,
vous le feres ruire en forme de (vrop, v
peu plus que {yrop: & quand il fera cuit,
vous le aifferes v peu refroidiv: & quand
41 fera froid vousle meteres dedés les poi-
res:
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res: & fi vous voyes que les poires folent
Trop cuites, vous mettres va pett le fiicere
qu'il foit chaud, fin pour le raffermer : &
quand ledit fucare cuit en (yrop aura de-
meuré auec les poires dens lenr vas efpa-
ce de deux iours,vous feres recuire le fiic-
cre jufques qu'il foit en forme de fyrop:&

~quand il fera du tout froid, vous le remet

tres dedens fon vas-ou fontles poires:&: le
laifferes la quatre iours:& au bout de qua
tre iours vous verferes tour le fiicere dens
vne poualle, & les poires dens vn plat, out
vne rerrine, & A chacune poire v mettres
vn clou de girofle ou deux, & de'la canel-
le:& puis ce fait, remettres dedens fon vas
les poires: & puis feres recuire le fitccre 3
perfeétion de fyrop: & quandil fera cui,
vous le remettres dens les poires, 8 fer-
meres tresbien le por:& aures par lors de
voe fouveraine confiture pour prefenter
deuant yn prince.

Pour faire le fuccre candi, qui feratrefz

beau, CHAP, XXV,
Renes de fuccre en rain,ou de caffon-
nade que foit belle & blanche (car de

betle marchadife fe fait de bel onurage: &
delaide oumefchante , melchant onura-
ge e poix de neuf liures,on enuiron: & le

N a2
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feres fondre , & liquefier auec quantite
d’eau a fuffifance : que fivous femble que
le fucere ne foir affes beau,vous le feres cla
rifier iufques & c ce qu'il foit purgé des fe-
ces,que quand il fera clarifié, vousle con-

leres tresbien: & puis le feres cuire, iufques
icequ'ilfoit enformede fyropbien cuit

beaucoup plus,& non pas de guieres: car il
fe candiroiten forme de fel : & incorinene

qu'il fera cuit, vous aures des potz de terre
qui ne feront point enuerniflés faicz touts

expreflement : & y feres dedensyn petit

arbre deboysde fapyn,oude cannes jl: pe

titz baftonz mis par dedens,a celle fin,que
Ie fircere fe candiffe par tout,pour caufe du
millieu : & quandles baftons feront bien

adaprez par rout dedens, i lors vous met-

tres le fucere tout chaud dedens le pot : &

v mettres fon counercle par defus, qui
ferade terre : & puis I'eftacheres tresbien,
& lealuteres groflfement d’argille , non
pour autre caufe fors que pour luy confer-
uer {a chaleur plus longuemeér : & toutin-
continent vous le mettres dens le fumier
quil foit chauld en quelque lieu conuert ou
obftur: que fivoustvoyesquele fumier ne
foit, affes chauld , vous le chauferes auec
d'eau chaulde : & faites quele fumier foit
bien profond:& que les pots foient au r;nif-
fei
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lien du fumier, & les couurires tresbien: &
lelaifferes lapar Lefpace de neufziours &
neufz nuitz entiers : & au bout de neuf
iours vous yresofter les potz du fiumier,
& les defcouurires, & verferes le {yrop qui
eftdedens, quin’eft pascandit: & verres
que de neuf liures de fuccre en y aura cing
ou fix de candies,pofiible peu,ou moins: &
quand vous aures tresbien efcouié le fy-
rop , vous feres chaulfer del'eau quefoie
bien chaulde: & le laueres fubitement,luy
donnant deux ou trois tours, €n reiencent
abillement , pour & a fin que le fyrop qui
i tient ne le rendic facheux:& puisI'eau de
lalaveure la mettres auecle fyru?.
Ernotes que quand ie vouldres faire,ne
s'en peultfaire guieres moins : il fe peult
bien faire , mais aurant coufte peu, que
prou.: Aufsiil faut entendre, que s°il y de-
meuroit plusl6guemeét que de neufiours:
& lefumier furchauld , le fuccre fe vien-
droit a defcandir:pour caufe que le fumier
participe de fumenfe humidire, que peu pe
uctre par dedens,& demeure autant i foy
deftaire, commeil a demeuré dfoy cadir.
Notes quedi voules que prefque tout le
fucere foit canditque vous y mettres, ou
gue peu s'en faille, fuites cuire le fuccre en
orme de {yropfimplement , & quele pot
N
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foit de terre quene foit guieres cuite : &

que quand vous le metures dedens, quene.

faut pas que lepot foit lauéd, ni rouchéean:
car le pot neboitcant feulement quel hu-
midice eltrange quieftau fuccre.  Aufsi
ilfaut que telz potz foient faitz ezprefle-
menc : car apresque l'on veut ofter le fire-
cre quieftcanditout dvne pieceyapres que
le fyrop en elt dehors:il faut mettre le pot
deilies le fenfusles charbds, & le tournant
quelque peu, juffjues a ce que vousfentires
branierle fuccre : &alors caflereslepot,
& prendres le fuccre quifera tourcandic:&
nes'en peutfaire guieres moins que de
huit ou neufliures.Et par tout {& peut fai-
re:mais votas debauars g dient que de caf’
{onadelaide feferade beau fuccre candi,
ce fontabus: quia, ex non Mufico non fic
Muficus, Quefivous voules dire que de:
caflonnade que ne fera guieresbelle fe fe-
rade beauounrage , ie le confefle , mais
comment:ainfi. Que foitprinfe voe quan
tite decaffonnade, & bié clarifide, & cuice
en forme de {yrop,qui ne {oit guieres cuit,
puis mis dedens vn grad potde terre, qu'il
y zit vnpertuis comme lon met 2 vne bar
riqite,ou a vn ponfon aux fondz: & laiffer
ledit fyrop dedens tel vas long & hault
felon la quantite du fuccre : & lelaifferes
v la
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lapar I'efpace de quatre oucing iours: &
aubont de cing ivtrs vous eltouleres par
le pertuys qui etk au fond toutela moytie
du fyrop,oud’auantaige: ¥ ce que dernclu
rera ferabeau: car le fuccre eft au contrai-
re dumiel : car le plus beau du fuccre eft
par deflus,comme faicl huylle:& du micl
Ie plus beau eft au fond : & par cemoyen
de caffonnade laide fe feroit d’ouuraige
qui feroit afles beau, mais il fe defcherroit
debeaucoup. Etvoilalamode defairele
fuccre candi tel quelon fait d Gennes, & &
Venife. Euie I'ay fait faire en ce pays dens
les graignons des oliues, apres que 'huyl
le eft extrait, lequel sektrouué tresbeau,
tout {femblable i celuy quedlon apporte de
Venife.
Pour faire le pignolat en roche,
CHAP, XXVL ‘
Renesdes pignons quilz {oient bien
mundez de leur efcorce: & puis les fe
‘res yapeu torrefier,quilz {oient fecz auec
du fon:ou prédres les pignons auec lenrs
text,la quantite que vous vouldres, & les
metcres dens vo panier:& le pendres pres
des landyes au feu de loing : & le feres la
demeurer trois iours,par moyen dela cha
leur du feu il penetre peu i peutant quilz
N 4
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fe trevuent qu'ilz font roftis:& alors vous
les faites extraire, & les mundes treshien:
& enprenes le poix de deux liures & de-
mie,& les mettes la tous preftz. Puis vous
prendres vne liure de beau fuccre de Ma-
dere,ou fucre fin,& le feres fondre auec de
1'eaurofe a fuffifance:&: le feres cuire iuf>
ques qu'il foit en forme de EleGtuaire: s'il
eltd’hiyuer outéps humide, le feres cuire
quelque peu davantaige: & s il eft d'efte,
ne luy donnes que fimplement f2 cuire,
qtie feraquand vous verres qu'il ne mon-
teraplusen hault: & que en bouillant il ne
meineplus de bruit, qui eft figne qu'il ny
a plus d’humidite brefquil foic cuit en for
me d'eleftuaire,comme i'ay dir : & apres
qu'il fera cuir,vous I'ofteres du feu,& met
tres la poualle deffus quelque baril, ou au-
tre lieu, que le cul de |3 poualle s’enfonce
u'elle tienne ferme : puis auec va pylon
je bois quifoit long, ou vnbiftostier le re
mueres fort, & cotinuellement le batres
{ans intermifsion | infques & ce qu'il fera
blanc:8: quand il commencera i foy re-
froidir quelque peu,vous y ietteres dedens
vablic d'euf.ounla moytie:& puisle tour
neres bartre fort, & le remettres vn peu
fus les charbons,pour raffermer 'humidi-
te que auroit fait le blanc d’ceufs & quand
yous
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vousverres qu'il fera bien blanc,& retour -
nécuitafa premiere mode : lors vous au-
res les pignons qui ferone bien fecz, & wref
bien mundez : & les mettres tous en vn
coup dedens le fuccre, & auec le biftortier
le mefleres fort, iufques a ce que les pi-
gnons auec le fuccre foient bien meflez,
tenit toufiours le ficere furle feu de'char
bons,A finqu'il ne fe refroidiffe troptoft:
lors vous prendres vn couteau de bois lar-
ge,quiferadla moded'vn couteau de cor
donnier, & en prendres des pieces de la
grofleur poifant enuiron vne once & de-
mye,ouauplus deux petites-onces, & les
eftendres tout bellement deffus de papier,
iufques qu'il {oit froid du tour, & puis y
mettres quelque feuille d'or non Yas du
tout,mais quelque peu: & ce pignolar eft
detel que racompte Hermolaus Barba-
rus patriarche d' Aquileie a Pierre Cara iu
reconfulte de Milan,quand il dit:

Tum illat pugillares ex nuclei pineis &
faccharo paftilli. Par vne epiftre qu'il luy
enuovye, laquelle nous auons traduit , &
I'auonsinferée a la fin de noftre liure.

Etdeues noter,que enlieula oulon ne
pourroit trouuer des pignons,que lon euft
des amandes plumees, & les vnes mypar-
ties,les autres quadriparties : ﬁ puis mifes

. 3 5
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auec le fucere,% en faire du pignolat. Ee
ficas auenant que Pon cuﬂ% peu de pi-
‘gnons auecles amandes ainfi dinif¥es fer-
uent comme pignons en goult,& peudif-
ferentde vertu. Er parainfi f voules fai-
re du fenoil quielt greiné ou fleuri, que
lon garde aux maifsns, cueilli du tépsde
vcngenge;,que quand e fuccre eft prefta
y mettrelespignons dedens, lors qu'il eft
chauld & batu tout blane, lon peut plon-
Fer le fenoil auectour le bafton dedens:ee
emblera auis qu'il foit de manne, ou de
neige,tant beau ec bon ferazet cela fe pour
ra faire tout a va coup: maisil faut que a-
uant que vous veuilles.mefler les pignons
auec le fuccre, & feres d'vne pierre deux
coups:dela fagon de ce pignolata efté faie
a Saubne pour la fegnora Benedetta feur
du murqui; de ﬁunti”an mil cinq censqua
ranteneuf,ordonné par moy.

Pour faire tavtre de mafJapan,que Her-
molaus en Uepiftre fequente nomme
Martios panes, qui [e peusent cuire
dens la maifon, ou en quelque lieu
que ce foit facilement, comme ucrres
enladite epistre,

CHAP, XXVIL
Prenes
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P Renes des amandes plumées bien net
tes vne liure,faites les piller fort dens
vn mortier de marbre auec démi fiure de
ccre de Madere: & quand le tout fera 3
resbien pifté enfemble, vous y mettres va
peurde Ieaurole,en lespillant, pour caule
w'elles nexendenc huylle : 8 qnand elles
%rouc treshien pilties, vous en feres depe
tits tourteanix,ou de petices tartelezestou
tes rondes eftendues deffius des oblies : &
que foient primes: & pourres faire d= peti»
tes.quadratures enf T g
celte forme fus les
dites oblies: & puis
les ferescuire au
four.Erquand elles
feront demy cuites
aufour, vous aures
du fuccre en poul-
dre, & le pafteres!
augc blancz d'ceufs,pen du fuc des oren-
es:8: feres quiil fera fort liquide : & quid
%1 tartré fera prefque dutout cuice,vousla
fortires du four & auec vne plume luy
mettres par deflus de ce fuccre liquefié:&
puis retourneres la tartre dens le four tant
feulement pour prendre couleur:& quand
fera cuite,la tronueres auoir vn goult fore
delectable & fauoreux:car quand il v adu
3 fuccre
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fuccre en plus grande quantite,la rend pa=
fteufe, et fafc%cufe a manger, et en eft
moms deletable.  Et fi vous voules la
faire cuire dens la maifon,& 4 toutes heu
res bien faclement, vous feres chaulfer au
feula paicte de fer,que lontient au foyer
pour lefeu: et feres qu'elle foirrouge: i
lors vous mettres la tartre, ou les petitz
bafcuitz faits de ladite pafte:& les mettres
deflus vne eftabelle,ou defus la table:puis
prendres ladite palete toute rouge, & 1'ap
procheres de ladice tartre, la paflantlegie
renient par deflus {ans latoucher, iufques
a ce que vous verres qu'elle prendra cou
leur:et quandeelle fera cuite de ce cofté la,.
lors vous la tourneres de I'autre cofté, &
la feres cuire ainfi : er quand elle fera cui-
te, vous luy donres{a couleur; commeil
eft dic auparauant: et enla cuifant de cel
fte fagon, elle eft meilleure que au four,
pource que ne feat point aucune fumée.
Et cefte fagon de la cuire ne fe fait que
en cas de necefsite: laquelle eft plus toft
cuite que formée.Et celteicy la nommoit

Hermolaus Barbarus pains Martiaulx,qui

{eruent pour medicine,&: pour delicatelle
a manger d toutes heures : quelques vng
pofsible fe mocqueront d'auoir voulu de-
ferire chofe fi exigue,que to® apotichaires

fca
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- fgauent: mais plus toft ie 'ay voulu met-

tre par efaric pour le commun Popu[aire,
& pour les dames que {ont cupides de fa-
Woir ; €t pour toutes manieres de gens: ¢t
aufsi que font plufieurs de la pharmaceu-
trie, que combien qu'ilz faichent beau-
coup,bien cecy leur eftignoré.

Ft notes fi vous voules faire vne tartre,
qui foit d'vn tresbon gouftee frefche,faue
que vous la faites quand [es a{nandes font
frefches, & nouuelles prinfes a I'arbre, par
fors fi vous gouftes de l'vne,Blc de I'autre,
vous trouueres vne grande difference de
gouftet de bonte.

Pour faire les penites, que nous appel-
lons fuccre panys, que combien que
Bulchafis Arabede fon temps fort
experimenté Paye laif3e par eferit fe=
Ton [ mode, toutesfois pour la uraye
@ parfite fagonuous les uerres icy,

CHAP, XXVIIL

gl Ombien qu'ilz foient plu-

K| (ieurs confumez en I'art de

alpharmaceutrie,& que pofsi-

i|ble ont veftu foixante ans,
dlilz n'ont iamais veu comme
les penites {e faifoient : car laplus grand

put
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partd’eux les achatent des grofiiers : aufii
que pour leurinduftric eftvne chofe fa-
cheufe & laborieufe a faire: car vn ou
‘deux ne le peuuent faire, quand il vient a
lestirerque pour {atisfaire 3 quelques jeul’
“nesqui noutellement font entrédsen la co
gooiffance des compofitids, qu'ilz lepuil-
fent faire par le moyen decelt eferit, fans
nullement faillir : & notes bien comme
vousles feres : car fi vous les faites ainfi,
‘vousn'en faillires iamais vi: & avant que

venir i la defcriptid ie vous ay voiulu met-

‘tre ceftavertifiement.
Renesde ficere en caffonade qui foic
& mediocrementbelle , faites la ‘}ondrc
. & liquefier auecd'eand faquantite [uffi-
fante,come d'yne livre & demie: & frites
laboullir:& quand commencera de bonl -
lir, faites la couler gentilment qu'il n'y de
Laneure pointaucune paille des cannes,que

voluntiers fe tiennent a la caffornade : &

"puis retourneres dedensla poualle ladice
caffonnade &1a feres cuire A toute fader-
niere cuite , que eft telle que quand vous
verresqu'il fera cuiren formede ele@ uai-
rc,vou:lluy diminueresle feu: & puis vous
aures ¥n verre d'can tome plein la tout

‘preft,& vn fufeiudedens, que quand vous
vouldres effaicr file ficcre eft cuir, vous

7 trein

|

|
}
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tremperes ledit fuleau fie boysdensle fue
cre:& puis tout foubdain le mettres dens
le verred’eau, pourle refroidir : & puis
vous mettres ledir fufeau dens [a gorge
pour efluier : que fi vous fentes entre les
dens que le fuccre foit tenace 111‘11 fetien-
ne aux détz,il n’eft pas cuit: & le faut prou
uer & eflayer bien fonnent: car s'il y de-
meuroit vi tour doeilz tant feulement a-
pres la perfectid de la cuite,il fe brafleroit

© & feroit gaftd:mais vous tourneres effaier
auec le fufean,le mettant dedens le fuccre
qui boule:& puis le mettres foubdainemée
densleverre d’eaule garoullant pourle
refroidir:& puis tout a coup aux dents: que
fi vous voyes qu’il ferompe tout facile-
ment en pieces, comme vn verre , ou vne
piece de glace lors tout foubdain & fans
tarder oftes le du feu: & luy laiffes vn peu
abaiffer I'efcume, comme par Pefpace d'a
uoir dit vi Aue Maria,fans plus: puis tour
“foubdain & fans dilajer vousle ietreres del’
fus le marbre.quifera vn pen oingt & huvl
le,& bié peu qu'il ne le fente:que fi n"aues
marbre {us vne table denoyer: mais car-
-dera fa chaleur trop longuement: & quad
il fera miis defTusle marhre, il s’eflendra
partout , fors vousle remettrestonfiours
en v monceaw: & puisquand vous verr:r'ls
qu'l
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qu'il feravn peu en mafle molle , vous le
prendres tout chauld,que & peine le peult
on endurer: & le mettres fus le croq de fer
qui eft fait expreflement: & la vous le ti-
reresle pluslong qu'il fe pourra faire:& en
le tirant, il ne faut pas craindrela chauld:
& ne faut oindre les mains de rien , fors
les mettre fus la farine de I'amidon : &
quand vous le tireres, faites que aucom-
fnencement que vousnele tires que i la
pointe des doigtz car fi vous en prenes i
pleinpoing , il vous demeurera tout i la
main:&: le crog n'en a point:g eft caufe gl
fe pannifle enitre les mains:mais fi vous en
prenes peu,il s’eftédra,& s’eflon gera tout
ainfi que vous vouldres: & quid vous ver
resque enle tirantil ne fera bien blanc,
vous le tourneres tirer virpeu d’auantai-

ge, luy mettane par deffoubz le croq vne
efchanfete auec du feu : & faue que quand
I'va lelaiffera,que 'autre le preigne pour
folaigerles mains de la chaleur: carle fuc
creporte de foy vne chaleur vehemére 9
dure longuemét:doncques quid vous ver
res qu'il fera bien blane,lors vous le fileres
peuapeu delagrofleur ou primeur que
vous vouldres faire: & eftendres des fiteil -
les de papier dulong emblanchies de fari-
ne fine , oud’amidon : & quandil feradu

tout
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rour tiré & fillé : fivous voulesqu'il foie
panniflé dens vne heure , vous le mettres
dens yneboite large, & puis!'approcheres
du feu, oulamettre en parvqu'elle fe puif-
{e bié chaufer de tous coftez ilz ferdt pan-
niflés dens demy heure, ou mettre faboi-
te pendue densvn ponfon vuide, & mettre
densle ponfon vae efchaufece de feuque
fe chaufe bien : & le ponfon que foitbien
counert: & ilz feront en demie heure pan-
niffés. Ecnotesqueilnes’enpent faire i
chacune fois §deux liures, ou deux liures
& demie,au plusloing, & plus fort que {oit
&iln’y fant mettre n'y adioufter chofe
que foit au monde,ne miel,ne huylle,com
me font quelques refueurs & ignoritz:cax
ne les faic que ennoircir & faire fentir mal:
& quidilz font fairz long temps, ilz deuié
nent comme roux & moittes , que eft vne
chofequiles deni%}re:nuis quiles vouldra
fairequ'ilz foientbeaulx en toute perfe-
&ion, il n’y faur autre chofe fors le fuccre
en caflonnade , oud’vn painde fuccrela
pointe: pource que n'eft pas {i ferme codme

Aeroit le cul quieft toufiours plus folide.

Et debues entendre, que fi vous le vou-
lesfaire de quelque beau ficcre en pain, il
{e feroit bien : maisnon pas fi facilement,
commeilz fe feroit de caffonnade :car la
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vilcofitequieft'en elle, ce que n’eft pas an
fuccre fin,larend plustradtable & plus faci.
le a tirer que rant plus lon le tive, & tantmi_
enlx semblanchift.Bulchafis en feruitéar ¢
ftoitd'aduis de chacune livre de fuccre dey
mettre voe once de miel:mais fauffa perpe_
tuclle memoire font eftéz quelques vns qui
en ezt endroit I’ ont voulu enfuyure & ont
fait des penites que eftoient laides & de man
vais gouft : & font efte d’autres que quand
eftoient presde leur cuite, qui' y mettoient
d'huylle d"amandes doulces, que quand ilz
eftnient parachenez ilz fentoient le rance: 8¢
en lien d'eftre lenitifz du gofier, ilz le ve_
noientafaire enire, pour caufe de huylle:
doncques quand vous venldres faire de hel
les penides ou penites,felon la fufdite deferi.
ption,les feres  toute perfetion.

Pour faire [yrop rofat lexatif, que une

once fera merucilleufe operation, e

fans uiolence,que lon en pourra bail=

ler Zune femme enceinte es premiers

¢ deyniers moys,cn totit eage, ¢ en

tout temps [ans dangier nul que ce
foit. CHAP, XXIX,

Renes de rofes ronges de celles qui ont

P La couleur cerulee , que participent de

blaac

Y
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blane & rouge,que nous difons,color fura.
ceus, qui eft incarnat:& en prendres le nom-
bre de neufcents,& n"y avra feulement que

‘Tes feulles, ou les bontons qui font 4 demy

efpandis, ou ounerts: & apres que lesaures
treshien desfusiliecz, qu'ilen yait plas toft
dix cens quenecf: & nectoy ees qn’elles foiét,
vous les frotteres va peu entre les mains, &
fin ques’il y avoit quelque bouton qui feut
entier, que par ce moyen il fe deffitt : aufi
que I"eau chaulde le penetre plusfacilement:
& alors vous mattres toures les rofes dens
vne cruche de terre enuernifTee que foit gra
de:& puis vousaures de I"eau de fontaine, &
Ja feresbomlhr:& quand elle fera bouillan..
te,vous la verferes dedens la cruche: & anec
vn bafton les remueres fort, d fin que "eau
bouillantefoit bien meflée auec les rofes: &
quand il y anraaflisd’ean,que conurira tou
tesles rofes,vous leslaifleres tremoer parle.
fpace de vingtqhatre henres dens ladiee cru-
che: & aubout de vingrquatre haures vous
verferesle tout dzns voe poualle, ou chaul.
deron:& lesferes bouillir deux ou trois ehul
litions:& puis vous couleres la deco&ion, &
Pexprimeres le plus fort que vous pourres
auvec vn preffoir,on entre deux baftons tane
qu’il ny demeure que lesrofes toutes feiches
& blanches : & la decoion qui fera ver,
O =
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meille comme vin , etodorante comme
cau rofe,vous la mettres dens voe fiolle,et
aures encores d’auantaige cinq centz ro-
fes desfueilléez comme celles au paraudt:
etles mettres dens ladie cruchespuis vous
prendres ladite deco¢tion quieft densla
fiole, et la feres chaufer presa boullir : et
quand ferabien chaulde , vouslaverferes
dedenslesrofes : etfi n’y auoit affesdela
decotion, y pourres yn peu mettre d'eau
bouillante, et laifferes tremper par autres
vingtquatre heures : et aubout de vingt-
quatre heures vous le feres boullir v peu:
et puis couleres la decoctia,et la prefleres
le plusfort qu'il vous fera pofsible: & quid
le tout fera coulé, vous prendres vne liure
de fuccre de dixhuitonces , & le mettres
dedensla decoétion fans clarifier: &le fe-
res boullir iufques a ce qu'il foit en forme
de fyrop vn peu mal cuit:car les rofes parti
cipent de vifcofite,que font le fyrop efpes:
& quand il fera cuit, vousle ofteres du feu:
& qunnd il fera froid ,vous le mettres dens
vn vaifleau de verre, ou de terre enucrnif
{é:& il fuffit d’en prendre yne once le ma-
tin qu’il fera vne operation merueilleufe
& louable.
-Ftfont d'aulcis quile enrichillent auec
durhabarbe: & par lors il fait fon operatio
plus

e —
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pluslouable , & eftnommée Cacarticum
imperiale,que vau: aurant a dire , comme
medicine laxatiue pour Roysou Empe-
reurs,& (e mee ainh.

- Prendres de rhabarbe qui foit bon le
poix de quatre onces , de cinamome bon
vne drachme : & feres letour mettre en
pouldre:& quand ie fyrop ferapresque de
cuit , vous prendres ladize rhaba;_rbe y&la
mettres dens vne piece d'eltamine claire,
& laeftacheres auec va filer pendudedens
quadle fyrop boullira: % l'ci'pr_imcres fou-
uent:& quand lefyrop fera cuit,vous met-
tres le fyrop dens fon vaiflean:& puispen-
dresle thabarbe dedensleditfyrop, &le
fermeres tresbien: de cefyrop doiuent v-
fer les {eigneursqui ont domination fur
quelqud, quine font mie maiftres de leur
cholere : car vne once dece fyrop laeua-
cuerapar vnlong temps gueriiﬁu: la ﬁg-
ure tierce,& la prefernar dicelle:& eft nd-
brée entre les medicines royales, que
fe peuuent prendre en feurete.
Aufsion en peut faire d'v-
ne autre forte, quieft
aufsi bon, et de
fibonne ope
ration.
O 3
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Autre fkgoq pour faire le fvop vofat Le
Xatif,qui fait wne operation louable,
CHAP, XXX, ;

Renes des rofesrouges comme des pre
mieres de la couleur, ou des rovpes:
mass elles o'ont pas tant de ama elf.-g Ia
quantite que vous vouldres, & les nﬁm
dens vo mortier de marbre, & les ﬁmer'es
fortant que vous pourres:& puisen tireres
du fuc tant qu’il en pourra fortir : & quand
vous cpgno:ﬂres quil y pourroit asoir
deux linres & demie de fuc f2ns le purifier,
vousprendres vne hare de belle caflonnade
bien nette du poix de (e2e onces: & le feres
boullir tovt enfemble fans rien I'clcumer: &
Ieferes cuire jufques qu'il foit enforme de
{yrop:& quand il fera curt parfaitement fe-
Ionnce qui luy appartiendra, vous le ofteres
du teq, & lelafferes refroidir: & le metres
densfon vaffean, & en pourres prendre voe
once comme du premier.  Que § vous
‘f""les qu'il foit plus excellent, & fon opera
tion {oit plus magn fique, & pour perfon-
naiges genereux,vous prendres du rhabar.
be qui{oit bien bonvne once,de cinamome
deux fcrupules de fpicenardile poix de quin
ze grains:le tont foit puluerisé enfemble big
fubulement, qu'dl ne s'efuente: & quand le
tout

1
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tout fera bien puluerisé,vous le mereres de.;
dens le pot ou cft lefyroprofar, & le mefle
res fore enfemble auee vnefpatule, ou voe
cunligre d'argent tant qu'tl fout bico wefle:
& qiidiyous co vouldres vierfaites remuer
fortle pot: en prendrcs yne bonne once,
& le detremperes ance va bouillonde pou-
Jet fgos fel, wu de queique cavccordiale : &
le prcndrcs le maun en ieunyil fera vne ope._,
ration {aps vousfalcher de rien, & voustera
Gaire cinq o fix cetles fans vous talcher nul
lement, ny donaer douleur d’eltemach, ny.
de ventie,ny de coeur: que apres.que il aura,
fait fon operation, vous vous fentires tant al
leipre & alleige,que vous naves iamais prins
medicine laxatiue plus amiable, ny que plus
vousaye fait de bien,& deprofit.

Les grandz feignears ontde coftume de
prendre tout ainfi qul fenfuit, & fait vne
non pareille operation, chaflant la melan.
cholie, & maintenant 'homme perpetucle.
ment alleigre & ioyeux. Prendres demie
ence de fene oriental & le conquaflez fort,
& le faites houllir désle boutllond’vn pou
let qui foitfort boulli:& dés ledit bouilion
diffouldres vne once de ce {yrop rofat:2lors
vous porresdire, gue vous ne printes iamais
medicine laxatiue,que p'os vous aye fait de
bien,ny plus refiouyt que ceftuy fyropicy,

! O 4
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lequel i"ay fait faire & fais polie perfonnai
ges d'honneurs & delicarz.

Pourceque i la compofitio de ce fyrop
eftvne mode qui eft facile : mais pofiible
que peuen vient, ie I'ay fair vier fouuent
mefmes & Sauone pres de Gennes par plu-
fieurs gentilz homes | quide leur nawrel
veulent vier medicamérz folutifz yquifont
de benignite : & entre tout fe faifoit bien
melfer Antonio Vigerchio efpicier-de Sa-
uone,home de bien, atiquel veritablemét
en la faculre de la pharmaceucrie luy eft
deue la palmeoule lanrier, combien gu'il
eft allé de vie 3 trefpas. 'René lepillier
verd 3'Lyon du temps que e y eftoysi'an
mil cing cens quarantefept de pefte,qui e~
{h‘\{r vn perfonnaige qui en ceft eftacla
faifoir en home de bien': & Aix en Prouen
ce furpaffera tous cenx que fayhantéva<
Fautpar le monde exerceant & cognoif-
ant la qualite des gens, le pur & tynce=
re Tofeph Turel Mercurin : combien que
Frangois Berard Salonnois , qui vient 3
imiter le fiecle doré,qui i toute pr:rﬁz&ic‘),
fait & accomplic ce qu'il faie. I'ay cogneu
a Marfeille pour vne cité quieftabondan

te de tous fimples medicaments,8: que pre

mier abordent la, ie n’oferois dire les mef
chanfetes qu'ilz fe cOmettent en la com-
pofition

sy
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pofition de la medicine:peu en exépier,5c
pive fe feroit, s'il n'eftoit ‘la perfpicace &
fgauoir Hippoctatigde maiftre Loys Ser
re,que fi Herafiftratus eftoit en prefaiges,
I'aduouerait pour le fié:de Mopellier cité

* fameufe eft locupletée d'vn nobrede fga-

uisperfonnaiges enla parfaite faculte de
medicine,que en y a g d toute pfection pa
racheuét& lafont: aufsi gla y adeprefent
perfonnaiges ou toure la do gtrine deme.
dicine eft curieufemenc excercée: & d'en-
tre eux fone plufieurs qui continuellemét
labourent,redigent par eftrit pour perpes
tuer letir memo yre a iamais: comme font
Antonius Saporta filius, que iene fgay fi
Pame de Hippocrates feroit point trasfor-
mée en luy:de M. Guillaume Rondelet,a
qui Aclianus Maffarius, ou Diofcorides la
lentilleux luy auroiée poine laiflée parvng
dinine muration de Euphorbi enluy:et
Honnorius Caftellanus qui eft encores au
foleil leuant : car il n’eft permisa excer-
ceants la faculte Tarrice de rié rediger par
memoire qu'ilz ne foient au foleil cou-
chant.En [a vniverfite d' Auignon font plu
fieurs , qui font tout le contraire que Chri
frus nousa commandé,quandil difoit que
Pon fe preparaft threfor au ciel, oules lar
tons nedefrobent point: ne fi faitbanque
O 3
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Fallie, nefe pourroitil pasacapter de fiire,
que caspar I'cfrudedes lettres que feur nom
feroit immortel? quand Hemere parloit &
lesautres de 'ame auciel, ne fe pouuoit 1l
pasetitendre , Strenuorum immertale no_
men? mais vrayement ilz preferenc la rie
chefle de ce miferable monde, qui toft pe_
rit dcelle que par les fttres feroit dtout 1az
mais pardurable. Mais ilz fontcomme Tan
talus,tant tant,& {i n'ont rien. Mais nous re
viendrons au chemin d’ou nous fommes ve
bus, podtdonner aduis 4 quelques vas, qui
aurent cngrmlﬁ:{nce dC PIUEL'UIS gems 18
Laiffons d part ceux qui ont fgauoir & pon..
uoir,qui aiment mieulx va efcu, que s'ilz
auoient prins peine d'efcrire vne hevre : ce
que ie cognois ploficurs qui ont le fga_
woir pour le faire : maisJa richeffe les aucu.
gle,& penfent auoir bonue raifon, & ilz fes
ront bien decenz. Peribit memoria eorum
fine fonitu, non pas d’erain. T'ay autrefois
practiqué enla cite de Bourdeaux,de Thou
loufe, Narboone ; Carcaffonne; & la plus
grand partau paysd’Agenois : Agen mel,
mes la ou,fa faculte de Medicine eftvit fou.
ucrainement faite, & a eflé refufcités en fon
plus havle degeé, non pas tant feulemens la
‘Medicine, mais toute Philofophie Plaroni.
nique,delpuis la veoue de Iulins Cfar Squa

liger,
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Kger, queie nefcay fi fon ame {eroit point
le pere de I'eloquence Cicero,en la parfaite
& fupremie poéfie vo fecond Maro,en lado
&rineds Medicine deux Galiens, de qui ie
me tiens plusredeuable, que de perfonnaige
dece monde, & plus de preceptenrs meurs
auxquelz perpetuellement ne fas que vac_
quer. La n pareille e de Lyon eftoit ny
a guieres pourueue d’vn notable perfonnai
ge de incomiparable l’gaunj_q, qui eft Phil.
Sarracenus ,qui des miens premiers prin.
cipes moy ia aage l'auois inftigue, que i'ay

ouy’dire qulil s’eft retire & Viile Franches
1lli nec inurdeo : mais il me fen:ble que ven
fadottrine, qu’il ne devoitaller la : car leur
regne e fera guieres durable. En paffant
d Valence Allobrogum vn bien excellent
apotichaire de qui ne me fovwient du now,
qui en letres mathematiques ie ne (cay fiie
) feus esbaysde voir dens foncabinct ce que
voyoit Ariftippus,quil veit au rivage de Sy
racu'e; ov ailleurs, quand il ent tout perdu
fon bien par mer, qu'il veit des lignes,& des
quadratures, ou vne pergula de Archime.
des, tant trouuis engin fubtil: de Ja feience
demedicineien’y cogneuz aucun: vray eft
quea Vienne ie veis aucuns perfonnaiges di
gnes d’voe fupreme collaudation:dont 'vn
eftoit Hicronymus Montuus honie dig;:
e
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de louenge, & Frandlcus Marius ieufne
home d'vne expettatiue debonne foy.
Dcucrs.-nous ne auons que F rancifcus Va
leriols, du quel en noftre preface auons
fait meuntion , que pour fa finguhere hu-
manite,& pour fon fgauoir prompte & de
memoire tenacifsime me contrainét de
le rememorer. Icy ouie fais ma refiden-’
ce e fuis logépour lafaculte de quoy ie:
fais profefsio entre beftes brutes, & gents
barbares, ennemys mortelz de bones let-
tres,& de memorable erudition.” Pour ne
prolonger par trop ce petic liute , e feray
fin du tour,promettic que cecy eft aggrea
ble dele loclupleter par pluficurs autres
chofes dignes de commendation.
Pourtantamy lecteur fituvoys quel«
que matiere, laquelle ne te {oit agreable,
ou par nouité te faille retirer le front jete
diray ce qu'ay veu engraué en mabre.
Credis fum Pythiovera magis tripode:
Vray eft qu'il ya beaucoup de chofes,que
font chieres & difficiles a faire: mais fitu
veux dens ton cerueau calculer,ne trouue
ras chofe quene foit que partrop facile a
faire : mais qui vouldroit vler d'vne par
trop feuere auarice, il pourroit bien efire,
que I'intention de quoy 'on pretéd feroit
frultrée.I'ay obmis plufieurs autres diftil-
: lations

| —
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lations tat d'huilles,que d'autres liqueurs,
que pour ne doner trop gride facherie ie
lesay laiflé:aufsi pluficurs {ortes & fagons
de faire confitures, & cundiments,ql}e fe-
roit pofsible que pluficurs s'en facheroiét,
mais ie vous dy,que fi quelquun a parfai-
re intelligence de fgauoir cognoiftrela
maiftrife de bien & deuement gouuer-
ner le {uccre, il mettra tous fruitz en par-
faite confiture : & par I'oppofite, que fi tu
ne fcais bien cognoiftre I'effect du fuccre,
quand il eft liquefié,tu mettras tout aper-

. dition , que moiennant noftre doétrine il

fera coduit,que le perfonnaige quiiamais
ne I"auroit misen befongne "adminiftre
ra aufsibien que celuy quil’aura pratiqué
toute {2 vie.Vray eft,que celuy qui a ver-
{é pluslonguement, il fera mieulx fon cas
par affeurance, que le nouueau, com-
me il eftbien de raifon.Donques
il vous plaira de reccuoir en
gre ce petit Liure,que
ievous prefente
par eftreines
de nouuel
lete.

FIN.
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Incommendationem cele.
berrimi Medicze faculeatis
do@toris, DN.MICHAELIS
Noftradami huinfce libeL
Ii, cadidis Lectoribus non
exiguam commodi.
tatem  allacur,
autoris exi
nrij,
HEXASTICHY M,
Door aue fumma dignifiime laude
Michael,
Nec ftudijs defint premiamagna tuis,
Hoc referas paruo qudm plurima doa
gmata libro:
Steq; tuus multis proderitipfe labor,

Mule doces debet que commendare ins
uentus:

Et tua landabiit [cripea legeda [enes, .

e

: 5
HERMOLAVS
Barbarus enuoiefaluta -
. Picrre Cara iurecon
fulte & facondif.
fime Ora.
teur.

Tranflatde de Latin en Francois par
maiftre Michel Noftra-
damus,

E feigncuty Tria
)\ uulce uaillit ho
me cn fait de

guerre , ¢ en

temps de paix
2 2\ efpoufe femme,
et une dame Neda
politaine d’une tresnoble ¢ honorable

famille, Te fuis efte inuité an conuine,
mais plus tosk au foupper ponitificial ¢5*
fumptueux : mais moy aux premicres
uiandes que feurent apportécz, ic feuz
faoul: & faifois plus du fpeateur,que

3 du
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du conuiue. Te penfe qu'ilte fera bon e
aggreable, ouaux pofterieurs , fiie te
ueulx deferive les mets, g5 les uiades,non
pas ainfi que Macrobe enuers les no=
Jtres,ne Atheneus aux Grecz par gradz
uolumes nous a laifie par eferit : mais
tout ainfi qwun homme occupe, e non
excedant la mefure d'uncepiftre,

Remierement Pon donna Peau ala
uer les mains, mais non pas comme
deuers nous Pon fait tout debout, mais
bien elle feut prefentée,quand un chaf=
cun feut aflis, ¢ par tout eaurofe:en a=
pres ¢ tout incontinent feurent appor
tes le pignolat en tablete ¢ roche fait
de fuccre, eaurofe, ¢y pignons, ¢ puis
apres latartre ¢ mafJepan faits de fic=
ere,eaueyofe,¢ amandes,que nous ap=
pellons communement pains Martiens.
Le fecond metz feurent des efpara
ges nounelles,
Le tiers metz ceftoient le coeur , le
Poyes er Pefomach des oyfeaux, foyas
3 _gCS

23¢
gt les appellent noz cuyfinicys,

Le quatricfme metz, 14 chair de dain
rodte.

Le cinduicfimeles teftes des ieniffis
e weaux boullies auec leurs peaux.

Le fixiefime chappons,poulailles,pi=
geons accompaignez, auec langues de
beufz, iambons de truye,le tout bouilly,

-adioufte auecla faulcedu bymon : ainfi

les cuyfiniers Milanoys les ‘appellent,
ce quenous ewyfinicrs Venitiens appel
lent fermiaque.

Le feptieme le cheureau tout entiey
vofty, d un chafcun dens une aficte d'ay=
gentsen forme quadrangulaire, auec le
ius qui fe fait des cerifes amayres o
comme aucuns aiment mieulx appcller,
cerifes delaurier, qui fe fait en liew dune
faulle ¢ condiment,

Le huicticfime tourterelles, perdrix,
faifans, cailles gryues, bequeficz , e de
toutes manieres de uolataille, mollement
@ ftudicufemét vofties,les oliues Salon-

P
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de condiment.

Le neufuicfine un coq cuit anec le fuc
cre madefie ¢r arroufe anec eauvofea
wun chacun des conuiuez dens une petite
platine dargent concate,amfi comme
toutes les autres uaiffelles,

Le dixiefme metz Ccftoitun petit co
chon tout entier rofty, d unchacun deux
Jus un petit uaifJeas efeuclle ouil y auoit
une certeine liqueur 4 chacune uaifJelle,

Le unziefme metz cefloit un paon
vofty, cr pour fon condiment il y anoit
une faulfe blanche, ou plustoft ferrugi=
née , quicftoit de foyes pistez, e d'une
precienfe ¢ aromatique compofition,
adiouftée felonla proportion ¢z fim=
metric, les Efpagnolz Pappellent Gars
youchas.

Ledouziefme metz c’eftoit un mon=
detortu, ¢o recroquillé , qui eftoit fait
daufz,laidt, faulge, farine, ¢ [uccre:

nows Tappellons faulgret,
L:

noifes,colymbades feurent mifes en liew

uy

Le trexic[me metz cftoit cartiers de
coings confitz auec fuccre, girofle ez
canclle,

Le quatorzicfme ceftoient coftes de
chardons , pignons, artichaulz, fi wous
aimes miculx,

Le quinzicfine, apres que les mdins
feurent Leuces toutes fortes de dragées,
comme coriandve,fenoil de Elorence, aa
mandre,anis,giro f{xt,ormgmt, canclat,
dragée mufquee,

Etapresilz feurent amenes ioucurs
de farces, ¢ comaedics, battclleurs, ¢5
ioucurs de goubelletz et faifcurs de fous
brefaulz, ioucurs de bonnes moralitez,
chemineurs de(Jus les chordes : d'autres
qui de leur bouche contrefaifoient tou=
tes fortes danimaulz, de toutes fortes
dinftrumetz d fleutes ioueurs de lucgs,
orguies, efpinctes , guiternes ¢ pfaltea
rions, barpes.  Enapresd un chacun
metz les torches de cyre blanche fuites
en parfum ¢ lymnicques demy dorées

; P2
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aloient deuant, g eftoient concaniez da-
dens:ouil y auoit de toutes fortes d'oya
feaulx, ey autres animaulx de quatre
piedz:er dautant de [ortes qu’i!? anoit
de touts oyfeaulx er autres animaulx
cuidtz apportéz d table,autant en y a=
uoit il des uifz : une chacune table cftoit
adaptée auec [es fieges ¢ [on buffe:
¢ ceux qui [eruoient aux priuez, cftoict
privez } les mimitres cogneuz aux co=
gneuz:denantitoutes les autres chofes, il
yasoit une filence telleque nul onques
dela fecte Pythagoriquf ny obferua ia=
mais.  Dieu [oit auec toy, de Milan cc
v1,de May M CCCC LXXXVIIL

Micha¢l Noftradamus
 Sextrophzanus fa-
cichat Salone
litorea,

1552

B

L

=

S’enfuyt laTable des cho.

{es contenues en ce
_ prefent Li
uret.

4] Ce quieft comprins en la premiere par
tie,touchant la maniere pour faire di-
uers fardements,et {enteurs, pourl'illu
ftration de la face.

Et premierementy
Our accoufirer le fublimé qui eft vne
fouueraine compofition pour ['tllu-
ftration de la face Page 25

Vn'autre mode pour bien preparer & ac-
couftrer le {ublimé, non moindre que
la premniere Page 33

Pour faire pommade d’vne founeraine o-

deur,bonte & excellence 36
Lafagon vraye peur faire ’huylle de ben
1o0in, qui eftla plus fouueraine fenteur
qui {e puifie faire : & qui eftle fonde-
ment des bonnes fenteuirs : & ajtes le
baulme narurel,& 'huylle de I'ambre
celticy tient le principat en fuauité d'o
deur,qui eftoit némé ros cyriacus 42
Autre fagon pour faire le fufdic huylle de
benioin 45
P 3
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Pour faire huylle de noix mu‘cade en toute
parfaiftion , qui a toutes les vertus de la
noix muguete. Page 46

Autre maniere pour faire le fufdit huylle,
mais{ophiftique,& a tant ou plusde ver
tu & d'effiicace que le premier. 47

Pour fairela principale matiere pour poul.
dre de fenteur de perfaite bonté & excel.
lence , qui eft voe odeur non' eftrange,
mais rendvne fnauiteaggreable,& delon
gue duree,gu’eft fort fouueraine pour la

. pefte. e 48

Pour faire pouldre de violete. 54

Pour faire vne pafte laquelle fera d’vne
bonne odeur durant longuement,laquel
le eft fort propre & decente pour pafter
les pommes de fenteur, ou pour faire des

patinoltres. i
Autre annotation pour compofer pommes.
de fenteur. §7

Pour faire autres pommes de fenteurs non
guieres moindres que les premicres. 60
Pouldre pour nettoyer & emblanchir les
defitz, & rédre I'haleine daulce & fouef
ue, & en petits de jours nettoie les dentz,

& lesrend blanche comme yuoirre pour
noires & rouffes quelles {oient. 13
Vn'autre facon plus excellente pour net.
toyer les dentz mefimes cevx. qui f:_mt
ort:

-
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fort pourries & corrompues.  Page 61
Pour faire I'eauc de fenteurs pour arroufer
les formes, ou petites formules qui font
comme fuppofitoires faites pour nettoier
les dentz. 63
Etnotes que de cefte eaue,mais qu’elle foir
collee bien fubtilement , fen fait vo fard
que denstrois iours vneface brune vient
blanche,'non comprinfe vne fouueraine
odeur qui rend 4 toute Ja perfonne. 64
Pour faire huylle de fentenr qu'iln’eft pof=
fible en tout I'vniuerfel monde, neen
toute la faculié de Medicine en faire
qui foit de plus excellente & fouueraine
{enteur. 6%
Pour compofer au vray le poculum amato
riumad Venerem,duquel vioient les an-
ciensau fait d’amour. 69
Pour faire voe maniere de fanon mufcat qui
emblanchit & adoucift les mains, & eft
d'vne doulce & fonaue odeur , rendant
les ‘mains d'vne parfaite blanchenr &
doulces a manier. 75
Autre manicre de fauon mufcat pour la bar
be,qui peult {ervir pour les feigneurs,qui
eft de bonne odeur. 77
Pour faire Bourrax artificiel clayr comme
fuccre candi. 79
Laforme pour faite vn eau diftillee pour
. $iz
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- emblanchir & illaftrer parfaitement la
face. Page §o
Pour faire au veay le lait virginal , qui eft
nombré entre les applications qui fe font
tant pour emblanchir la face, que pour
ofter les macules du vifaige. © 84
Pour faire venir les cheueulx blonds.com-
me v fillet d'or, encores qu’il feuffent
- noirs ou blanes le rendent d'vne cou
+ leur flaue, fans que-long temps ilz per-
dent leurs couleurs : & Jes conferue en
- leur entier, & les fait erciftre que tant
« fontroux deuersla racine, comme au
dernier bout. 86
Autre fagon pour fairele poil de la barbe
blond,& de couleur dorée,& ofter quel
que fuperfluite du corps que detrpe la
face fans blefTure. 88
Pour faire vae treflouneraine & trefutile
compofition. pour la fante du cotps hu._
" main,laquelle eft de grande verto & d’el
ficace, 92
La maniere comme il fam vler de la fufdi-
te compofition, qui eft egale en vertu &
efficacace 4 I'or potable, & la vertu d'i.

celle.

Pour faire les cheueux de la barbe noirs

pour blancz qu'ilz foient. 102
Pour faire fauon noir qui ennoircitJa barbe
& fu

b
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. & fubitement, Page 104
Pour fairc vn huylle qui eft de couleur noi
re,qui fait venir le poil noir comme vray
geiet,qui demeurera long temps,qui ren
dra vne couleur de moreecommela cou
leur d'vn corbeau : mais il ne faut point
fauonner la barbe, ne le poil pour lors:
mais tant feulement le peigner:& rendra
la barbe d’vne bonne & tresfouefue o_
+ deur. : . T 106
Pour faire 'haylle que Med=a faifoit , le-
quel fe venoit fi{ubitement imprimer,
que en touchant le poil,incontinent chan.
geoit en vn inftant de couleur deuenant
noire. 108
Pour accouftrer le nacre profopopeye, qui
eftnombrée entre les copofiuons d’hon
. meur & magnificence , pour embellir &
emblanchir lafice, Ia illuftrant d’'vne
couleur blanche & naturelle:qui mainti-
endra le perfonnaige longuement en for ™
me d’adolelcence. 117
Vue louveraine no&urne application pour
ofter les lentilles du vifaige les couurant
& deftruifant , que dens vne nuiét font
toutes efuanouies fans iamais plus ap.
paroir, finon que lon feifle fa perpetuel .
le demeurance au foleil , & annichilant
les tafches , & efuanoifant manifefte_
P s
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ment les pannes. Page ne
Pour faire vn fard pour emblanchir la fa_

ce,& la confervant longuement en beau
te,luy donnant vne palleur & blancheur

naifise,qui n'eft pas de longue duree:mais

y la faudroit faire au moinsde quatre en
quatre jours:& eft pour gens communs,

& de petit pris: o

L4 [feconde partic contenant la fagon
€ maniere de faire toutes confitures
liquides,tant en fuccre micl,qw'enuin
Et premierement pour confirel'efcoree,

ou la chair du citron auec le fuccre. 133
Pour confire la chair de courdes que lon

nomme cocordat ou carabaffat , quieft”

vne confiture refrigerative , qui refrai,-
chit, & eft de bon gouft. 17
Pour confire Porengeat enfuccre , ouen
miel,qui fera bon par excellence. 140
Pour confire les orenges qui foient bonnes
a manger dens vniour comme fi elles
auoient trempees quinze iours. 143

Pour confire les noix ou autre confiture 7

fans miel, & fans fuccre, qui feront aufsi
bonnes que auec le fuccre peu moins, &
‘meilleures que auec le miel: & toute
+ forte

g
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forte de confiwre fe peut faire en defaule
de fuccre ou de miel. Page144
Pour faire le vin , cuit que Mareus Varro
nomme Defrutum & ceft pour faire con
_ JAtures en forme liquide. 146
“Pour faire laiG&ues confites en fuccre. 150
La fagon pour clarifier la caffonade, ou le
fuccre qui eft noir, ou gafie, tant pour
confire lai¢tues, que pour toutes autres
confitures. . 151
Pour faire la confiture des guignes ou a-
gryotes, que les Ttaliens appellent ama.
renes , pour les accouftrer tant belles &
fouueraines qu'il eft pofsible au monde,
que quand auront efté faites vn an,fem.
bleront auoir eftre faites du iour,& d’vn
fupreme gouft. 154
Pour faire la gellée des guignes, qui eft aul’
fi claire & vermeille comme vo finru_
.bis,8& de bonte faueur,& vertu excellen.
te,que les guignes fe conferueront lon-
ﬁuement en perfeétion,fans y rien adion
er que le fruit,8 fera pour prefenter de
vant vn Roy , par leur fupreme excel.
lence. 156
Vn'autre mode pour faire gellee de gui.
- gues,qui eft plus delicate que la premie.
e, mais elle eft plus chiere , & eft pour
grands feigneurs, 199
Pour
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Pour faire la confiture du gyngembre
+ verd,que combien qu'il foit dit gyngem
© bre verd, fi eft ce qu'il fe fait d'vn gyn_
i gembre appelle mecquin, pource qu'il

eft de la Mecque, ou Mahommet eft .

enfeuely. Page 162
Pour conferuer I'ean du gyngembre,quieft
* pour faire bonne pouldre, pour faire fou
uerain vin hippocras. 165
Pour faire d’voe racine confite quieft hy-
ringus,qui aura toutes les wertus, bontes
& qualites queale gyngembre verd &
~ fera de goult plus fouefue, & fera tout
- femblable an gyngembre verd. 167
Pour faire des amandes confites des verdes,
par lors qu'elles font demy meures , qui
eft vne confiture frefche & delicate. 169
Pour faire gellée de coings d’vne founerai
ne beaute , bonte, Gaueur , & excellence,
propre pour prefenter deuant vo roy, &
qui {e garde bonne longuement.  “172
Autre fagon pour faire gellee de coings
plus belle beaucoup & plus precieufe, ef
gale en faucur:vray eft qu’elle eft bean.
<oup plas chiere, mais qui en vouldroit
airc pour princes, ou 'grands feigneurs,
n'en faudroit point faire d’autre que de
cefte cy:car elle furpafl tout, & ne faut
vier nullement d’auarice. 174
Autre
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Autre fagon pour faire gellee de coingsen
roche,que fera de gouft meilleare,& de
plus” grande fubftance, que n'eft point
moindre aux autres, tant en beaulte,
bonte, valeur, & excellence que les au-
tres. Page177

Pour confire petitz limons & orenges tous
entiers des nouucaulx,quand ilz font en
verdure: qui eft vne confiture fort dele_
Gable & fauoréufe, qu'on en peult vier
ainfi que I'on veuldra. 179

Pour confire des coings a cartiers dens va .
iour:qu’ilz fe conlerueront longuement,
qui feront &’ v merueillenlx bon gouft,
qui porront {eruir pour deux intentions,
c'eftafTavoir pour medicine confortative
& reftrihe, & pour en manger a plai.
fir a toutes heures. 182

Pour confire les coings a cartiers aucc le
vin cuit,qui ne font guieres differents du
fuccre : mais il les faut faire en temps de
vendenges : & (e garderont vn an ou
deux en bonte & valeur : & la fauce, ou
condiment ou ilz font cuitz eft merueil
leufement bon toute I'annee a manger
& faire fances. 184

Pour faire du codignat qui eft d’vne fub-
ftance grande, & de faueur b@ne: & plus
profiable quenul desautres: vray eft

quiil
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aqu’il n'eft pas £ dele@able, mais aux ef
fectz & operations il eft meillieur. 186
Pout faire vne antre fagon de coings 4 car.
tiers anec [e fuccre, qui feront encores
meilleurs & plus beaulx que nulz des
autres. 187
Pour confire 'elcorce de bugloffe, que les
Efpagnolz nomEt [Egua bouyna,qui eft
vne coditure c'ordiale,g preferuele pfon
naige de venir he&:que, on hidropicque,
& tient le perfonnaige ioyeulx & alle-
gre, chaffetoute mellancholié refieunit
I'home, retarde la vieillefle fart bonne
couleur au vifaige , entretient 'homeen
{ante,preferue I'home chollerique aten..

cer. 190
Pour faire poires confites. 193
Pour faire le fuccre candi , qui fera tref.

beau. 195
Pour faire le pignolat en roche. 199

Pour faire tartre de maflspan,que Hermo.
laus Barbarus les nommoit Martios pa-
nes, qui fe pevuent cuire dens la mai_
fon,ou en quelque lieu que ce fotfacile_

ment. 203
Pour faire les penites , que nous appellons
fuccre panys. 20§

Pourfaire fyrop rofat laxarif, que vne once
fera merucilleufe, operation, & fans vio-
lence,

,\}

E

1

LA TABLE
lence , quel’on en pourra bailler a vne
femme enceinte es premiers & es derniers
moysen toutaage, & en tout temps fans
danger nul que ce foit. Page 210

Autre ggcn pour faire lefyrop refat laxa-
tif,qui fait vne operation louable. 214

_Vne epiftre que Hermolaus Barbarus en.

uoie 4 Pierre Cara Tureconfulte de Mi_
lan, en laquelleil deferit le banquet que
fur faiv aux nopees du feigneur Tri-
uulce. 223
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