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maniere deccoupelle ; ‘avec/fa ven- ce j ceft un marchand ; um nége«
toufe au devast. Lor fe fond dans ciant qui fournit, foit en gros, foit
les fourifeaux % foufHet ; & Par- en dérail, ce yi'on lut demande de
genty le'billon & le cuivre dans marchandifes ;- & un banquier qui
Ye fourneau q vent. faurnit des letires de change pour
Fournezu de verrier 5 ot four ¢ les places qu’on lui demande. vy
yerre 3 celt le lieu ol fe cuit & fe Fourniffement eft le fond que cha-
facorne le verre. Voyez Verre... Le que aflocié met dans la fourniture
fourneau des peintres {ur verre, eft de commerce , & fourniture eft ce
de brique , prefque de forme quar- qu’un entreprencurs’engagedefours
rée & d’environ denx pieds fixpou- air. On dit, fourairure de bleds,

ces de tout fens, Un grille de ferle de fourages ;i d'habits , d’armes

coupe horizontalement par le mi- pour un régiment , &c. La fourai-
liew; fiir ceite grille {e pofe la-potle ture d’argentien commercede bans
ol de recuit le verre, elleeft de ter- que, eft de faire tenir beaucoup
re, de fepra huit pouces de profon- d’argent dans unlicu; par le moyen
deur. Ce fournean a d‘eux ouvertu- de {es correfpgudans. Fourniture
res, Pune au-deflous'ide fa grille s’entend er}core,.parmiles artifans;
poiie entretenir le feu , Pautre au de cextaines menues chofes quifers
deffus dela poéle pouravoir 'ezil'd venr & perfeltionner leurs ouvias
Ia cuite des couleurs. Voyez Ferre. ges. Les tailleurs font la fourniure
FOURNEE ; c’eft ce qui peut d’un habit, qui font les boutons,
tenir de pain dans un four ; & Ja la foie, le bougran ; les paniers,
quantité de patifferie qu'un pétif- &ec.... Les ardoifes fe vendent &
fier peut enfourner a la fois. On la fournicure qui contient vingt-un
dit.aufli une fournée de plitre , une milliers ¢’ardoifes fournies de qua=
fournée dé tuiles 5 de chaux , &c. tre au cent , & ainfi de tout cequi
On appelle fournier celui qui fait fe vend au compte; comme la tui
cuire quelque matiere que ce foit le, la brique, le foin, la paille
dansun fouriou un fournean. Ainfi en bottes,&c.Les marchands devin
chaux fournier eft celui qui fait appellent fourniture de vin vingt-
cuire la-chaux, . un muids de vin; & les marchands
FOURNI, ou FOURNIE : on dit de bled en Anjou, fourniture de
que la boutique, que le magafin bled , vingt-un feptiers de grain.
d’nn marchand font bien fournis , FOURNITURE, en rerme de jar=
Tor{qi’il eft afforti des marchandi- dinage ; fe dit' des menues herbes
fes les plas belles & en quantité , quiaccompagnentcelles qui fontle
faivant le négoce qu'il fait:
EOQURNIL , terme ufité chez les' fournitures font le cerfenil, Jesei-
ay{ans, pour défigner Pendroit ot boulettes, Veftragon , la perce=
eft le four; c’eft la bounlangerie picrre; le bunme quand il eft nous

chez les bourgeois. Un fournil ou teau, I corne de cerf, lapimpre=

une houlangerie dans une maifon de nelle , les capucines , &e.
campagne , doit étre garntdetous FOURRAGE , slentend de'la
_les meubles gui‘lui font'convena- paille ou herbe fiche qui fert a
Bles, & étre, & caufe du danger du nourrir les beftiaux & les chevaux
feu , un batiment féparé des gran- en hiver, Les fermigrs ou métayers

ges, des étables & de la maifon font obligés de confommer lenrs™

méme du fermier. : Jfourrages dans lenrs fexmes out mé=
FOURNIR , en terme de commer- 1airiesyafin d’avqs de V'engrais.O8

principal corps de la falade. Cesi
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cottprend, fous le nom de fourrage, arithmétiques. Les frattions vulgai-
Ies pailles de routes fortes de bleds res owcommunes font celles'quy ex-
mélées enfemble. Les coflesdepois primert une ou plufieurs’ parties
oude vefces font bonnes pour les d'un’entier coniu & en ufage , tel
bétes 4 laine , la luferne & le fain- que peut érré 1a-livre routnois , Te
foin pour les chevaiix; les coffats fol 5 fedenier; Pécu, &c.Les frac-
de lentille , ‘mélés avec d’autres Hons'arithmétiques font celles qui
pailles, font un trés-bon fourrage. réitent’aprés Toperation d’une di-
Les'pays chauds & les terres fablon- vilion’'‘ou qui font propofees par
pelifes fourniffent de groffes raves q_U.equQSi?utreS operationsarithiné-
qui‘fervent de fourrage Uhiver. Les tiques. ; e ik i
pays froids & les te¥res graffes don- " FRAGMEN'E , ‘petit “mbrcean
nent de gros navets & de gros pa- d’une chofe ‘rompiie. En 'épicerie
naisqui , avec la paille ; font d’un Ies-fmgm:?:u précieux {oht'les mor—
grands fecours danst'hiver, quand ceiut'quiie {éparentquand on tail-
ot feait , ou q'on peut en fdaire leleshyacinthes;lés*énteraudes,les
provifion.... Fourrage fe'dit encore faphirs; les grenats &' 1a'¢oraline.
de differens légames, moiffonnes Ce forit'ces fragiiens queles épi-
unpeu verds , & avantqu'ils aient €iers-droguiftes-apothicaires font
pouflt des goulles , c’eft ce qu’on €ntferdansdivers remédes & com-
np?sﬂe 1a dragég gyx chevaux 5 POﬁthﬂSpF‘!pl’i“.‘S les avoir Yéduits &n
pr.rce'quc cette noutriture leur ex- pou(ire__ lmpaklp'able ‘par le moyen
cite Pappétit.... Fourrages , c’eft delatrituration. : :
confommmer les pailles & feures « FRAIS,; dansle commerce s’ene
des mérairies ; & on'dit: Il fiur tend'de'ce ‘que l'on paye'au fujet
i ce laboureur tant de vaches, de des’ achats, ventes ou envois des
moutons , &c. pour fourrager les marchandifes comme fontles frais
pailles des bleds qu’il a'recueillis.,’ demballage & autres. Il y a des

FOURREAU ; forre de gaine , frais auxquels font tenus'les com-
&éui ou denveloppe. Les mar- millionnaires & d’autres dontils fe
chands gainiers ont dans leurs fta~ font payer, & qu’ils emploient au
tuts la qualité de fourreliers. Les bas de Teurs faltures ou de leurs
marchdnds pelletiers font appellés comptes. SR !
farchands fourréurs jce font eux ' FRABISE; en terme de boranifte,
qui garniffent , doublent des robes, €ft un cordon de feuilles fort cour-
des habits , &e. foit polir la com- tes ; qui fe trouve entre la péluche
modité , foit poitt Parhément, foit & les grandes fenilles des fleurs
pour la diftin@ion 'des rangs & des” des anémones doubles. On eftime
dignités. Voyez Pellerizr. une an¢mone double.

FOUTEAU, arbrede haute fu- <« FRAISE ; fruit du fraiffer , fe-
taie. Voyez Hétre, mi-fphérique ; pulpeux; ‘d’un golt

FRACTION: on appelle fraéfion agreable’, d’une odeur douce, &
deux chiffres 'un’ {ur Pautre; {¢= chargé a Pextérienr de petites fe-
parés par une ligne. Ces denx chif- mences garnies d’'un ‘tayau droit.
fres fignifient uneoil plufieurs par- Les fraifes rafraichiffent & humec-
ties de Punité § ainli ¥ fignifie un tent ; celles de bois font meilleu-
quart, Il y a deux fortes de frac- resque celles desjardins; elles ont
tions, les nnes que 1'6n nomme tne odeur plusagiéable & un gotit
frattions vulgairés ; on communes, plus relevé , pourva quelles foient
& les autres quion'appelle fraffions densiuie bonne expofition; celles
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qui font cultivées {ont plus belles
& mieux pourries. On diftingue les
fraifes par leur couleur. Les unes
font rouges, lesautres blanches
on doit les choifirgroffes , pleines
de fuc, mires, d'une odeuragréa-
ble & d’un goit doux & vineux
elles contiennentbeaucoupdefleg-
me & de fel eflentiel , avec une
médiocre guantité d’huile exaltee,
& conviennent beancoup dans les
grandes.chaleurs ;i aux jeunes gens
‘d’un tempérament hilieux; & fan-
guin. On.prétend , dit Lémeryyque
Tes fraifes fon cordiales & qu’elles
refiftent.aw venin , apparemment
parce_quelles font compofées de
‘quelques principes affez volatils,
exaltés,capables de fortifier lecosur

& d’entretenirles liqueursdu corps
dansune jufte luidité. On fait avec
Ies fraifes 5 ean & le fucre; une
boiffon forr agréable appellée eau
de fraifes : ons’en {ert beaucoup,
pendant les grandes chaleurs de
P'éeé 5 elle rafraichit, humelte &
défaltere. Pour faire des compotes
de fraifes,on choifit les plus belles
& affez mives. On faitcuire dufu-
cre a perlé , on ygiiffe le fruit au-
quel on fait prendre un bouillon
couvert, cequi fuffit & on les fert;
Pour faire de Pean de fraifesa gar-
der, on clioifit les plus miires yon
les paffe.dansun linge pour tirerle
jus qu'on met. dant une bouteille
de verre bien découverte. On I'ex-
pofe au {oleil ou devant le feu,
ou dans une éwuve julqu’a ce que

«cejus {oit devenn clair: on le verfe

enluite doncement dans uil autre

¥aiflean , crainte de remuer la lie:

on en prend un demi-fetier qu'on

met dans un pet ou dans une ter-

rine , avec nue Aime d’ean & un
quarteron de fucre : onla bat bien
enfuite, enla verfant d’un vaiffean
en un, autre : on la pafle dansun
linge blanc , on la rafraighit, &
o en boit, Le fraifier qui porte
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fruit, croft dans les bois & dans.

les jardins. Le: fraifier commun a
{es fenilles veinées, velues , dente=
léestout autour ; vertes par-deflus,
blanchespar-deflus,la méme quene
en foutient trois; fes riges font
hantes de demi-pied , branchues,
& portent des fleurs compofees de
plufienrs petales blanches , foute-

nues par un calice d’une feule piéce,

découpée en dix quartiers. Le fruit
nait du piftil qui occupe le centre
de la fleur ; il eft compof¢ de plu-
fieurs femences menuesentafléesles
unes {ur les autres, & enveloppées
d’une fubftance pleine de fuc , de
bonne odeur & de bon gofit ; fes
racines font vivaces , ligneufes,
garnies de quelques fibres rouges-
tres, aftringentes au goiit. La fenil-
le de fraifier rafraichit & deffiche,

elle eft diurétique. Cet arbriffeau;

tant celui qui produit les fraifes
blanches que les fraifes rouges, fe
multiplie de plant enraciné.Le frai-
ier qu’on tire des bois vaut mieus
pour tranfplanter , que celui des
jardins. Le fruit qu'il produit eft
plus odorant. On met les fraifiers
en planche ou en bordure , un terre
bien préparée. Pour avoir des pre-
mieres fraifes ; on les plante fur les
ados contre un mur expof¢ au midiz
on les efpace de neuf a dix pouces
en terre {éche & fablonneufe. Les
planches ou les bordures doivent
étre un peu plus enfoncées que les
allées ou les fentiers , pour y re-
tenir I'eau de pluie ou les arrofe-
mens. Le bon tems de les planter
eft au mois de Mai,ou au commen=
cement de Juin,avant les chaleurs:
on en fait des pépinieres en Mai ,
expofées au nord pour éviter la
grande chaleur de I'été :on les
plante atroisou quatre pouices 'un
de Pautre. Quand ces pieds font
fortifiésonlesreplante dans le mois
de Septembre , pour en faire des

-planches oudes quarrés. On ar=
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rofe les fraiffers pendant 1a féche- blanc de farine , {OI"I{‘fme-.i'er e
vefle ; on laiffe trois ou quatre _FRAI_SE, outil de i'rrul s
montans des plus forts & chaque les ouvriers en fer {'ef_erven P L)
pied, & fur chaque nontant trois percer & trouerfle ercih. .\,-'jl’e-hm‘
ou quatre fraifes feulement, les- fra}_folr eft une efpece f'- e
premieres venues & les plus prés quin 'dont 1aﬁmeche. eft 1€t 'lfe-rt
du pied. On pince toutes les autres par un petit cone ;n 1EI1nur;;1[ieres
feurs de la queue des branches; il a fasr§ des trous an‘sl es, I 1
0y a que les premieres qui faffent peu épaifies & falcl cs;\.-:f "cq d;
de belles fraifes , quand on eft cu- comme font tousies ol ﬁ%jmi-
rieux de bien pincer. Les fraifiers placage & de marqueteric, ey
ne font bien que lannée fuivante Joir fext ouvrir les entxces ey
qu'ils ont été plantés , fi c’eft an rures desbureanx, armmrzs > 601
mois de Mai, mais médiocrémerg, ?Odes & autres ouvrages de pi
{i c’eft au mois de Septembre. On de rapport. =
renouvelle lesfraiﬁersPtous lestrois ; FR-fLIS ER ; enterme Fe CE:{‘-‘”&‘E
4 quatre ans ;& tous lesans , vers € eft Gter une peau nnc‘ gi_
1a fin de Juillet, on leur coupe la couvre 1gsfeyes. Ql}:lqu?s:t.{filsl i
vicille fane. Quand ils font leurs fent: Dérober les féves , c’¢ } :
tratnafles , il faut les chitrer & ne Oter leur robe. Les fwes fraifee
feur laiffer que celles qu’on deftine ont un tout autre gout. Jacp
pour avoir du plant. Tous les ans; - FRAMBOISE : il yb:; el;]x :Sc
on doit faire de nouvelles planches ‘tes.de framboifes , les h:m";~ es s
de fraifiers , & les famer de petit les rouges; il faut les,c O{I' ir %mu;
fumier pour les améliorer. Les en- fes , mures , pleines d'un fuc 0&
nemis de ce plantfont les tons, gros & vineux. Ce f;ru;'t a un gt’mﬁl
vers blancs , "qui , en Mai & Juin, une odeur extrémement ag::e;l es,i
mangent le cou de la racine entre provenant de fon {"cl eﬁ'c_nt:ef, un
deux terres. Il faut , dans ce tems- 3aVvec quelgues parties hml‘eu fes tur:
13, parcourir chaque jour tous les peul exaltées qui, ‘i:ﬂ:{nr‘“ aﬁpiug: ;E
fraifiers , fouiller aux pieds de ceux légérement les nerfs ;} gotl Ay
‘qui commencent  faner ; & on y l'odorat,excum}nefeu ation a% :
Trouve ce gros ver qui , apres avoir ble. Le‘s‘fmrfzb‘mﬁ?s font:‘uim }mr:
fait ce premier mal, pafie dunau- tes, ratr?xchiﬁantes, cordia c;, ?w ;
tre fraifier , & le fait pareillement tifient leﬁoch 5 donnent : O!llll
mourir , fi on ne le dérruit pas.  bouche & Pl.‘]!lﬁcﬂt 1? fang ; elles
FRAISE , en cuifine ; ceft la contiennent a-pezl-pr_ciles:é{ncmef
peau ou membrane des animaux principes que le‘s frm_ﬁf, g:rss-
qui foutient & enveloppe leurs dullentu-peu—prcsIES-TN?ESE c}u;
boyaux. La fraife d’agneau fe fert cependant les frambotfes font P! -
cuite au pot , avec fel , poivre; fi- humxdtfs,- plus flegmatiques, mo,zni
nes herbes en paquet pour petite refﬁe_rrezes en leurs parties ,:‘::c q[1t
entrée. La fraife de veau fe mange fait'quelles{e corrompenmuexm‘: 1
de meéme. Cette partie infiniment dans 'eftomac guand elles y Le—
graiffenfe eft d’une {ubftance diffi- meurent trop long-tems. Si{lon 13-:
cile'a digérer , propre a produire mery ; elles ccm{iennenr‘,‘ ]:a'?'s«-:
des fucs groffiers & épais 5 & a temsclmucls,uux]cunesgtz}s ‘m.;., 23
caufer des naufées ; aufli la man- 3 cenx dont 1e_s ?mmcnr.s ont t!rop
ge-t-on avec force aflaifonne- ﬁcres&troPagltec§:L_esmtc1c-:1i.il;{-
‘ment , foit cuite au pot, dans uu foientdirvinde cexa-‘.m',i-nia:'?xsc;. ai-
i
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b Ccmpatl:,(lesjco:ﬂ-}_‘*;?ﬂ ﬁwe‘i de te d’un couteau; I'eau de framboife
iR % E:{ iquides, fe. fait comme celle de fraife..
P lj’eau d;?;:z?ngﬁo%;’;ympi Les ccn"nleurs.difemframboiﬁr.ce
e l’e-'.u‘de -lf_rs_com— qui fignifie mettre des framboifes
P e -Co.m 2 dr.IIﬁ’..... dans des liqueurs ou antre chofs,
Hibe bt ch-\pirwb'efm?i- pour leur en donner le gott.
AR 2 1r ’1£_311‘fra1- Quant au framboifier qui porte
F ;hi[fné p?zm li‘i ce ‘frmt, c’cft une eipéce de ronce
B {L['- uire dufiicre 3 qui croit @ la hauteur de cing a fix
) > y glfe le frnir, & on pieds ; fes tiges font garnics de

fﬂ‘it Pfl’ d il I e 1i € fem=
NAre un pout ouv i 971
b u iIG 1 couvert 5. pEtites epmes 3 fES 1 ul”es reliem

ce qui {uff iy o

Ian!desﬁﬂmbazfe;b- ont en met- e, mais elles font plus tendres,

SR R aIEIII mfe_;rcs dans Elus‘ vertes & blanches en deffous;

fair cnire dupf P: 2 ?_nd > on fes fenrs font blanches & fon fruit
ucre a fouffie , on la eft agréable pour lodeur & pour

VeEr {E dt’HUS-E{aIl I 9
t ref 1 =4 1J1ET a pO][]
(o] ({les 0n 1es le bOL!t- Le frﬂmbﬂﬁ n t

verfe do 2 :
quand ell!]::glrftnlgodui?fi U ;pmflﬂ‘ ; d’épines dans les rejettons quin’ont
Mol {_? on les e‘c_:u_- pas encore unan. 8a racine eftlon-
AR c?n Ie: d}r:c(,fl'; :{1{_.91: gtle.& s’¢tend beaucoup fur les co-
ddins des pots qu'on il uite tes; el!e poufle. tous les ans des
quand elles font f'ro?incsou”e (IEE }IEIS cizLI! portent la i'?conde annee
gelée de framboifis fe faic de ms ? cen e S done s ool
il e A '?l eméme boifier vient dans deslieux fombres
f?ﬁﬂTe‘... Pourgfvim ES- VO}:C_'Z & .fmmgdes; il fe trouve dansles
de framboifes,on !:uhﬁrtz 1;; la P’ate b[?ls > & on le cultive dans les jar-
on paffe ce fruit dans un tgxl;ci:e‘b) izns ’ aept 'd-e plap enracing£n
SR s e de _»_g.::,m_t une fouche en plufieurs
S fai% 2 _peut trou- b.llll'lS; ils {e plantent en rayons
el e T pat& comme I:r—:s au cordean , ¢loignés 'un de
Rt defram.b _fycg e;‘rﬁzs.-... Pautre de deux pieds;profonds d’un
me celui des mi) OI{S [:c faitcom- fer de biche & larges d'un pied.
i confur‘v-e d:?ﬁamZ;(}es cerifes. 911 met ces‘brir‘,s dans desrigoles,
avec’de belles cerifes :;_Ce: fe fait 4 quatredoigts les uns des autres,
Ies noyaux qu'on fai: b‘:-fﬂ?ll 10:2 recouvertsd une terre meuble;&les
s é.ui;u:iézeans raﬁcu}_esbxen garnies;de peurqu’elles
P Bl go[ es , ne _sE\‘entem:on‘l?boure ces plants
quelques ‘poignées r‘e’ lygqmt trois ou quatre .roisl'an. Quand on
avec leurs gra?ns 011‘1‘ frm;ﬁnﬂ_ﬂtﬁs taj“‘?iesﬁ:a}ﬁbg{}?gr;}on ne doit pas
P S G,H cn‘{m e les ou_l::l;erd’o‘terl;: hois mort,& d'dter
avec celui :{es cerii‘eznoli:eqfe:cdit lt‘?s - quil ponlieq; Azl
s ! - On metdans tiers : on les plante en Mars dans
I-éélnlfiigﬁi)j:jﬂ}cif‘fuu o C"fei on les bordures ou dans les planches,
cre cammenceéfg :e C; s e % Claignant lo plant.3 etz piges
£33 Ar v ot P etl:lt L5 %’af-“_kf' Pun de Tautre. Comme il en fort
drefle alors 1a coif'l-i'elr“5 gdﬂ.ce el i ‘des bordures bicn enracinces,
ol e il o M;_ _adl?s des on s’en fert pour faire des plants
s ;:our s’en_[ ftrefroidic, on nouveausx, & on renouvelle ainfi
aprésiayoirgd SEagas befm_n » les vieux qui meurent des que leurs
. decoupée ayeg lapoin- finits fon cusillis; On racoursitan
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mois de Mars, & la hauteur de trois Franc et une monnois de'compte
ou quatre pieds 5 les nouveaus e~ dont on fe fert en France ,&_ qui
jettons qu'on conferve autour des eft c‘.c.h r'néme valeur que lalivres
vienx pieds , & on arrache tous les Ceft-a-dire, les vingt fols tournoss
petits & les vieux qui font morts. ol le tiers de l'ccu: Ainfi on dit
Les punaifes en veulent aux fram-  egalement ceur11\-'res&.cel_1tfrancs.
Boifiers 5 elles s'attachent au bois Enrermede commerce;on dit quune
des que la féve commence % mon- lettre de change a‘couru franc,, ce
ter. Pour empécherce détordre, on qul lignifie que les agens debanque
doit 5 en taillant les framboi fiers an n’ont point voulu recevoir leurs
printems , prendre dela chaux dé- droilts pour la traifer. ;
layée avec de Veau & en frotter le  Franc, fw]qutc & un autte nom ,
bois , avant qu'il pouffe; c’eft un 2 €NCOIE différentes figniiicanions.
reméde efficace. : Foire franche eft une foire pendant

ERANC, en terme de jardinage, la durde de laguelle les marchands
[auya- ne payent apcun droit, foit de 'a=

e un arbre qui neft point i
geon. Enter {ur franc, enter franc chaty o1t de 1a vente destmarchan=

fur franc , c'eft, felon Ligeryenter difes. Voyez Foire..:.. Langue
une greffe prifed’un arbre quiaére franche, on prononce Langue fran-
greffé fur un autre arbre qui I'a que,elt un jargon compofe de tran-
eté auffi. Selon la Quintine, franc coiss d’italien ; d’efpagool, & de
fur franc , c’eft un arbre greffé fur quelques autres langues dont an fe
un fanvageon de fon efpéce, ov mé- fert fur la Méditerranée » & qui eft
sne fur un autre arbre quiavoirété la langue Ja plus commune dans
greffe d’'une autre elpéce.par exem- les Echelles du Levant & fur les
ple , un poirier fur un poirier {au- cotes de Barbarie , & le plus en
vage,un pommier furun fauvageon ufage entre les marchands d’Euro-
de pommier. On garnit les pépi- pe &les Levantins , pour le faitdu
nieres de pommiers & de poiriers COMEEICE ; elle eft néceffaire aux
Francs, lorfqu'ils {ont jennes, pour courtiers commiflionnaires & mar=
les greffer dans la fuite en écuffon chands qui veulent gétablir dans
ou en fenre, felon la groffeur quiils cepays & y faire quelque négoces
ont. Les poiriers greffes fur franc, FRANC-ALEU héritage exempt
font plus propresdansles terres 16~ de tous droits feignenriaux & qui
geres que les poiriers greffés fur ne reconnoit aucun {eigneur , en-
coignaflier. ; forte que V'acquérenr d'icelui neft
En terme de jardinage & de la- pointitenu de faire la foi & hom=
bourage , les terres franches font mage 3 aucun feigneur , ni payes
cellesqui fontun peuplusonfiueu~ aucuns droits ni rentes anauelles
fes & adhérentes , que ne fontcel- pourmarque de direfrefcigneurie,
les qnon nomine forres', & moins ni dautres droits en conféguence
que celles qu’on appelle argilleu- defon acquifition.On connoit deux
fés 5 qui le font extremement. efpeces de franc-aleu , {gavoir le
FRANCG : c’eft ce quiieft exempt franc-alew noble & le franc-aley
de charges , impofitions publiques roturier. Le premiera droit de jul-
ou particulieres.... Franc falé, pri- tice, & a des mouvances feodales
vilége queles rois:de Franceaccor- ou cenfuelles 3 le {econd eft celul
dent, 4 quelques officiers ou com~ qui n’a ni juftice ni cenfiveinl au-
smunautés, de prendre dua {el aux chne mouvance.
greniers ', {ans enrien’ payelisn FRANC ET QUITTE;ceftaink

Triv
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quon nomme une claufe par la-  FRANCEN. Les Flamans done.

qlfe.lle ceux qui hypothequent des nent ce nom 4 une efpéce de par=
hentsllges ou d'autres immeubles chemin trés-blanc & trés-fin, ceft
les declarent libres de toutes det- le vélin, Voyez Parchemin. 2
tes hypothecaires. Quand ces' dé-  FRANCOIS , ( Saint) poire
clara’ncrfs ne font pas finceres , d’automne , bonne dans les com-
ceux qui les ont faites encourent potes.
Yes peiiies qui fe prononcent con-  FRANGE , ornement qui s’ap-
tre les ftellionnataires. plique a l'extrémité des paremens
FRANC-FIEF , héritage noble, d’églife , des meubles & des véte-
#éodal, ou allodial ; ainfi nommé, mens. La frange eft compofée da
parce qu'en krance , felonlesloix trois parties, de la chainette 5 de
du reyaume , les fiefs & les héri- le téte & du corps de la frange.
1ages nobles ne peuvent étre pof- On en fait-d’or, d’argent , de foie,
i"ed_(;s que par gens francs, c'eft- de chanvre , de laine, delin & de
a-dire nobles, libres & exempts de toutes les matieres qui peuyent fe
toutes impofitions dont les rotu- filer. Il 1’y a , 4 Paris que les ri_[,?’u;
riers font chargés ; cependant les tiers-rubaniers qui fabriquent des
roturiers peuvent pofleder des hé- franges, ce qui fait qu’oules nom=
ritages nobles , en payant au vol me frangiers,quoiqu’ils n’aientpas
certaine finance ou fomme dar- cette qualité dans leurs ftatuts.
gent ; ce droit eft trés-ancien. Phi- ~ FRANGEE , chez les fleuriftes,
dippe IH. & Philippe le Bel 'ont c’eft une tulipe chamois blanchif=
percu, fant , & rouge brun.
FRANC-REAL : nom de deus - FRANGOTTE,ou FARGOT:

efpéces de poires, l'une d’hiver & on nomme ainfi, en Flandre , une
Vautre d’éte. L.a premiere femange ™ petite balle de marchandife,

cuite 8 crue ; la feconde ,nommée ~ FRANGULA , ou Aune noir,ar-
aufli groffe mouille bouche , eft fon~ briffean qui poufle plufieurs rejet=

- = ? = A . -
datlte <‘§< dflﬂ"eg bon gout.’ tons, hauts de fix ou huit pieds, de

'J.‘RhN(.AI‘U : nom d'une ef- lagrofieurdu poucs, divifésen pe-
péce de pommier & de fon fruit qui tits rameaus,couverts d'une écorce
e co'n{'erve, long-tems ; c’eft fon délite, brune,tachetée de verd fous
prplc;pgi meérite , dit-la Quintinie. laguelle s’en trouve une autre qui

lfRAi\‘LHI::E_,e& une exemption eft jaunitre. L’écorce moyenns
de quelque droit ou quelque obli- purge, on s’en fert dans 'hydro-
gation... Franchife, entermede pifie, &c.Onla fait féchera om-

foire , eft quelquefois 'exemption bre ; quand elle eft verte, elle eft”

de tous lesdroits d’entrée & defor- émétique. On dit que cette écorce
tie , & quelquefoisfenlement d’u- féche, pilée avec du vinaigre, gué=
aie partie. Franchife eft aufli unlieu rit de la gale & autres maladies
privilégié (ily enaplufieurs dans dela peau. .

Paris .ol les imples apprentifs &  FRAPPE, en terme de monnoies
compagnons des arts. & métiers fe ditde Pempreinte qui 'y im=
peuvent , en toute liberté , travail- prime, :
fer de leur art & :métier,, fans FRAPPE,en terme de fondeur de
cranite.de faifie & de confifcation earaéleres d'imprimerie , f{e prend
de leurs ouvrages; tels font I'ab- pour un corpscomplet de carattes
baye de Saint-Germain, Saints res. La déclaration du roisdi 23.

Jean _d;z Loz 2, e dgmiple, Saint- O8obre 197 3.6n interpretation 41
Martindes Champs,
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mois d’Aolit 1686 , ordonne que droits du roi,’c’eft faire entrer ou
zous les fondeurs feront tenus de fortir du royaume ou des provin-
fondre chaque frappe de carafteres ces réputées étrangeres des mar-
{ur les mémes hauteurs , épaiffeurs chandifes {ujettes a payerles droits
& Wgnes qui leur {eront données impoiés par Pautorité royale.....
par les {yndic & adjoints de la li- Frauder la gabelle, c'eft faire paf-
brairie , & enjoint i ceux-ci d'en fer des fels d'une province libre ,
garder na modéle de chacune pour cleft-a-dire , qui n'eft pas fujette
y avoir recours, en casde befoin. aux droits de gabelle dans d’autres
Les poingons d’acier, gravés enre~ provinces qui doivent aller prendre
lief, avec lefquels on frappe en leurs fels aux greniers établis par
creux les matrices de cuivre , qui le roij ceux qui font ce commerce
fervenr 3 la fonte des lettres , font font nommés faux-fauniers; & Pon
aulli nommés frappe. nomme faux-fel , celui qui n’eft

FRAPPER , en terme de manu- pas pris dans ies greniers du rof....
fa6lures d'éroffes , ceft battre , fer— Frauderles aides, c'eft ne pas payer
rer fur le métier la tréme d’un les droits d’entrées dans les villes
drap , d’une étoffe ou d’une toile. diis pour les vins & autres boif-
La maniere de frapper eft de rame- fons.
ner a plufieurs reprifes la chaffe , ' FRAUDER dansle négoce; c'eft
qui eft mobile, jufqu’s la tréme , & quand un débiteur emploie Parti-
chaque fois gue la pavette a été fice pour faire perdre a fes crean-
jettée de droit 4 gauche, & qu'elle ciers ce qu’il leur doit, d'ol eftve-
eft revenue de gauche & droite; ainfi nu le nom de banqueroutier frau-
Ton dit de ce drap,de cedamas,&c. duleux. ... Frauder , en terme de
1! e bien frappé, ou il a été mal manufadures d’¢toffes, c'eft ne pas
frappé 5 pour faire entendre qu'il mettre les portées ou les fils néced-
eft ou bien ferré ou trop lache.  faires fuivant les réglemens.

FRAPPER g route, en terme de. FRAXINELLE, ou DICTAME
vénerie , c’eft faire retourner les BLANC, plante qui croit dans les
chiens pour les faire relancer furle pays chauds,commeen Languedoc,
cerf. en Provence & en Italie, dont la

FRASE, ou FRAISE , outil de racine eft cordiale, aperitive , ale-
fer dont les ferruriers , horlogers 5 xitaire : elle fait mourir les vers.
&ec. {e fervent pour contre-percer FRAY , en rerme de monnoie ,
ies piéces de leurs ouvrages. Il y eft Paltération ou diminution qui
a deux fortes de frafes , de rondes arrive aux poids des monnoies par
& de quarrées. La ronde eft une ef~ fucceffion de tems , & pour avoir
péce de petit coned’acier cannelé , ¢été trop maniées. L’ordonnance de
avec une affez longue quene 3 la Louis XIV régle le fray de fix
quarrée a aufli une pareille queue, grains.
mais {a forme¢ft pyramidaleaqua- ; FRAYER , en terme de fourbif-
tre faces, dont les angles font trés- feur ; c’eft frotter une lame avec
coupans & la pointe bien acérée 5 de I'éméril pour la polir & Jui oter
Pun & lautre fe montent dans des les traits qu’y laiffe la meule fur
bostes comme les forets dontils laquelle on l'a paffee ; c’eft propre-

{font une efpéce. Il y a des cheva- ment la fourbir.
lets qui fervent & frafer. FRAYER, en terme de.vénerie ,

FRAUDER, c'eft tromper quel- f{e dit des cerfs qui frottent leur

qu'un , i faire tort : Frauder les bois contre des arbres pour faire
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tomber par lambeaux une peau ve-
lue qui couvroit une maffe de chair
qui, en s'allongeant , forme leur
téte. Celui qui apporte. le premier
frayer & Paffemblée ol eft le roi

mérite un prélent de {a Majefte 5

‘fcavoir un cheval & un gentilhom-
me de la vénerie , & ua habit  un
valet de limier, ce quis’eflt chier-
vé de tout tems. On' nomme frayoir
le lieu ot le cerfva frayer en fe
frottant la' téte contre les arbres.
Cn juge de la hauteur de la tére du
cerf & de {a grandeur , par la fra-
gure & le frayorr; c'eft ce que les
bons pigueurs obiervent quand ils
quétent le cerf.
FRECATAIRE : ce nom eft
donné aun baftion de France fur
Pextrémité du royaume d’Alger &
{ur les frontieres de celui de "kunis
aux porte-faix ou chargeurs qui
ervent la compagnie francgoife qui
y eft érablie ; & qui portent & bord
des barques ou fregates d’ot ils ont
pris leur nom, les grains , légumes
& autres marchandifes dont les

commis des magafins ont traité’

avec les Maures.

FRELAFER , c'eft {ofittiquer
uae liqueur , particulierement le
vin 5sce qui eft affez ordinaire a
de certains marchands de vin de
Paris , 2 laquelle fraude cependant
les gardes de cette communanté
ot une attention partic itiere, par
feurs vifires inattendues; quand
its trouvent dans le vin de ces for-
test de marchands des ingrédieas
nuifibles 4 la fanté, on leur fait
miirer leurs boutigues.

FRENE, srand arbre qui devient
fort grand & fort haut dont le bois
eft blanc, plein de veines , cou-
vertd'une écorce cendrée: les feuil-
les longues , larges , rangées par
paires comme celles dn forbiers
d’un gotit amer , cre , piquant;les
flenrs en grappe chargées de plu-
fieurs ¢tamings ; foutenant chacune
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ordinairementdeux fommets parmi
lefquels s’élevent , en certaines gra-

pes, des piftils en forme de pyrami- f

des qui deviennent enfuite des
frnits applatis , longs d’un potice
8 demi, membraneux & fort delies
dans lapointe, d’ofi vient qu’on les
appelle langue d'oifeau. Le fréne
vient de femence , croit fort bien
dans une terre graffe & humide, &
rarement dansune {éche & fablon-
neufes il croit droit & devient beau,
mais fon peu de verdure & fon om=
bre mal-faine fait qu'on ne Pem=
ploie ‘point dans les jardins ;'@
moins que ce ne {oit dans les bois.
Les naturaliftes difent ‘que cet ar-
bre' eft recommandable tant ‘par
fon fuc , qu'en emploie contrele
poiton & la morfure des ferpens 5
que par fon ombre qu'ils affurent
&trel’ennemie mortelle des ferpens.

On fait un grand débit du bois
de fréne. Les charrons en font des
timons & moutons ; 'des- haquets
potir charger le vin & la bierre §
les' armuriers 'sen f{ervent pour
monter les armesyles ébéniftes pour
faire de beanx ouvrages ; les mer=
ciers , des raquettes , 8c.

Nous connoiffons deux {ortes de:

fréne 5 le premier dont on vient
de parler 5 eft haut 5 ale bois blane

{ans neeud 5 Vautre 5 plus petit; eft

raboteux , plius dur & plus roux;
mais les” boraniftes nous donnent
plufieurselpéces de fréne;le grand,

le petit 5 celui 4 feuille ronde 5

celul & fleurs 5 celui de la Caroli=

e 5 celui de la nouvelle Angleter=

re ; 8¢ celui de Virginie. :
FRERES cordonniers ; c’elt une
communauté {éculiere de plufieurs
compagnons & ‘garcons. corden-
aters qui font fous la conduite d'un
maitre cordonnier. Ils travaillent
en ‘commun fous certains {tatuts
& réglemers convenus entreus. i
yaya Paris ; deux communautésde
ces freres cordonniers, 1y a aulll

E'R-E
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des compagnons & wargons tail- vaiffeaux fretreurs & lepayement du
leurs unis en fociéte comme les frezau citre 3. du troifieme livre de

freres cordonniers. Voyez Cordon-
nier , premier volume ; & an mot
Tailleur , dernier volume.
FRERE-CLAUDE. Morin donne
ce nom a une tulipe couleur de
rofe; rouge & bleue, le tout brouil-
1¢. Le méme auteur appelle Frere-
Jean une autres tulipe couleur de
lacque , vif & blanc. Frere-An-
dré , eft une autre tulipe printan-
niere d'un rouge obicur , melede
blanc. |
FRESSURE,en terme de houche-
rie ; c’eft ce qui comprend le mou,
le foie , le ceeur, la rate qu'on fait
dégorger dans:ean froide,& blan-

chir un moment a 'eau bonillan-~"

te: on la met enfuite coupce par
morceaux dans une caflerolle avec
un morceaude bon beurre & une
pincée de farine , & le tout mouille
ayec du bouillon. Quand le ragott
eft cuit & aflzifonné de bon gofit,
on y met une liaifon de trois jau-
nes d'eeuf délayés avec un peu de
lait qu’on fait lier fur le feu, &
& on fert.La freffure de cochon fe
peut accommoder de la méme fa-
gon que celle de veau.

FREL , droitqui fe pergoitdans
les ports , draifon de cinquante
fols par tonneau, fur tous les vaif-
feaux étrangers,felan la contenan-
ce dontils font, fuivantla jauge
a morte charge quieft faite; & le
payement en doit &tre fait 4 'en-
trée ou a la fortie des havres &
ports du royaume, au/choixdu
fermier.

Dans le commerce de mer , on
nomme frec ou frerage le lonage
A’un navire entout ou partie,pour
voiturer & tranfporter des mar-
chandifes d’un port 4 un autre. Ce
qu’en pomme nolis en Levant
s'appeile frer en Ponant. llyades
reglemens concernant les mar-
chands affrereurs 5 les maitres des

I'drdonnance de la marine du mots
daoile 1681 5 & Particle 2. du ti-
tre 12. du livie premier de cetie
ordonnance, donne. prefcription
pour le frer, un an aprés le voyage
fini 3 ainfi le mairre d’un vaiffean
n’eft plus regu , aprés ce tems , &
e demander..... Le fretrement eft
un des principaux commerces des
Hollandois. ils {foat les voituriers
de toutes les nations de ’Europe
& leurs pourvoyeurs , quoique
leur terre ne produife rien, &
qu'ils tirent d’ailleurs tout ce qu’il
faut pour la conftruétion de leurs
bitimens de mer:

FRETIN, en terme de jardina-
ge > fe dit des branches inutiles,
trop menues ou ufces de vieilleffe:
& on dit, 1l faut a la taille des
arbres en 6ter tout le fretin,

FRETIN , fe dit aufli dans
les petit négoce des fruits & du
peiffon que font les regrattieres ,
en les portantvendre {urdesinven-
taires dans les rues.de Paris; &
sentend du rebur de la marchan-
dife, la meilleure étant vendue....
11 {e dit encore de la morue falée;
les morues du premier triage s’ap-
pellent meillour fretin ;-celles qui

vivent grand fretin , & la moin-
dre {orte menu frerin.

FREICANDEAU enterme de cuis
fine; eftune tranche de vean fort
mince , bien battue ,. piguée par-
deflus avec de petit lard qu’on fait
blanchir un moment dans eau;
bouillante, & qu'on metcuire avec
du bouillon & un bougquet garni,
Quand les fgicandequx font cuits ,
on les tire de la caflerole , on dé-
graifie la fauce ; on la paffe dans
ude autre caflerole avec un tamis,
enla fait réduire fur le feu juf-
qu'a ce qu'il n'y en ait prefque
plus. On y met les fricandeaux
pour lesglacer, Quand ils fonthicn
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glacés du coté dulard , dreflez-les
fur un plat. Détachez fur le feuce
qui eft dans la'cafierole, en y met-
tant ua peu de coulis & tres-peu
de bouillon qulon fert fous les fri-
candeaux. Toutes fortes de frican-
deaux fe font de méme: on en fert
encore de farcis, decuirs 3 1a bro-
che , a la fauce aux carpes, & o-
feille ; &c. On fait aufli des fri-
candeaux de faumon & de brochet
en gras,

FRICASSEE, viande ou mets
cuit promptement dans une pocle,
affaifonnée avec beurre , lard ou
autre graiffe.

Il y a différentes viandes & dif=
feérens oiftaux qu'on met en fricaf-
fée. Le lard qulon y fait entrer ne
peut que lenr communiquer une
mauvaife qualité, & les graiffes les
rendent indigeftes. Les épices que
Yon y prodigue en rendent la di-
geftion plus facile ; mais ces affui-
fonnemens, s’ils ne font ménagés,
nuifent confidérablement a la fan-
2é,puifqu’ils allument le fang & les
humeursquand onenufeavecexces.

FRICHE,champ négligé,inculte.
Cleftunegrandenégligence,enagri-
culture, de laiffer des rerres en fri-
che. Il v’y en a guéres qui ne
foient propres & rapporter quelque
chofe , pour peu qu’on en veuille
étudier la nature. '1'elle terre qui ne
donne que des bruyeres pour n’ctre
pas cultivée , donneroit des bois ou
du bled fi on: fe donnoit la peine
de la défricher. Un laboureur bien
entendu dans fon art, défriche tous
Ies jours de bruyeres, & y feme du
feigle qui y vient trés bien. Ces
grandes étendues deterre en friche
fe remarquent principalement dans
les terres de grande ctendue, olila
plipart de ceux'qui les poffedent
tirent ce qu’ils en peuvent avoir ,
{ans {e foucier d’y rien augmenter.
Mauvaile maxime que le prince qui
nous gouverne chivrche a reformer
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aujourd’huipar*érabliffement,dans
le royaume, de plufieurs académies
d’agriculture & de plufieurs com-
pagnies d’agriculteurs qui , chacun
dans leur difiri&t,rravaillent a faire
defricher des terres incultes, negli=
gees par nos peres , & dont nos
defcendans connoitront I profit &
Pavantage. .. .. Le mot défricher
ayant été oublié par les auteurs qui
ont commencé & continue ce Dic-
tionnaire jufgu’a la moitié¢ de la
lettre D5 pour réparer cet oubli &
ne pas omettre un article {i effen-
tiel , on parle au mot Extirper,
de la maniere de défricher les ter-
res pour les mettre en valeur 5
{fuivant la qualité de leur fonds.
Voyez-y. :

FRIPPERIE, négoce de vieux
habits & de vieux meubles; c'eft
aufli le lieu ol fe tiennent les mar-

chands qui font ce trafic. L.a com--

munauté des frippiers de la ville
de Paris n’a point de ftatuts plus
anciensque ceux qui lui furent dref-
{¢és fous le regne de Frangois I , &
approuvés par lettres patentes de
ce prince , du moi de Juin 1544
Ces ftatuts furent confirmés par
Henri 1, Charles IX & Louis XIII.
Ces ftatnts furent réformes par
Louis X1V en 1664, & confirmés
efl ce qui n’avoit pas eu de correc-

tion. Les officiers chargés desaffai-

res de cette communauté & de fai-
re les vifites dans les lieux & aux
tems marqués par les ftatuts, font
un findic & quatre jurés. Deux ju-
rés & le fyndic font élus tous les
ans , le lundi qui précede le jour
des cendres ; & ils font tenus,
lors de leur éleftion , de faire les
{fermens accoutumés entre les
mains du procurenr durol.
Les maitres marchands frippiers
vendent , achetent, troguent 5
échangenttoutes {ortesde meubles;
hardes , linges, tapifferies, €tofiess
dentelles , galons -, paflemens &
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toutes fortes de marchandifes vieil-
les & neuves, non révendiguées,&
font tenus d’avoir un regitre de
tout ce qu’ils achetent, de prendre
des répondans en certans cas, le
tout afin quils foient furs que
tout ce qwils achetent n’a pas éte
volé. Ils peuvent, fans mefure cer-
taine, faire faire a leurs compa-
gnons & apprentifs , toutes fortes
d’habits neufs de laine, de poil ,de
foie , pour homme , femme ‘& en-
fans ; & il leur eft aufli permis d’a-
cheter , chez les merciers & dra-
piers , toutes fortes de reftes de
drap , ferges , paflemens, dentel-
les , &c. pourvu que ces reftes
n’excedent par cing aunes.

FRIPONES : ce font de petites
boétes de fapin , plattes, rondes,
remplies de cette gelée de coin que
les confifeurs appellent cotignac.
Les meilleures confitures de cette
forte viennent d’Orléans.

FRIRE, encuifine ; c’eft donner
une belle eouleur a la viande & a
toute autre chofe dans la poéle,
avec beurre , huile, lard fondu,
fzin-doux. La friture , pour étre
bien faite , doit avoir une couleur
jatnitre , tre ferme & non mol-
laffe , défaut qui vient de ce que
Phuile ou le beurre', dans lequel
on frit la viande ou autre chofe,
neft pas affez chaud. La plipart
des viandes qu’on met en ragotit ,
doivent étre frites , de belle cou-
leur daus la cafferole avant de I'af-
faifonner & d’en faire la fauce.

FRISE , toile de Hollande , fort
eftimée , qui a pris fon nom de la
proviace de Frife of on la fabri-
que..... Frife eft aufli le nom d’n-
ne étoffe de laine affez groffiere,
propre pour’hiver,frifée d’uncoré;
c’eft ce ‘qu’on appelle aujourd’hui
Berg-op-Zoom. 11 y en ade croifes
& de non croifées 3 les premieres
viennent d'Irlande & les autres
& fingleterre. Les croiféesont trois
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quarts de large fur vingt-quatre a
vingt-cing aunes de longueur ., me-
{ure de Paris, & les non croifées
trois quarts & demi, & la méme
longueur que la précédente. Il s’en
fair en Languédoc , qui font plus
larges d’un demi-quart que’ celles
d’Aungleterre , ayant une aune de
large franche. Celles d'Angleterre
font les plus eftimées.

Le éroffes de laine frifees font
celles qui ont de la frifure , foit
du coté de Pendroit , foit du coré
de Ienvers. Les draps neirs font
frifés par I'envers & les ratines par
Pendroit. Un drap d’or , un drap
d’argent frife eft celui qui n’eft pas
uni du ¢oté de 'endroit , étant {u-
perficiellement erépu & inégal. Les
draps d'or & d’argent frifés font
eftimés les plus riches: On donne
cette fucon de frifure aux éroffes
de deux manieres, I'une enles fri-
fant a bras, par le moyen de denx
ouvriers qui conduifent une efpéce
de planche qui fert d’inftrument a
frifer, Pautre, & 'aide d’'un moulin
quwon appelle machine 4 frifer, &
qui a fon mouvement ou de 'eau,
ou du cheval, ou de plufieurs hom-
mes qui la tournent avec une ma-
nivelle. La maniere de frifer 2 la
machine , eft la meilleure , parce
que le mouvement en étant unifor-
me & réglé , les boutons de la fri-
fure f{e font plus également.

FRISER, en terme d'imprimerie,
{e dit, lorfque les caratteres, faute
d’gétre affez ferrés dans la forme ,
vacillent & marquent les lettres
doubles.

FRISOIR , outil tranchant &
un des plus petits dont fe fervent
les fourbiffeurs, armuriers & an-
tres ouvriers qui travaillent en ci-
felure , pour achever les figures
qu'ils ont frappées avec les poin-
cons ou cifelets gravés en creux,
afin d’en fortifier les traits & leur
donner plus de relief.
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FRISON , eft une petite frife
ou étaffe de laine frifée , chaude
& mollette , qui {e fabrique en An-
gleterre; & dont les femmes {& font
taire desjupons & des cotillons....
Frifon eft encore une efpéce de ca-
netille frifée , que l'on fait entrer
dans les broderies, & méme dans
Ia fabrique des étoffesd’or & d'ar-
gent.. .. On donie , en Norman-
die, le nom de frifon 4 une mefure
de liquides, qui tient deux pots qui
revienaentaguatre pintes de Paris.
VRISQUET'TE , parmiles ou-
vriets qui fabriquent les carres 3
jouer fontdes moulesdécoupesavec
Tefquels ils: mettent les différentes
couleurs dont ils peignent leurs
cartes. Chaquecouleur afa fiz
té., enforte qu’outre la pre:
impreffion de la carte, qui en m:
que feulement les traits, i@ faur
pafler 1a broffe fur cing differens
moules’, “avant que la peiature
d’une carte {oit achevée.
“FRISQUETTE, en terms d’Im-
primerie, eft un leger chaflis de
tringles de fer trés-minces, couvert
de parchemin , de cartons ou de
grospapierquel’ondécoupe, autant
qu'il eft néceffaire , pour dévounvrir
Ies endroits de la feuille qu'on im-
prime fur lefquels doit porter la
forme. La frifquette eft attachee
avec des couplets an grand tympan.
FRITTE, dans les verreries, fe
dit de Pécume qui {e leve de deffus
Ies pots ou creufets , dans lefquels
on met en fufion les matieres pro-
res i faire le verre. Voyez Ferre.
FRITILLAIRE, plante bulbu-
{e dontplufieursefpéces, & quiont
prefque toutes les fleurs marbrées
en échiguier. Sa racine eft émol-
liente, digeftive & réfolutive 3 elle
croitdansles bocages, les lieux her-
beux, dans le Dauphiné, proche
d’Orléans , dans des prairies 5 le
long de la Loire , dans le Poitou,
en Saintonge , & ailleurs, Les cu-
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rieux la cultivent dans les jardings
plus pour le plaifir que pour Pufa-
ge 5 olt onen voit de colorées &
de variées diverfement. Cette plan-
te eft mieux dans les pots que dans
les planches. Llig ne veut pas trop
de foleil, & elle demande une ter~
re graffe & détrempée : on la leve
en Septembre. :

FROC,, efpece d'étoffes de lai-
ne aflez groflieres quife fabriquent
en quelquesvilles de France. Sui-
vant Uareiecle 23 da réglement gé-
néral des manuf:&ures du mois
d’Aotit 1664, les frocs doivent avoir
demi-aune de Iarge, érant foulés,

furvingt-quatre & vingt-cing aunes

de longueur ,. mefure de Paris.
FROID , chez les teinturiers ,
donner une couleur a froid , tein-
dre a froid ; c’eft teindre tans cha-
leur & fans feu , & ne point faire
paflerles éroffes par un bainchand.
Le noir 2 froid eft défendn par les
réglemens..... Battre 3 froid cheg
les orfévres , ferruriers , &e. clefk
travailler le metal {fur Penclume 5

fans le mettre au feu de Ia forge,

FROMAGE , ceft Ie caillé da
lait féparé du ferum , & la partie
du lait 1a plus grofliere & la plus
compatte 3 il produit nn aliment
folide ; mais difficile & digérer. On
fait le fromage ou avec du lait dont
on a auparavant fépare la partie
butyreufe ou avec le lait chargé en-
core de cette’ partie. Ce dernier
fromage eft d’un bien meilleurgoit,
a caufe de fa partie ciémeufe qui
eft 1a portion du lait la plus exal-
tée & la plus remplic *des parties
huileufes & de fel volatil. On fuit
du fromage avec le lait de plufienrs
animaux;le fromage fait avec du lait
de vacheef(t celui dont on {e fertle
plus ordinairement;il eft d'un gott
agréable , nourrit beaucoup , mais
fe digére difficilement. Le plus fa-
lutaire ne doit E&tre ni trop nou-
Vveau ni trop vieus ; trop nouveads
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Teft difficile & digérer, pefe fur
Peflomac, caufe des vents & des
obftrutions; trop vieux, il échauf-
fe beaucoup par fa grandedcreté ,
produit un mauvais fiic,a une odeur
défagréable , rend le ventre paref-
feux, parce qu’il a fouffert une fer~
mentation qui I'a privé des humi-
dités qu'il contenoit , & qui a tel-
lement atrépué & exalté fes prin-
cipes qu'ils ont prefque perdu tout
leur premier arrangement. Le fro-
mage mou eft preférable 4 celuiqui
eft dur ; & ‘celuiidont la fubftance
eft rare & ldchesa celui quieft plus
ferré & plus compa&e. 1l ne doit
&tre ni trop! gluant ni trop friable,
modérement fulé,& ne caulerau-
cun rapert.‘Le ‘fromage convient
aux jeunes gens goi'‘tont beaucoup
d’exercice &ciont Peflomac bon.
Les vieillards , les perfonnes déli-
cates, ceuxqai ont' quelque atteinte
de pierre on desgravelle doivent
s’en abftenir ou en ufer modére-
ment. ‘Louis 1és fromages ne' font
pas’également apréables au godt.
Le Rocfort, le Parmefan , ceux qui
viennent de Saffenage en Bauphiné
font fervis {ur les:thbles les plus dé<
licates. Les fromages de Livaroen
Normandie',-ceux de Maroles de
Brie ;, de'Hollande ;' de Gruyeres
font fort eftimés. Il'y a', a Varis';
une communauté dont les maitres
prennent la qualité de. marchands
fruitiers, orangerssbeurriers ;ffo~
magers , coquetiers, & caufe que
Yes fromages ' de toutes fortes font
une partie de’leur commerce...On
donne le nom de fromager & un
petit vaiffeau  de faiance ; percéide
plufieurs trous ;& foutenu de trois
petits pieds 5 fur lequel on dreffe
du lait caillé pouren faire du fro-
mage frais ; on, comme on Pap-
pelle 5 du fromage mou.

FROMEN'L; orain le plus com-
mun que nous {femions, I'ufage en
elt géiéral 5 il y en a de deux dor-
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tes , le blane & le rouge ; ceft le
meillenr-de tous les grains en ali-
ment. Le meilleur pain fe fait avec
la fleur du froment; il eft fort nour-
riffant. Le pain de froment dont en
n’a pas entierement {Eparé le fon ,
eft plus fain & plus agréable au
gout que celui qui eft fait de la
feurla pluspure, pourvu toutefois
qu'il {foit bien fermenté. Le fro-
ment d'un jaune doré pafle pour
étre le plusthaud. Le compa& veur
érre pulverifé davantage , miepx
pétri & prépare avec plus de foin;
alorsil fournitunenourritureabon-
dante. Les perfonnes qui prennent
habituellement de l'exercice , doi-
vent fe nourrir du froment le plus
{folide ; la tranfpiration & la difli-
pation des efprits étant fort grande
eneux, & fe faifant de toute la
partie de leurs corps 5 ils ont be-
foin d’une réparation proportion-
née, & conféquemment d’alimens
plus forts & plus nourriffans. Mais
ceux qui menenrune vie tranquille
& unie , qui {ont fédentaires ; &
qui n'ont aucune occupation qui
les exerce; doiventufer du fromene
le plus leger & le plus miir , plus
H eftleger, moins il eft nourriffant;
s’il n’eft pas mur, il eft mal-fain.
Le pain de froment , felon Andry
& rous les médecins , eft le meil-
leur de tous. Lesprincipes du grain
font plus délids, moins terrefires ,
par conféquent plus faciles 3 dige-
rer 5 mais il faur que le i froment
vienne d’une bonne terre , quil
foir pefant, difficile & rompre, bién
monde , f{ans étre trop nouveaii ,
car le pain de bled trop nouvean
eft. mal-fain , caufe quelquefois
des cours de ventre , parce que
les principes n’en ont pas été affez
digérés & adoucis par la fermen-
tation. Le froment contient bedu-
coup d’huile & de fel effentiel.
Voyez 4 Darticle Paia.

Le froment poulle plufieurs cha-
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lumeaunx de quatre ou cing pieds
de hauteur ; gros , droits ; entre-
coupés denceuds, creux en-dedans,
accompagneés de quelques feuilles
longues & ¢étroites, portant a leur
fommer des épis, longs , écailleux,
comipofés de plufieurs balles qui
renferment chacune trois etamines
chargées d’un fommet jaundtre &
lotig. Le piftil qui eft au centre des
balles, devient une femence oblon-
' gue, arrondie {ur le dds, fillonnée
e Pautre €0té , de couleur jaune
en dehors, blanche en-dedans, fas
rineufe & propre a faire du pain.
Les racines font menues & fla=
menteufes. On attend, pour femer
Le froment ,quii'il ait tombé un pen
de pluie , car il o’eft pas fujer &
pourrir , il {e- plait dans les terres
fortes & chaudes & dans les gros
{fables qui font frais & fubftantiels,
" Quand les années font pluvieufes 5
il arrive que le froment femé dans
des terres fortes & humides fe
tourne en ivraie; gquand Ja terrecft
bien préparée & amendée, on fe-
me en O&obre & Novembre. Les
laboureurs curieux 5 -de recueillir
de beaux bleds ; orent des gerbes
tous Jes épisigulils tronvent défec-
tueux, pour n’y laiffer que ceux ol
Ie‘grain paroft le micux nourri. Un
bled deftiné pour la femence doit
. étre en effetbien net & {ans mélan-
ge. Lefroment eft {ujer a la bruine;
accident qui défole les laboureurs,
& qui provenant: des brouillards ,
s'éleve en I'air en été, & fe change
en une ligueur épaiffe & onBueufe
qui tombe {ur les bleds qui reftent
tout rotis ; immédiatemment aprés
que le foleil a frappé deflus.On dit
que,pour unarpent decentperches,
il faut deux cent livres pefant de
froment, fila terre eft bonne;fielle
elt dégere, onen met un peumoins,
Le fromenz miche & appliqué
{ur la morf{ure des chiens , empé-
che le progris du venin par fa force
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attra&ive. Appliqué fur les nerfs
coupés, il ferr & les confolider
aulli-bien que, les autres plaies.
On fe fert de fon levain pour les
velicatoires , avec des cantharidess
Voyez au mot Labour pour la culs
ture du froment. ;

FROMENTL D’INDE. Yoyez
Mays.

Epautre.
tROMENTACE'E : on donne
ce nom 4 des plantes qui ont rap=
port an froment par leurs fruétmi=
cations & la dilpofition de leurs
feuilles & delenrsépis ;ainfil'orge,
le chiendent font des plantes fro=
mentacees. ¢
FROMENTEE , farine de fro=
ment dont on fait de la bouillie.
FRONT decheval : cette partis
doirétre médiocrementlarge. Quel-
ques - uns le veulent avancé &
eroient qu'un cheval en a plusde
fierté., d’autres eftiment que le
front égaleft le plusbean. Les che=
vaux qu'on appelle; camus ont le
frone un pen plus bas, & enfoncé
environ deputs les yeux en bas ol
porte la muferolle de la bride.
FRONTIERES: on appelle lai-
nes frontieres les laines qui fe filent
par les houpiers ou fileurs des en-
virons d’/:bbeville & de Rofieres :
ce font les moindres de celles qui
fe tirent de Picardie.. On ne s’ea
fert que pour les ouvrages qui ne
font pas de grande confequence.
FROT1AGE ; fe dit , dans les
blanchifleries de Picardie , d'un
certain favonnage qui fe donme
aux batiftes & linons pour com-
mencer a les dégraiffer & achever
d’en blanchir les hifieres.

FROT'I ERunelettre, entermede
caraéteres d’Imprimerie;c’eft; apres
que la lettre a éré ébarbée , l1a paf-
fer fur le grés de denx cotés par lef
quelslescaratteresiejoignentquand
cnles met en ligne, On frorze ces

- caratteres

FROMENT ROUGE. Voyez
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varalieres avec les deux doigts de
#a main droite , qui fuivent le pou-
ce & on les retourne avec le pouce
de la m&me main. Pour ne pas §’¢-
corcher par I'inégalité du grés , on
a des doigtiers faits de cuir de bal-
les d’imprimerie.

FROTI'TOIR , chez les chape-
Yiers, c’eft un petit pelaton quarré,
de quatre a cing pouces de lon-
gueur , dont les chapeliers fe fer-
vent pour donner le luftre a leurs
chapeaux ; il eft de velours d’un
coté , & de drap de I'autre, rempli
en dedans de bourre ou de crin.

FROT TON, chezlescartiers,
eft.un outil garni de plufieurs ban-
des d’étoffes ou de lifieres de drap
roulées lesunes fur les autres , en-
forte que le bas foit plat & uni , &
que le haut qui lui fert de manche
fe termine en une efpéce de cone.
Le frotron fert aux cartiers, -peu-
préscommelaballe auximprimeurs.

FRUIT : c’eft Ia partie de la
plante deftinée 4 contenir & a con-
ferver la graine; la pulpe , ceft-a-
dire la chair du fruit, eft formée
par ce qu’il y a de plus délicar &
de plus délié dans les fics nourri-
ciers ; aufli doit-elle fervir de pre-
miere nourriture au germe déve-
loppé dans le fein de la terre. En
ce fens , les grains , les herbes , les
Yégumes fontdu nombre des fruits.
£raits | en particulier , eft la pro-
du&ion des arbres fruitiers , com-
me du poirier , pommier , abrico-
tier, pécher,prunier , amandier ,
&c. Parmi les fruits , qui font la
produ&tion d’un arbre ou d’une
plante ; tant pour la multiplication
de fon efpéce , que pour la nour-
riture de Phomme, on lesdiftingue
en fruits a noyau & fruits d pepin.,
en fruits rouges , en fruits d'éré ,
en fruits d'automne , & en fruirs
d'hiver. Les fruits a noyau font les
prunes, les cérifes, les péches , les
abricots , &c. Les fruits 4 pepin
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font Tes fraifes, les framboifes, leg
grofeilles, &e. Les fruits d'écé font
ceux qui viennent & qu’on mange
en ¢té = les fruits d’automne font
ceux qui viennent , & qu'onmange.
en automne. Les fruirs d'hiver {font
ceux’qui viennent en automne , &,
qu'on mange en hiver. Voyez Pom~
ines, Poires, Péches,a leurs articles.

Les plusicélebres médecins ‘qui
ont examing la nature des alimens 5
difent que les fruits font plus pro-
presa flatter notre gotit, qu’s nous
foutenir ; & que leur {aveur agréa-~
ble eft un appas fouvent mortel.
1ls ont tous cela de commun 5 c’eft
qu’ils fourniffent & I'homme une
nourriture fort paffagere ; ils tien~
nent tous plus du médicament que
de Paliment , & ils caufent, pour
la pliipart , des dyfenteries & des
coliques. 1l y a cependant des mé~
decins qui ont voulu accréditer les
Jfruits, & les propofent i Phomme
comme P'alimeat le plus convena-
ble & le plus falutaire ; mais leurs
beaux raifonnemens ne peuvent te~
nir contre Pexpérience journaliére.
lﬁn général Pufage des fruits doit
ctre trés- modéré.

On conferve les raifins en les
mettantdansdes cendresde farment
bien féches & bien pures. Pour les
conferver ainfi, il faut avoir {oin
de les cueillir huit jours avant leur
matarité. On peut encore les garder
c!a,ﬂs des caiffes,environnésdepounf
fiere d’avoine ;3 quelques-uns les
mettent dans la cire fondue : on fe
fertde ce moyenpourconferver tou=
tes fortes de fruits 3 d’autres pour
conferverlesfruits, préparentdu {2«
ble de riviere qu’ils font bien fécher
au grenier. Ils cueillent le raifin, ou
autre fruit, quand le {oleil donne
defus, car il faur qu’il foit fec - on
fait un lit de fable dans une caifle
d’un pouce & épais: on range le fruis
deflus , on jette du fable furle fruit,
on continue de faire de méme




