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HAB HAC
ABILE 2 fuccéder , s’en- lettres du roi ou des intéreflési Ia

; tend , en jurifprudence, des colonie 5 qui contiennent la quan-
parens que la loi appelle pour re- tité de terre qu'on leur accorde

cueillir une fucceflion.

pour défricher , & la redevance ou
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domt fe fervent les charpentiers , dont ils fe fervent pour hacher les
& qu’ils manient d’une feule main. viandes. . .. Hachoir eft auffi le

HACHETTE , petite hache. Les billot {ur lequel on hache les
charpentiers ont une hachette g viandes, Cleft le tronc de quelque
marteau , qui eft un véritable gros arbre , dont le bois eft ferme
marteau , dontun coté {e prolonge & dur , fous lequel , pour le
plus gue Pautre de cing ou fix foutenir , on met trois pieds »
pouces , courbé vers le manche , difpofés en triangle. Quelquefois
& tranchant a-peun-prés comme le le hachoir n’eft que le deffus d'une

HABILLER , en terme de bou- droit de cens qu'ils en doivent pa-
cheriz, c’eft lever [a pean de deflus yer tous les ans au roi ou’ la com-
une béte , aprds qu'on I'a affom- pagnie. Tout le commerce d’une
mée ou égorgée , l'ouvrir , lavui- habirarion & fa richefle , confifte
der, la foufler , &c. Le chef- particuliéremant dans les négres
d’eceuvre d’un apprentif, pour étre qui la cultivent.
recu a la maitrife , eft d’habiller ~HACHE : outil de fer acéré &
il Veau , un mouton , un porc, tranchant qui fert aux Charrons,
&ec. ... Habiller,en cuifine, fe dit charpentiers , tourneurs & autres
de lapremierre préparation qu'on ouvriers en bois , a dégroffir , dé-
fait aux viandes deftinées pour biter , fendre & hacher leur bois.
manger. Habiller un chapon, une Le fer de cet outil eft ordinaire-
perdrix , c'eft plumer & vuider ment un quarré long, plus ou
proprement cesoifeaux , lesflam- moins grand, fuivant la force &
ber fur le feu & leur trouffer les la grandeur de Poutil. Le tranchant
<uiffes , pour les blanchir enfuite & occupe tonte la longueur d’un des
Ya braife ou 4 'eau, fuivant 'ufage grands corés 3 & 4 I'autre qui eft
qu'on en veut faire. ... Habiller affez épais , tient un petit manche
un faumon , Seft Pouvrir, en fé- cylindrique, creux en dedans, dans
Parer les entrailles & les ouies, lequel entre & force un antre man-
F_Iourle mettre faler dans 'étuve. . che de Bois , long 3 proportion de

abilier une morue , c’eft lui cou- la hache. Une hache eft propre 2
per latéte , I'éventrer , en ter les bien des ufages dans une maifon
sntefting pour la mettre en état de campagne... Un maitre de hache
d’étre falée. {ur mer , eft ee qu’on appelle fur

Chey les marchands pelletiers 5 terre un charpentier.

habiller une peau , c’eftlapréparer - HACHE , en terme d'imprime-
a étre employée aux divers ouvrages rie ; on dit qu'un livre eft imprimé
de pelleterie. .. . Habiller un cuir, en hache , quandil y a des glofes 5
en terme de tannerie, c’eft lui commentaires ou citations , qui
donner la premiere préparation commencent d’abord i la marge ,
pour le mettre au tan. .... Habil- mais qui, 4 caufe de leur longueur
fer , en terme de poterie , eft mettre empiétent fur le texte.

des pieds & des anfes aux ouvrages HACHEE , rerme doifeleurs
de poterie qui en ont befoin. 1ls difent , Les pluviers. cherchent

HABITATION, en rerme de leurs hachées , c’eft-3-dire des vers
coloniz, eft un établiflement que qui font & bas, cachés fous les
desparticuliers entreprennent dans feuilles & dont ils font leur nour=
des terres nouvellement découver- riture.

tes,; aprés en avoir obtenu des HACHEREAU, petite coignée

fer de I'herminette. ... Les cou- épaifle table de cuifine.

vreurs ont une hachette qu’ils nom-
ment aufli affetre. Elle eft dif-
férente de celle des charpentiers,
en ce qu’elle n’eft ni fi maffive ni
{i pefante , ni fi courhée ,& que le
coté qui conferve la forme du
marteau ; & qui en ferta ces
ouvriers , eft plus léger , moins
ros & moin long.

HACHETTE, en cuifine , c’eft
de la viande , {oit de boucherie,
de volaille ou de gibier cuite a
la broche qu’on coupe par tran-
ches fort minces, & qu’on met
dans une cafferole avec perfil,
ciboule, échalotte, champignons ,
le tout haché avec un peu de bouil-
lon, fel , gros poivre : on fait mi-
geotter le tout un quart d’heure ,
enfiite on met dans un plat un
pen de la fauce de la viande avec
de la mie de pain, & on arrange
la viande {ur cette mie , on en
met encore par-deffus. On fait
attacher fur un feu doux, jui-
qu’a ce qu’il fe faffe un petit grattin
au fond du plat ; on met enfuite
le refte de la fauce avec un filer de
verjus.

HACHEUR de laine : ouvrier
qui prépare les laines pour Etre
employées aux tapiflieries de ton-
ture.

HACHIS , en cuifine , eft une

HACHURES ; ce font de pe-
tites entatlles que les doreurs font
fur le fer , le cuivre ou autres
femblables métaux pour y faire
mieux tenir 'or ou largent en
feuille , qu’on y aplique au feu.

HAGARD , en fauconnerie ,
fignifie un faucon qui n’a pas été
pris au nid & qui eft difficile 2
apprivoifer.

HAIE , ouHAYE, ¢loture d’un
jardin, d’un pré; d’'un champ, faite
de bois vif 5 ou mort: celle-ci eft
conftruite avec des branches d’ar-
bres entrelafftes des fagots , des
échalas qui en rendent Pentrée dif=
ficile aux paffans & aux beftiaux.
Les haies vives font les plus efti-
mées , durent long-tems , & font
agréables 4 la vue , quand on en
prend foin. On les fait d’aubépine ,
de rofier fauvage , de houx , cou-
drier , épine-vinette , fufain, ner-
prun & autres arbriffeaux fauvages.
L’aubépine eft la plus eftimée : on
en choifit des plants qui foient
bons. On tend un cordean ont Pon
vent faire une haie; on creufe tout
dn long une rigole profonde d'un
fer de béche , & large de méme ,
puis on accommode les racines de
V'aubépine 5 on rogne les branches
& l'on plante 4 quatre doigts de
diftance P'un de l'autre , puison

préparation de viandes hachees couvre le plan deterre 5 ce plan ne
menu & affaifonnées. On fait des doit excéder la terre que de trois
hachis de toutes {ortes de viandes , doigts. L’aubépine qu’on plante en
tant en gras qu’en maigre. haie , doitétre bien enraciné& gros

HACHOIR , chey les patiffiers d'un pouce. On laiffe cette jeune
& cuifiniers, c’eftun grand couteau haie plantée pendant deux ans fans




387 HAT -

1a rogner 3 mais tous les ans il faut
lui donner trois labours pour em-
pécher que les méchantes herbes ne
Vérouffent. Au bout de deux zans ,
on commence atondre la haie avec
des cifeaux 3 deux doigts prés du
vieux bois , & toujours au mois de
Mars ; ce travail {e renouvelle tous
les ans , jufqu’a ce que la haie vive
foit parvenue a la hauteur qu'on
1a fouhaite ; alors on Paffujettit en
tondant tous les ans. Pour qu'une
jeune haie vive profite , il faut em-
pécher que lesanimaug ne Pendom-
magent avec la dent & en oOter les
chenilles de bonne heure, avant
que cet infee ait fait fon couvain.
Les haies vives , méléesde plants, fe
plantent de méme que la précéden-
te. On fait auffi venir des haies vives
de femence : on prend toutes fortes
de graines de plants {auvages qu'on
méle avec de la terre criblée & dé-
trempée avec de 'eau. De ce mé-
lange on en frotte une corde de jonc
faite exprds :onla laiffe fécher,
enfitite on la met quatre doigts en
terre dans une rigole oll on couvre
lafemence préparéeainfi , qui jette
de petits plants qui , dans la fuite ,
donnent une belle haie quand elle
eft bien condnite Dans les pays ou
croit le houx , on en fair des haies
entieres qui font fort agréables &
de bonne défenfe.

HAIL. , en fauconnerie : on dit
voler de bonhail. Voyez Voler.

HAIRE , drap de laine en haire,
eft un drap qui n’a point été foulé,
& quieft tel qu'on P’alevé de deflus
Ie métier ; ce terme eft particulié-
rement en ufage a Sedan ; ailleurs
on dit drap en toile., ... Haire
ou Hére,eft aufli une efpéce de
ziffit ou groffe éroffe faite de crin
de cheval , mélé quelquefois de poil
de bacuf on de vache , & quelque-

HAL 8
gtaing germés qu’ils font entre
dans la compofition de leur biere,

En rerme de marchandifz de fel ,
on nomme haire ou hére le fond
des marais f{alans , {ur lequel Peay
de la mer quiy entre fe convertit
en fel par Pardeur des rayons du
foleil. Voyez Marais falans.

HALAGE ; c'eft fur la riviere
de Loire le prix dont le maitre ma=
rinier convientavec les gobeurs oy
compagnons de riviere pour re-
monter ou haler leurs bateaux.
Celuiqui remonte ces bateaux avee
un cable , eft nommé haleur. Les
haleurs “font du nombre de ceux
quW’on. nomme compagnons de ri-
viere.

HALAGE. , eft encore le droit
que le roi ou les feigneurs particu-
liers levent fur les marchandifes
qui s’étalent dans les halles, foires
ou marchés , otl s’obflerveune cer=
taine police pour empécherles frau-
des ou le temulte.

Les maftres de quelques commu-
nautés des arts & métiersde la ville
de Paris ,comme cordonniers, flaf
fiers {font appellés marchands hal-
liers , parce qu’ils ont la faculté
d’ctaler & vendre leurs ouvrages &
marchandifes dans les places des
halles qui leur font indiquées par
leurs ftatuts.

HALE , efpécede tache de con-
leur citrine qui furvient  la pean
quand il fait des vents defféchans
& que Pon a la peau délicate,
Voyez le Diflionnaire de fanté.

HALEBARDIER : on donne ce
noma un ouvrier,ouplut6t  un ma-
noeuvre,quifert danslesgrandsatre-
liers , auxtailleurs de pierre & re-
muer retourner, placer& mettre en
chantierles pierres qu’ils taillenton
veulenttailler , & qui aprés qu'elles
font taillées , aide & les élever &

foisd’étoupes dechanvre. Lenrufa- mettre {ur les chariots & binard
ge ordinaire eft pour les braffeurs pour les conduireaupied des engins
qui s’en fervent a mettre {echer les qui doivent les élever. Ces manceu=

; HAL HAL 383
yres font appellés halebadiers , chargé & qu’il faut tirer avee force
parce qu’ils font toujours chargés pour élever le fardeau.
de gros leviers ou de fortes pinces HALIME, efpece d’arroche qui
q'ils portent fur leurs €paules en poufle des rameanx longs d’environ
marchant , 3 la fagon quon porte un pied & demi, gréles, plians, fe
une halebarde. couchantla plipart a terre, de cou-
HALEINE puante : 1a carie des leur bleue , purpurine & blanchi-
dents , un ulcere dans la bouche », tre , dont les feunilles approchent de
le mal vénérien , le {corbur , les” Pelivier ou du nerprun j {a racine
cridités dé Peftomac , Pabftinence eft ligneufe & vivace , & 1a plante
forcée , les maladies longues , un foutient la rigueur de I’hyver ; elle -
ulcére dans le nez , &c. ypeuvent croit prés de la Méditerranée fur
donner lieu. Voyez le Diffionnaire le dunes de Zelande , de Hollande
de fanté. & d’Angleterre.Onconfit les feuil-
HALEINE : les maréchaux , en les de I'halime pour les manger en
parlant d’un cheval qui foufle en falade.
travaillant , difent qu'il eff gros ~HALLARI , terme de chaffz 5
d’haleine ; c’eft un défaut quiempé- c’eft un cri qui marque que le cerf’
che gu'’il ne rende de bons fervices, eft fur fes fins.
& onn’achete pascesfortesde che- HALLE, place publique deftinée
vaux bien cher. On veut dans un dans lesvilles&bourgs unpeu con~
cheval de carroffe qu’il ait de 'ha- f{idérables & tenir les marchés de
leine & qu'il {oit maitre de fon ha- toutesfortes de marchandifes & de
leine. Donner haleine 4 fon cheval, denrées sparticuliérement de celles
c’eft le mettre au pas aprés Pavoir qui fervent 2 la vie , comme les
pouflé au galop , afin de ne le pas grains , les farines , les légumes ,

outrer tout-a-fait. On dit qu’un &e, Il y a denx fortes de halles &
cheval n'eft pas en haleine , quand Paris , celles qui font couvertes ,
il'a demeuré long-tems dans 'écu- & celles qui ne le font pas. Les

rie , {ans travailler. ; halles couvertes font la halle aquxe
HALENER , en terme de véne- draps , 1a halle aux toiles , 1a halle
rie , fignifie fentir le gibier: on dit, aux cuirs, lahalle d la Jaline , la
depuis que le chien a haleiné la halle a la marée fraiche , & la
béte , il ne la quitte plus. halle aux vins, quieft 3 Ia porte
HALENEN'L : cheg les charpen- Saint-Bernard. Les halles découver-
tiers , c’eft le noend qui fe fait avee tes font le marché au bled & au-
le cable a une picéce de bois qu'on tres grains{atuellement, en 1763,
veut élever. on batit une halle au bled , cou-
HALER : on dit , en terme de verte, oll étoit ’hbtel de Soiffons )
chafle , haler les chiens ;, pour dire la halle @ la farine , la halle ae
faire haler les chiens en amont. beurre , &c. On donne le nom de
HALER une piéce de bois ,c’eft hallier a celui qui étale aux halles ,
Pattacheravec un cablepour latirer ainfi qua celui qui eft le gardien
en haur ; c’eft la méme chofe que d’une halle qui a foin de la fermer
chabler une piéce debois. Les char- & dy garderles marchandifesqu'on
pentiers fe fervent aufli de ce ter- ylaiffe.
me , pour dire ranger les cables de HALLIER , buiffon qui viens
part & d’autre , en lestirant quand dans des terres négligles, dont
ils ne font pas chargés; & ils di- onne s’eft pasdonnéla peinede faire
fent , bander , quand le cable eft quelque chofe d’utile, Leshons mée
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nagers de la campagne ont foin de
Ies défricher pouren faire des prés
ou y femer ou planter du bois.

HALLIER,, forte de filet qu'on
fait pour prendre des faifans, des
perdrix , des cailles, les rales de
genét , & meme les poules d’eau.
Voyez Filer.

HALO L S ; ce fontcertains trous
dans les garenes ol le gibier {e re-
tire.

HAMANS, toiles de coton blan-
ches trés-fines & fort ferrées , des
Indes orientales , dont les piéces
portentneuf aunes& demie de long
fur une aune un fixieme de large.

HAMBOURG c’eft une forte
de futaille dans laquelle nous vien-
nent les {faumons falés. Un ham-
bourgdefaumon pefe ordinairement
300 5 julqu’a 350 livres. On donne
aufli ce nom a des barils ou ton-
neanx dans lefquels fe mertent les
bieres d'Angleterre , de Hollande
& de Flandre.

HAMECON , petit fer crochu
qu’on attache a des filers ou 3 des
Yignes , pour prendre du poiffon ,
avec I'appit qu'on y met. Il y a
des hamecons armés , de prés de
deux pouces de long , que ’'on met
aux lignes pour pécher le brochet.
Les meilleurs hamecons fe tirent
d’Allemagne. A Paris ce font les
épingliers, aigunilliers , chainetiers
qui les fabriquent , & les quincail-
lers en font le négoce.

Il y a des hamecons propres 3
prendre les loups , mais il faut
qu'ils foient forts pour réfifter 2
1a violence de ces animaux ; on
y attache ungros morceaude chair,
&l'onpend ces hameconsa quelque
arbre , ol on les atrache avec une
corde grofle comme le doigt. Ces
animaux qui aiment la chair , fi-tt
gquwils ont eu le fentiment de cet
appit & qu'ils Pont trouvé , ne
mangquent point de s’y jetter avi-
dement pour vouloir I'engloutir 5

HAN

& {e trouvent par ce moyen prig
4 Phamegon. Si cet hamegon eft
affez fort & bien arttaché , ils ne
peuvents’endébarraffer.On attrape
ainfi les loups, lorfqu’il a neigé
ou que la terre eft beaucoup gelee.
On en peut tendre plufieurs 2 la
fois, & enplufieursendroits. Voyez
loup.

Les ferruriers & quelques ou-
vriers qui travaillent les métaux
fur le tour , appellent famegon un
inftrument appellé plus communé-~
ment un archet ou archelet.

HAMEDIS, toile ou mouffeline
de coton blanche , qui vient de
Bengale , dont la piéce a feize
aunes de long , fur trois quarts,
cing {ixiemes de large.

HAMPE , en terme de venerie ,

fe dit de la poitrine dn cerf. Les
bouchersappellent hampes les deux
parties du poumon de boeufs, qui des
deux cotés couvre le foie & larate.

HANCHES, fe dit du train de

derriere du cheval , depuis les
reins jufqu’au jarret. Elles com-
mencent aux deux os qui {ont an
haut des flancs preés de la croupe.
Il y a des chevaux qui ont les
hanches trop longues , qui vont
ordinairement bien le pas; mais
le devant fe ruine facilement.
HANGAR , toit qui penche en
maniere d’appentis , dont on fe
fert ala campagne pour mettre &
couvert les charrettes , chariots,
tombereaux , charrues, & autres
uftenfiles gros & menus , comme
tonneaux , hottes:, paniers, bois a
chauffer , &c. Les hangars fontor-
dinairement attachés a des murs
& {outenus pardes pilliers de bois.
Un hangar eft commode dans une
baffe-cour ; la volaille s’y met 2
Vabri des grands vents , de la pluie
& du foleil. Les valets , dans les
mauvaistems, y peuvent faire bien
des ouvrages qu'ils ne feroient
ailleurs que difficilement.
HANNETON ;
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. HANNETON , {carabée quiracedes meillenrs chevaux, Haras,
*paroit au printems fur les arbres , fe dit aufli des autres lieux propres
& fur-tout fur les noyers dontil 3 élever des animaux pour la mon-
ronge les flenrs & les feuilles. Il vit ture de Phomme , comme 4ne =
plufieurs années , & fe cache dans mulets & chameaux. En Afie on
Iaterre , olt il refte prés de dix donne encore le nom de haras aux
mois fans changer de place, ni pren- poulzins mémes & poulines élevés
dre denourriture. Pourlesdétruire, dansleharas 58 en ce fens, quand
on étend un drap fous les arbres , ondit, Les ¢éralons Tures, & cavales
olt les hannetons font attachés. On de Naples font les meilleurs haras,
{ecoue fortement ces arbres pour cela veut dire qu’ils produifent les
les faire tomber & enfuite on les meilleurs chevaux. Les haras diz
brille , ou on les jette dans 'ean. roi font ceux qui fervent 4 remon—~
HANNETON, foucis de hanne- ter de chevaux Ia grande & petite
ton : Les maitres frangiers donnent écurie , particuliérement de ceux
ce nom 4 une forte de petite fran- qui fervent 3 la chaffe,
ge 4 houppette , quiimite ces deux  Les haras des nations d’Euro~
efpéces de cornes houppées que pe , le plus en réputation , font
porte Plinfecte dont on vient de ceux de France , du royaume de
parler ci-deffus. Naples , du refte de I'Italie 5 ceus
HANOUARD. Ce nom eft donné d’Efpagne, particuli¢rementdel’ A
dans Pordonnance de la ville de daloufic 3 ceux d'Angleterre , de
Patis aux jurés-porteurs de fels.  Hollande & de Flandres 5 ceux de
HANSE , ancien mot frangois , Suifle > de Danemark , & de quel—
qui fignifioit une fociété ou une quesautresétatsde la hante & bafle
compagnie de marchands. Onnom- Allemagne. Les haras Turcs , Ara-
me villes hanféatiques celles qui bes & de barbarie , né le cédenten
font alliées enfemble pour le com- rien A ceux d’Europe. Les Turcs &

. merce&feprétentunmutuelfecours les Arabes aiment les haras » &ont

_dfms_ le négoce, telle qulavjour- un foin particulier de les entrete~
&'hui Lubeek, Hambourg, Bréme , nir & d'en perpetuer la race. Tane
Roftock , Dantzik & Cologne. de livres traitent des haras » que

_HAPPELOURDE > fe dit des nous nous contentons de dire feu-
plerres précieufes contrefaites avec lement ici, en faveur des sens de
Ie criftal ou le verre, & d’une pier- la campagne, quunbon étalon pro-
re précieufe, qui n’eft pas encore pre 3 engendrer des chevaux pour
arrivée a {a perfe&ion. le eharroi doit étre d'un bon poil

HAQUET' , charrette fans ri- bien marqué, vigoureux& fort cou:
delles;, qui fait la bafcule. On s’en rageux, {ans aucune incommodité
fert pour charrier du vin & autres il ne doit fillir qwa fix ans &,
chofes. Les haquets ne font pro- lesjumens,auzquelleson donne’l‘é—
pres que dans les lieux ol il n’y talon , doivent &tre d-peu-prés de
a point de grands cahots i crain- {2 taille & de fon encolure,, &
d,re.;-‘ll ya demg i}:rtf:s de haquers , avoir Peeil éveillé. On fait faillir
Pun & limon qui {e tire parles che- les jumens depuis trois ans jufqu’a
Vaux 4 5{ Pautre 4 téte ou timon dix , & elles ne doivent produire
qui le tire par les hommes. des poulains que de deux ans en

HARAS , lieu ol 'on éleve des deux ans pour avoir le tems de les
poulains , & ot 'on entretient des nourrir.

¢talons & des jumens pour. tirer  HARASSE , fe dit d’un cheyal
Tome 11. Bbh
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gui a la peau attachée aux os, & 1a nuit. La péche eneft plus abon=
ne peut profiter: on médicamente dante la nuit que Ie jour: ils vone
ces fortes de chevaux, on les laiffe en troupe, & fuivent les feux;quand
repofer , on les nourrit a ordi- ils paffent il femble un éclair : aufli
naire , & on les fait travailler peu les mariniers appellent-ils leur pat~
dans le comrmencement. Poyez lés fage Uéclair des harengs. La pe-
ouyrages qui traitent des maladies che & la préparation quis’en fait
des chevaux. fe nomme droguerie. Il y a une
HARB, ou CHIENS, terme dont efpéce de hareng marqué a chaque
nn piqueur fe fert pour faire chaffer coté du corps d'une tache ronde,
Ies chiens courans pour le lonp.  noirdtre aux uns , & jaune aux an-
HARD : les gantiers & les peauf- tres. Il ne pafle guéres la longueur
fiers nomment ainfi une efpéce de du doigt. I ne différe de Vautre

grofle cheville de fer tournée en gwen ce que le premier fe nourrig

cercle fur laquelle ils paffent leurs d’eau, au tieu que celui-ci fe nour~

peaux pour les amollir. rit d’algue & d’herbe marine. lis
HARDE , en terme de wéneric , font Pun & Pautre également bons

eft une troupe de bétes fauvages ra- a manger.

maflées enfemble. On le dit auffi, Les Hollandois ont été les pre~

en’fauconnerie 5 des oifeaux qui miers qui ont fait la péche du ha-

yont enfemble. reng & qui ont remarqué les di-

HARDEES : on entend, parce verfes faifons de leur paflage, On
mot 5 en terme de chaffe 5les ruptu- met leur premiere péche réglée vers 5
res ou fracas que font les biches 1103 :mais Ja maniere de le faler
dans les jeunes taillis ofl elles vont & de P'encaquer n’a été trouvée
viander 3 & hardois ; ce font de qu’en 1416. On fe fert pour la pe=

petits brins de bois qu'on trouve che des harengs de petits bitimens.

écorchés & oti le cerfa touché de appellés barques onbarequx en Frans
Ia téte , lorfquil veut dter cette ce, & buches ou flibors en Hols

peau velue quile couvre. On harde lande. Les harengs {al¢s tant'blanes

tes nouveaux chiens avec les vieux que fors, fontun des prineipaus
our les dreffer.
HARDER , vieux mot qui fig- Le meilleur & le pluseftimé deshs-
-nifie troquer , échanger , & qui rengs blancs falés eft celui qu'en

ne fe dit plus guéres que dans le appelle hareng de margue de Hol=

commerce des chevaux. lande,qui eft de lapéche d’une nuit;

HARENG, petit poiffon de mer falé de bon fel, gras, charniiy |
de la taille du gardon ou du dard , ferme , blanc, égal en groffeur,
qui a le dos bleudtre , le ventre bien paqué & arrang¢ dans les ba=
&’un blanc argenté, & qui a la rils. Aprés le hareng de margue , et
figure d’une petite alofe. On le pe- celui qu’on nomme marque moyens i
che dans le printems & en autom- ne, ou moyen hareng qui n’eft pas

ne , & en tems de brouillards. Il fi gros que le premier , mais beais
n’y apoint de poiffon , enFrance , coup au-deffus de celui appelle pe

plus commun que le hareng ; il fe rite marque , ou perit hareng. Ky

reficontte en quantité, danslamer , a une quatrieme efpéce de hareng
vers PEcoffe , Virlande , 1a Breta- qui, i caufe de {a petitefle , nefe

gne , la Norvege & le Danemark. lite pas dans les barils , mais Y

il multiplie beaucoup , ne vit que met péle & mele. On le pague néan=

peu de tems hors de Pean, luit moins & on Papprete comme les |

objets du commerce de la falines
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antres ; c’eft ce hareng qu'on nom-  Quand ils font hors de Ia mer
me hareng de droguerie ou de dro- le caqueur , matelot deftiné 3 ce:
gue. Il differe de vingta vingt-cing ouvrage , leur coupe la gorge &en
pour cent de moins que celui de tire les breuilles , a Ia réfervede la
marque. laite & des ceufs qui doivent tou-

Roterdam , Amfterdam , Enkui- jours refter dans le corps du poif=

fen font les endroits de Hollande fon, les lave en eau douce , les
d’oli 'on tire les meilleures fortes laiffe pendant douze ou quinze’heu—
de hareng ; ceux de la derniere res dans une forte faumure faite
péchel, quife faiten automne, font d’eau douce & de fel marin, les
Ies plus eftimés, parce qu'ils font varande, c’eft-i-dire, les égoL:ttc
moins fujets 2 {e corrompre que lescaque, ceft-3-dire, les metdap;
ceux que l'on péche en été. Le ha- desbarilsnommésdescaques,leslitt:
zeng d’Irlande eft le meilleur aprés c’eft-a-dire, les arrange pal‘litsdan;
celui de Hollande , principalement des caques; les paque, c’eft-3-dire
celui qui s’appréte & Dublin & a Ies prefle fortement 'un fur l’antre?
Germuth. Les Ecoflois s’attachent a mefure qu’on fait de nouvelles
auffi & la péche & au négoce du couches. Quand lesbarils font fuffi-
hareng « mais il n’eft ni bien caqué famment remplis de fel & hareng
ni bien arrangé dans les barils , il onles ferme bien, afin que le poii‘j—'
eft de plus inégal , {alé de mauvais fon conferve fa faumure , & ne
fel , mal égorge ;, mal vuide de fes prenne point I'évent. Les harengs
breuilles ou entrailles. La péche blancs falés, pour la commodité
du hareng fe fait aufli en Angle- du négoce , fe mettent aufli dans
terre , mais c'eft le moindrede des demi-barils , quarts debarils =
tous. : & demi-quarts & huitiemes.

Pour le hareng qui fe péche en  Par-tout ot 'on péche du hareng
France, il a divers degrés debon- on en fait fécher ou forer 3 la fu-
té , fuivant les différentes cotes du mée. On le nomme for, faur , foret
royaume ol il fe péche ; Dieppe , & fauret: on en met en barils ou
Ie Havre de grace, Honfleur, & demi-barils. Il s’appréte beaucoup
quelques petits ports deNormandie de harengs forz en Hollande, en An-
fourniffent de trés-bons harengs; gleterre, enIrlande,en Eco’ﬂl‘,con-
celui de Dieppe eft le meillenr , & fidérablement 4 Boulogne, 4 Diep-
approche aflfez du hareng de mar- pe , au Havre & Honfleur ; cel]f]i
gue de Hollande , quoiqu’un pen de Germuth en Irlande l'cl;parre
plus fec. L’on en péche encore a fur les autres. On appréte les ha-
Boulogne en Picardie, mais il eft rengs forés ; comme les harengs
de beaucoup inférienr a celui de blancs , 3 Pexceprion qulils reftent
Normandie. La péche de ce poiffon le double dans la faufle, c’eft-3-dire
ae fe fait , fur les cotes de Nor- vingt-quatre ou trente heures pour
mandie & de Picardie , que dans qu'il prenne tout fon fel. En les
la'faiic_m d’automne. Il ne s’y en retirant de la fauffe, on les enfile
fait point en Aoiit comme dans les’ par la téte dans de menues brochet-
autres endroits. Le hareng qui fe tes de bois: on les pend enfuite
p;she en B:"eiagne , au bas de la dansdesefpéces de cheminées faites
riviere de Vannes, vers Penerf, exprés, appellées rouffable. Lox{-
n’a de débit que dans Ia province : quonyaarrangéautantdebrochet-
voici la maniere d’appréter & de tées de hareng que chaque roufla-
{aler les harengs. ble peut en contenir, on fait deflous
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un, petit feu de menn bois ou co-
peaux que I'on ménage de maniers
qu’il ne fait que beaucoup de fi-
mée & point du tout de Hamme:on
laiffe ces harengs dans le rouffable
jufqu’a ce qu'ils foicat entiérement
fumés & forés 5 ce qui {e fait or-
dinairement en vingt-quatre heures
de temps. On en peut forer jufqu’a
dix -milliers a 1a fois , quelquefois
plus , quelquefois moins , fuivant
1a grandeur du rouffable.

Pour que les harengs fors {oient

de bonne garde, il faut qu'ils aient
€té {alés & propas avec du bon fel ,
qu'ils foient gros , fermes & fecs ,
que la fuperficie en {oit bien dorée,
ce qui fera connoitrequ’ila été {oré
avec foin. A Dieppe , on nomme
Jorin celui qui fait forerlesharengs.
Un leth , ou left de hareng fignifie
douze barils de hareng Jalé , foit
blanc on for. Chaque baril de ha-
zeng blanc de marque contient or-
dinairement mille a onze cens de
poiffon , 4 cent quatre pour cent.
Chagque baril de hareng ordinaire
ou dedrogueriecontientdepuis neuf
«cens juiqu’a onze cens de poiffon ,
quelquefois davantage,fuivant qu’il
eft plus ou moins gros , bien ou
mal paqué ou arrangé , ou que les
barils font grands ou petits. Les
demi-barils , les quarts & les demi-
guarts tiennent a proportion. Les
barils de harengs fors font ordinai-
rement d’un millier , & les demi-
barils de cing cens. L'ordonnance
des gabelles dn mois de Mai 1680
régle la {alaifon des harengs blancs
2 fept minots & demi pour chaque
deth , & a trois minots pour chaque
leth de hareng for.

Le hareng pec eft un hareng blanc
nouvellement fal¢ que 'on mange
tout-crud en falade :on le faitordi-
nairement deffaler & égoutteravant
que de le manger ; c’eft un grand
mets pourlesHollandois.Le hareng
frais eft celui que V'on mange au

HAR
fortir de Ia mer , foit grillé , foit
frit , foit a la matelote. On fait
defialer les harengs blancs falés

& on les mange aufli roris furle.

gril 5 fecs ; ou alhuile & au vinai=
gre, ou avec la moutarde. Onman-
ge les harengs forers grillés & a
Phuile , ou 4 la Sainte Menehond.

~ Le hareng fraisconvient en tems
de froid , & toute {orte d’dge &
de tempérament ; il eft agréable au
gotit, & produitaufliplufieurs bons
effets. La chair en eft tendre ; peu
refferrée en fes parties , pen vif-

queunfe , & {uffifamment chargéede

principes huileux & balfamiques 5
& de {els volatils.

Pour le hareng falé , il ne peut
convenir qu’a des eftomacs forts &
robuftes, & lestempéramenschauds
& bDilieux , les jeunes gens wen
doivent ufer qu’avec la derniere
modération. La raifon en eft que
le fel T’a rendu dcre , & qu’ayant
infenfiblement perdu une bonne
partie de fes humidités , il ne fe
digére pas aifement ; sependantil
eft moins mal-fain ; quand on l'a
fait deflaler , & moins perniciens
que le hareng fumé ou foret , parce
que ce dernier eft encore plus fec,
plus dcre & moins chargé d’humi-
dités que 'autre ;. mais comme on
ne peut, en le dépouillant de fon

fel , le rétablir dans fon premier

fuc , il eff toujours fort inférieut
anx harengs frais , & n’a jamaisla
chair i moélleufe & fi délicate ;en
un mot, ¢’eft unaliment qui échant-
fe beaucoup , donne des rapports
défagréables , excite la {oif & des
humeurs 4cres & picotantes. II
s’en fait cependant une grande con-
fommation , & il eff {’une grande
reffource dans le caréme pour les
gens de travail & les perfonnes
bornées dans leur fortune. o
On nomme harangaifon le tems
ol I'on péche les harengs , celuide
leuer paflage, ou,comme on dir, leus
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$clair , & la piche qu'on en fait.
Les femmes qui font le commerce
de la morue, {aumons,maquereaux,
harengs & tous poiffons qui fouf-
frent la falaifon , font nommees
harangeres. Dans les villes mariti-
mes de Normandies, Picardie &
Bretagne , on nomme harangerie la
place ofi fe vend le hareng , & ol
arrivent les barques francoifes qui

vont a la péche du hareng.
HARTCO T, legume a
tiges longues , minces, qui grim-
pent fur les perches voilines , au-
tour defquelles elles s’entortillent 5
ies feuilles font larges , finiflant en
pointe , prefque femblable i celles
du lierre , liffes ; minces, de cou-
Yeur verd obfcur , & naiffent trois
fur une queue, comme le tréfle ; fes
Heurs font légumineufes , purpuri-
nes , blanches ou rouges. A ces
Heurs fuccedentdes filiques lon-
gues , étroites , applaties & char-
nues , quicontiennent plofieurs fe~
mences de la groffeur d’un. petit
rein , fort polies & de diverfes cou-
feurs. I1y en a de blanches, de
cendrées , de jaunes , de rouges,
de verdarres , de bleues, de’ mar-
guetées. Cette plante fe cultive au
printems , dans les champs & dans
fes jardins. Onla feme avec a bi-
nette ou la houe en plein champ,
en planche ou en bordure 5, & elle
demande une terre de potager bien
Iabourée. Au boutde quinze jours,
1a femence commence a lever : fila
terre eft battue par quelque pluie
d’'orage , on rompt les crotites de
terre avec quelque inftrument pour
ionner a la femence la facilité de
fortir. Un mois aprés, il faut chan{-
fer les pieds, quand il cft fur-
venu une petite pluie, & on les
rame pour qu'ils produifent une
fois plus ; & quand il eft néceffaire
on aide aux filets & s"acerocher aux
rames. On arréte ces filets au haut
€es rames pour qw’ils ne confom-
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ment pas beaucoup de féve inutile-
ment,& que le bas profite. Les an-
nées pluvienfes produifent beau-
coup d’herbes : on doit avoir foin
de les farcler. Il y a des endroits ,
comme aux environs de Chartres 5
oft on ne rame point les haricots »
on {e contente de conper les filets'a
mefure qu’ils fe forment, & on ne
laiffe pas d’en avoir la méme abon-
dance. v

On cueille les haricots en. verd
au mois de Juillet. Pour les hari-
cors fécs on attend que les plan-
tesfoientdépouilléesde toutes leurs
feunilles , & que les gouffes foient
bien fiches: alors on en fait des
bottes & on les enleve en beau
temms. Ce qui s’entend des haricots
nains , car les haricots ramés ne {e
cueillent qu’a fur & a mefure ,
parce que les gouﬂ'es ne fe {échent
que les unes aprés les autres. On
donne le nom de haricoza Ia plante
& au fruit qu’elle produit ; cepen-
dantia goufle qu’on mange en verd
s’appelle haricot verd , & le grain
forti de la gouffe , s’appelle ha-
ricot blancy ceux qui veulent man-
ger de ce fruit de bonne heure en
fement au commencement de mars
{fur une couche chargée de {ix pou-
ces de terreau : on les couvre dans
les mauvaijs tems. Au mois d*Avril
on les tranfplante aux pieds ‘d'un
mur expofé¢ au midi; ce ne font
que des haricots nains harifs dont
on peut ainfi avancer la culture 5 &
par les foins que P’on fe donne , on
peut en avoir a la fin de Juin.

" Bradeley , auteur Anglois ; parle
de cinquante efpéces d’haricots,
quoiqu’on n’en cultive que de deux
efpéces en Angleterre : Pune qui
miirit de bonne heure , c’eft notre
haricot main : Uantre qui s'eleve de
fix pieds de haut, ce font nos hari-
cots rameés. Lie efpéces lesmeilleures
& fuffifantes pour les befoins que
nous cennoiffons , font fe haricoz
Bhiy
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blanc nain hdtif , le haricot blanc haut , ne nuit point aux arbres , o

plazr hétif, le haricot blanc com- plaiten toute forte de place, donne
mun, le haricot fans parchemin , le une fleur purpurine, une gouffe lon~
haricot gris , le haricot grivelé , le gue & tendre , un grain de bonne
haricor rognon de Caux , le haricor groffeur, allongé & arrondi, de
de Soiffons , le petit haricot tond couleur noire & jafpée de blane,
blanc ; le haricor Suiffe blanc , le Ce haricot rapporte beaucoup & fe
haricot Suiffe gris , le haricot Suiffe mange en verd. Il rend la faufle
rouge 5 le haricor d'Efpagne , le ha- noiritre » fi Yon n’a pas attention
ricot cardinal , le gros haricor @ de la tirer de £ premiere eau,quand
confire de Hollande , leharicot de il eft & moitié cuit, & de lo jetter
Prague , &ec. dans une autre eau bonillante.

Le haricot blanc nain hdtif ne Le haricot grivelé n°a pasun grain
donne point de filets, eft d'un bon i moélleux que le précédent , il eft
rapport quand on le cueille fou- auffi hatif ; {a flenr eft purpurine,
vent , a la fleur blanche , enfuite {2 gouffe de groffeur médiocre , afs
unegoufle longue & unie, ungrain fez allongée , tendre, rayée de
blanc , parfait, liffe , luftré, menu, rouge, fon grain gris-de-lin , jafpé
allongé , un peu arrondi, foiten de noir. Onle rame > & il rapporte
verd , {oit en fec, il eft bon de beaucoup ; mais & Paris on ne le
Pune & de Pautre fagon ; fon grain mange communément qu’en verd -
ne renfle par tant que d’autres ef= & fi on le mange en grain , il fait
peces dont nous allons parler. avoir la méme attention que pour

La haricot blanc plaz hé:if, pour le précédent, pour qu’il ne rende
Vhitiveté , eft de la m2me efpéce pas la fauffe noire. ;
que le précédent. Il file & charge  Le haricor rognon de Caux eft
beaucoup , quand il eft ramé. 11 ainfi nommé , parce qu'il a la forme

porte tne fleur blanche , donne un dun rognon de mouton. Il charge:

goufle de moyenne longueur , un beaucoup étantramé,alafleur blan=
fruit de médiocre grofleur

applati & affez blanc : on |
en verd & en fec.

Le haricor blanc commun fe troy-
ve par-tout, donne une fleur blan-
che ;une goufle médiocre, un grain
court, applati , d'un blanc un peu on le mange en fec ouen grain ten-
{ale. 1l file & charge beaucoup dre. I charge beaucoup quand il
quand il eft ramé , & on le mange eft ramé. Dans les anndes pluvieu-
en verd & en fec. fes il eft fujet & ramer. On ramafe

Leharicot fans parchemin fe man~ les gouffes 3 mefure quelles fe=
ge en verd, parce que fa goufle n'a

chent;il ala fleur blanche, Ia gouf=
pas en dedans cette petite pellicule fe trés-longue , peu remplie de
qu'on appelle parchemin,commune fon grain, quieft fort applati, ’us

a toutes les autres efpéces. Il eft blane & d’un dmail fort fupérieur &

tendre, fournit beaucoup étant ra- tous les autres;c’eft efpéce Ia plus,

mé ; fa fleur eft blanche » 12 goufle tardive, & on le mange en graia

longue, fon grain court , applati , - tendre on fee.

blanc , de moyeane groffenr , on  Le petit haricot rond blancefila |

le mange en verd & en fec. plus petite efpéce des haricors ordi-
Le haricor griz ne s'¢eve pas naires ; & la meilleure pour étrg

> court, che , la goufle allongée , moins
e mange remplie que les autres , le grain ua
peumenu, allongé , d’un blanc afs
fez parfait, lifle & luftré- on le
mange en verd & en fec.

Le haricor de Soiffons cuit bien :
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smangée en fec.Il eft tendre & moél- pg:cg{ dqeriigg;en?ol;agr:il:::rmnz;ri; :
Teux, quand il eft pnrfa_ih_:ment cuit; fi g &,court. it
fa plante charge prodigienfement, b a!}c,grosl’h M

lanche , la gouffe pe~ au fel pour Phyver 5 t pas
]t?tfegtr ;fitet? rempl,ie : leg grain eft peu connu endfraﬂc? ,mr?s;;;lns 22
prefque rond en tout fens , & d’un fait unc gran - ce;u c])3 e
blanc un peu roux. Hollande & (ansP e Brab: B
o i Mﬁml i 'cfr‘te zagzwrreifzi n’fguf::;lnu que
oufle tendre & longue , le grain I kgl
ﬁe moyenne groffeur , aliofl_:gé > k= df:;u?;::qui; ;;acrs;;;s éx:?eieel;;f:
i,d ort mé- > 13, ¢ ]
f;?gj:e’ jnurr;ula)ll?t?:? rond , gegi_te & rréS-rem?ihe ,nIe gdr;:muacla:
bt i B
rent du précedent que parla cou- Ies, de ronds, o s o
fon grain, qui eft dun difpoftsenpendeloques, . 8
ﬁlzlrgedfloirétrcg, ma,rql?eté de noir; petits, les autres PI'US{%EH:{(Z’C?QE;)]::;
ceft aufli une efpéce d’haricor nain leur eftifabelle > ja ?lti\'e e
qui {fe mange en verd. on lefeme, on 3 cf:l et
Le haricor Suiffe rouge eft de lq les autres efpeces .eanfi;tré o
méme efpéce, d’unbeau rouge jafpé Il rapporte um;rqu& i i
de plufieurs couleurs qui varient , dl}]alre de gon 1es ti[gem:
fuivant les terreins. dédommage de leur pet o 'ers i
e R it hir ik Loy
our la fleur que pour le fruit: compte it ”-
S}{'LS i{t d’une coglcui‘) de feu par- file , comme les m}‘tarszsb‘deiu-xliigz-
fait. Quand cette plante eft ramée, ces de har):car:j de I_ﬂ:l‘olft (,m e
elle flenrit pendant trois mois, s’é- 7icot de Iﬂmenquz Y
leve jufqu’a dix ou douze pieds , quciquels plan,ts ande 1’E2~g{e Fis
quand elle trouve i s’accrocher fa des cur;eux.'L auteur gty
gouffe eft fort longue , d’uln gros potagii;;l?:;adéi;;j;;fion 5! erj:
verd, rude fous le doigt, le grain en a e .e e
is plus gros que celui des cof de quelque e pec'e ne
‘;i::regoéi'pgces ,g{'a cogieur eft grii— gomtlizs;n{i:ﬁ:;;\ﬁl:m farine entre
-lin , jafpéde noiren plus grande dans les catapl: B -
g:rltlie.’]i] n%eﬁ peint d’:lijn golit de . On fait fécher & i;onﬁr:&:;?ﬁ
différentes efpéces d’haricots. ricots verds pour. les n:u eri
Le haricot cardinal eft une nou- Pour les fzufe conﬁrf.-‘; onilf P e
velle efpece dont la fleur eft blan- quantité qu’on _'.'eutﬁ.lond 3{;_ i
che, la goufle longue , mais peu :fcndres & point: filan 1:?5 P
remplie , le grain applatti eft fort ep_luch? les bouts ;1‘ onl L
gros , de couleur: blanche dans la fuite cuire dans d‘(}mi:-e s
circonférence , pourpredtoté(t gl_:&ot_u pcnldan:n::? g?s;t;’msifl;ai’che e
: il mirit tar iffici- on les met da au frai
3 Se?n%irtr?ec’e{t ce qui fait) qu'il rap- les refroidir : on les fair f%{i:i;w&re;
porte pen. Le gofit n’eft pas diffé- on les effuie , on lesdﬂ;e_ u‘ne {a.u-
rent des autres. pots propres, & par{; Z.us B
Le haricot , & confire , de Hol- mure jufqu’au bor f_u éa? 5 on
lande eft d’une efpéce extraordinai- met enfuite dube}ur{{e .er‘1m1& :m-
naire, fa goufle porte fept a huit qui {e fige deffus la gum:cndre -3
pouces de longueur, fur un bon péche lesharicors de p - ;
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vent : on les ferre dans un endroit
ni trop chand ni trop froid. On
les couvre, & on ne les ouvre que
quand on veut s’en fervir. On fait
1a faumure avec deux tiers d’eau ,
an tiers de vinaigre , plufienrs
ivres de fel, fuivant la quantité de
faumure , une livre pour chaque
pinte : on fait chauffer Ia faumure
jufqu’a ce que le fel foit fondu : on
1a laiffe enfuite repofer au clair &
on s'en {ert,
Pour faire fécher les haricots
werds on les épluche de méme &
on les fait cuire un quart d’heure.
Quand ils font égouttés , on lesen-
file avec une aiguille & du fil; on
des pend an’ plancher dans un en-
droit fec. 1ls e confervent long~
tems de cette facon. Pour s’en fer-
-wir , on les fait tremper dans Peau
ziéde juiqu’a ce qu’ils aient pris
Yeur premiere verdure : onles fait
enfuite cuire dans de 'éanw & on
Yes accommode comme les haricors
werds mouveaux, {cavoir avec per=
il , ciboule hachés ; mis dans du
beurre fondu, & enfuite les hari-
cots auxquels on fait faire deux ou
trois tours fur le feu : on y répand
enfuite une pincée de farine , un
peu de bon bouillon & du fel. On
fait bouillir le tour jufqu’a ce qu’il
o’y ait plus "de fauce. Prér a les
fervir ; on fait une liaifon de trois
jaunes d’cenfs délayés avee du lait
& enfuite un filet de vinaigre &
du verjus. Quand la liaifon eft prife
fur le feu, on les fert.
Les haricos blancs , {foit nou-
veaux , foit fecs , €tant cuits , mis
- dans uge caflerole, s’accommodent
avec beurre, farine qu'on fait rouf-
fir ,enfuite de 'oignon haché gu’on
fait cuire dans ce méme roux.
Quand il eft cuit , on y ajoite per-
fil , etboule hachés, {el , poivre, ua
filet de vinaigre , on fait bouillir le
gout un quart d'heure , & on fert,
Lesharicors en gras {z font de lamg-
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me fagon , & au lieu de beurre ona:
dulard fondu:on le mouille avec du
jus de veau , & ces haricotsen gras
{e fervent en entremets ou pouren~
trée, ou i Pon veut , on met deffus
un gigot de mouton roti. On mange
les haricots werds & les haricots
blanmcs a la créme, an blanc, an
roux , en falade, au vin de chama
pagne , &c.

Les haricots qui fe cuifent aife~
ment {e digerent aufli moins diffi-
cilement & font moins nuifibles 3
la fanté. Les haricots dans leur pri-
meur ont un affez bon goiit : mais
{ecs, ils n’ont plus la méme faveur.
1ls produifent beaucoup de vents,
chargent !l'eftomac, font un fang
epais & groflier. Iln’y a que les
tempéramens forts & robuftes qui
puiffent s'accommoder de Puiage
fréquent de cette nourriture, & les
perfonnesdélicates doivents’en abf=
tenir. Les haricozs font du nombre
des légumes que vendent a Paris les
marchands épiciers & grainiers; ils
en tirent beaucoup de Normandie
& de Picardie , & {ur-tout de Du-
cler ; prés de Rouen. Ceux des en~
virons de Paris fon eftimés. On
fair , en France , une grande con~
fommation d’haricors pendant le ca~
réme , & il sen envoie beaucoup
dans les ports de mer pour fervir
de nourriture aux équipages des
vaiffeaux , tant du roi que des ar-
mateurs particuliers.

HARMALE, plante qui croiten
Efpagne & aux environs d’Alexan-
drie , en Egypte ; dans des lieux {a-
blonneux. Lies Arabes, les Turcs &
les Egyptiens sen fervent a plu-
fieurs ufages, particuliérement a fe
parfumer lematin, dansla croyance
que {on parfumalayertu de chafler
les malins efprits.

HARNACHER , en terme de
charretier 8 de laboureur , c'eft
mettre aux chevaux leur hannois,
Un charretier ; avant gue de mettrs

HAR

ie colier i fes chevaus, doit exa-
miner fi rien ne Ies peut bleffer ,
{oit au poitrail , aux épaules , &
fur-tout fur le garrot , & file col-
lier de chaque cheval eft garni de
toutce quieft néceflaire. Avaat que
d’atreler fes chevanx a une charet-
te, il doit voir fi la {ellette qu'il
met fur le dos du limoenier ne peut
pas le blefler ; fi cette fellette porte
par-tout également , & fi elle eft
bien bourrée. Il doit encore voir {i
Tavaloire eft en bon érat, & files
traits & les autres parties des har-
nois font bonnes.

HARNOIS, en agriculrure,s’en-
tend de Ia charrette & de tout I'¢-
quipage pour le faire mouvoir. En
ce fens on dit , il faut que ce la-
boureur ait du moins trois harnois,

_ pour faire valoir cette ferme. Un

harnois eft compofé de felles , bri-
des, croupiers, traits, & autres
femblables équipages, dont on har-
nache les chevaux de felle de car-
roffe, de charrette & de charrue . ..
Les oifeliers appellent harnois tout
Véquipage qui fert pour la chafle
des petitss oifeaux , & les felliers
appellent harnacheurs les ouvriers
qui travaillent aux harnois.

HAR O, ou Clameur deharo
en Normandie , eft la clameur pu-
blique on de celuia qui on fait
violence & qui implore le fecours
public,; oula elameur de celui qui,
trouvant {a partie , la veut mener
devant le juge.

HAROU-ALY , terme dont le
valet de limier fe fert, quand il
parle afon limier ; & qu’il le laiffe
courre la béte,

HARPAIL , enrerme de chaffz,

s’entend d’une troupe des bétes'

fauves.

HARPE, en terme de vénerie,
fignifie la griffe d’un chien.....
Harpé , fe dit des levriers qui ont
peu de ventre , & le devant & les
EOtés ovales.

HARPON ; efpéce de long dard
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on de javelot, armé par un bout
d’un fer pointu & acéré , avec le-
quel on harponne les baleines &
autres grands poiffons 4 lard. Oa
appelle les harpons pour la pécke
des tortues , une varre. Ce font les
plus forts & les plus adroits des
matelots de Péquipage des navires
qui vont a la péche de la baleine ,
que Pon charge de lancer le harpon
& on les appelle harponneurs.

HARY , terme dont ufe le pi-
queur pour, donner de la crainte
aux chiens, lorfque la béte qu’ils
chaffent s’eft accompagnée, afin de
les obliger d’en garder le change.

HASE , en termede chaffe , c’eft
la femelle d’un liévre ou d’un lapin
qui a porté,

HASSART ,efpéce de hache qui
a le tranchant arrondi : on le dit
des grandes ferpes. Voyez Serpe.

HATELETou HATELETTE;
ce fontdes mets qui tirent leurnom
de petites broches de boisappellées
hdralertes , diminutif de hdte , mot
{ynonyme 2 broche. Les hdzelertes
font des efpéces d’entremets ;elles
fervent auth de garnitures pour les
plats de roti. On mange les lape=-
reaux , les pigeons, les poulets, les
huitres en hazeletzes : on en fait
anfli avec des ris de veau & des
langues de mouton ; pour celle-ci
on prend trois langues de mouton
cuites a ’eau ; on les coupe en mor=
ceaux quarrés de méme grandeur :
on les paffe fur le feu avec beurre ,
fel, poivre, perfil , ciboule , cham-
pignons, le tout haché. On mouille
avec du coulis, fi on en a, finon
on y met une pincee de farine , &
on mouille avec du bouillon. On
laiffe bouillir le ragott jufqu’a ce
que la fauce foit épaiffe ; on y met
enfuite deux jaunes d’ceufs : on fait
lier les ceufs avec la fauce fur le
feu ,{ans qu'ils bounillent : on met
enfuite refroidir le ragotit : on em-
broche tous les petits morceaux de
langue dans de petites brochettes




