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jufqu'à celui d'Octobre qu'il fe retire fous terre; ]

& n'en fort qu'au printems. Cet animal eft facile àj

apprivoifer & donne beaucoup de plaifir lorsqu'il
eft inftruit. Quand les bobaks fortent en troupe
pour paître il y en a toujours un qui fait Sentinelle,
de peur d'être furpris; & qui fifle pour avertir fes.

compagnons de ce qu'il découvre. On a dit que cet
animal étoit hermaphrodite mais les Naturalises
affurent aujourd'hui le contraire.

B O B E C H E. Partie du chandelier, où l'on met
la chandelle.

B O B I N E. Cylindre long d'un demi-pied, ou
environ ayant des rebords à chaque bout &
percé dans toute fa longueur, pour être traverfé
d'une menue broche ou pivot de fer. On s'en fert
pour devider la foie, le fil, le trait d'argent ou
d'or le coron la laine, le poil, &cjôc pour filer

au rouet. A Amiens & aux environs on fe fert
du terme de Buhot au lieu de Bobine dans le
même fens; quoiqu'on lui attache encore une autre
fignification ainfi qu'on le voit dans l'article
B o Î TE de Navette.

B O C

BOCAGE. Petit bois touffu agréable & peu
étendu. Il ne fe dit que des petitsbois non cultivés
Voilà un bocage agréable.

On appelle Pays de Bocages celui qui eft coupé
de haies, de boqueteaux, ou même de landes. Voyez
BOIQUETEAU.

B O C H O R. Voyez Bois d'ALOES.

B 0 E

BOETE. Voyez Boîte.

B (E U

B (EU F. Taureau qu'on a châtré pour fengraif
fer, ou pour le rendre plus docile ce qui le fait

en Supprimantles tefticules dans un âge peu avance ]

ou, fi fanimal eft âgé, on les lui comprime & on
ferre ôt tord les vaiffeaux quiy aboutiffent ce que
l'on appelle Bijiourner.

La callration ne diminuepoint la force du bœuf:
en reprimant les mouvemens impétueux du tau-
reau, naturellement indocile, & que le rut porte
fouvent à la fureur elle fait que cet animal devient
plus gros, plus maûlf, plus propre au travail, plus
patient, plus aifé à conduire. Elle ne change rien
à la crue des dents, ni à leur chûte, non plus qu'à
celle des cornes.

M. de Buffon ( Hift. Nat. du Cab. du Roi) obferve

que l'âge le, plus convenable à la caftration du
taureau eft celui de dix huit mois ou deux ans
que ceux à qui l'on retranche plus tôt les teflicu-
les, périiTenr prefque tous que cependant les jeu-
nes veaux à qui on fait cette opération quelque
tems après leur naifTance & qui y Survivent, de-
viennent de plus grands boeufs plus gros & plus
gras que ceux que fon ne châtre qu'à deux trois
ou quatre ans. Mais ajoute M. de Buffon ceux-ci
paroiffent conferver plus de courage & d'activité
& les boeufs qui n'ont fubi l'opération qu'à l'âgede
fix fept ou huit ans, ne perdent prefque rien des

autres qualités de mâle ils font plus impétueux,
plus indociles, & cherchent encore à s'approcher
des femelles qui font en chaleur mais leur fimple
attouchement eft dangereux pour elles. ( Voyez
V A C H E. )

Le bœuf efl un des animaux les plus utiles &
les plus précieux pour l'homme non feulement

parce qu'il' (en à notre nourriture; mais encore à
raifon de cè qu'en travaillant beaucoup il con-
fomme & dépenfe moins :que le cheval. Il rend à
la terre autant qu'il en tire il améliorele fond fur
lequel il vit; & en engraiffe le pâturage: au lieu
que le cheval & plufieurs autres animaux, amai.
griffent en peu d'années les meilleures prairies. Le-
boeuf efl moins maladif que le cheval, coûte moins
en harnois; & on le vend quand il eft vieux. II doit
donc faire un des principaux objets de rceconomierurale.

Cet animal a le dos & les reins formés de ma-
niere à nous faire juger qu'il eu peu propre à por-
ter des fardeaux. Mais fon gros cou & fes épaules
larges indiquent qu'il peut avantageusementtirer,
& porter le joug. Il femble avoir été fait exprès
pour labourer ion corps maffif fes mouvemens
lents le peu de hauteur de fes jambes tout juf
qu'à fa patience dans le travail, fembleconcourir à
le rendre propre à la culture des champs,& plus
capable qu'aucun autre animal de vaincre la ré-
fiftance de la terre. Le cheval,quoique peut être
auffi fort que le boeuf eft moins propre à cet ou-
vrage il eft trop élevé fur fes jambes fes mauve.
mens font trop grands, trop brufques & d'ailleurs
il s'impatiente &-fe rebute trop aifément. On lui
ôte même toute la légèreté, toute la foupleflè de
fes mouvemens toute la grâce de fon attitude &
de fa démarche lorsqu'on le réduit à ce travail pe-
fant pour lequel il faut plus de confiance que d'ar-
deur, plus de maffe que de viteffe & plus de
poids que de refforts. [ On apperçoitaifément que
je fais grand ufage du Livre de M. de Buffon. Je
ne diffimule pas même qu'ayant inutilement tenté
de donner un autre tour à fes penfées je fitis fou-
vent dans le cas de copier jufqu'à fon ilyle.

Achat du Bœuf*

On prétend que les bœufs qui mangent lentement
remuent plus longtems au travail, que ceux qui
mangent vite que les bœufs des pays élevés & fecs
font plus vifs plus vigoureux, & plus fains que
ceux des pays bas Se humides que tous deviennent.
plus forts lorfqu'on les nourrit de foin fec, que
quand on leur donne fimplementde l'herbe verte;
enfin qu'ils s'accoutument plus difficilement que les
chevauxau changementde climat & que par cette
raifon l'on doit n'acheter que dans fon voifinage les
bceufs qu'on deûine au travail.

Un bon bœuf pour la charrue doit être jeune-, ni
trop gras ni trop maigre; avoir la tête courte & ra-
rmafiée,de grandesoreillesbien velues & très-unies,
les cornesde moyenne grandeur,mais fortes & lui-
fantes, le front large, les yeux gros & noirs le
muflle gros & camus, les nafeaux bien ouverts, les
dents blanches Se égales les levres noires le cou
charnu de groffes & pefantes épaules la poitrine
large le fanon pendant jufques fur les genoux, les
reins fort larges, le ventre fpacieux & tombant
les flancs grands les hanches longues la croupe
épaifle les jambes & les cuiffes groffes & nerveu-
fes, le dos droit & plein, la queue pendante juf-
qu'à terre & garnie de poils fins & touffus les
pieds fermes le cuir épais & fouple les mufcles
élevés l'ongle court Se large. Il faut qu'il foit fen-
fible à l'aiguillon, obéiffant à la voix, & bien,
dreffé.

Relativement à chaque efpece le bœuf defliné
à la charrue doit être d'une taille médiocre. Il eft
néanmoins certain que deux bœufs de grande
orine tels que ceux de Flandre ou de Hollande,



médiocrement grands pour leur efpece font beau-

coup plus forts que ceux d'une efpece inférieure
& qu'ils traînent & labourent plus que ne peuvent
faire quatre des autres.

On acheté volontiers les bœufs en Mars ou en
Avril foit pour les faire travailler foit pour les
•engraiffer'. Foyei ci-deuns, p. 234.

D E s P O 1 L S.

il faut qu'ils foient luifans c'eff marque d'un
bon tempérament;au lieu qu'un poil,ombre & mal
uni eft l'indice de quelque incommodité.

Un poil épais eu: encore un bon préjugé. Tout
bœuf qui a 'peu de poil eft ordinairement trop
échauffé, Se en danger de tomber bientôt malade.
Lorsqu'au inaniment on fent le poil fort doux,
on ne peut qu'efpérer avantageufement du bœuf;
fes parties intérieures font faines,

Un bœuffous Poilnoireft toujoursbon pourvu
qu'il ait du blanc aux pieds ou à la tête autre-
ment il eft lourd & nonchalant au travail. Foyeç
ci-deffous poil Moucheté.

Le Poil roux paroît être le plus commun &:
plus il eft rouge plus il eft eilimé on remarque
que l'animal a toujours alors beaucoup de feu. Un
peu de blanc aux extrêmités ne le déprife pas.

On prétend que les bœufs fous Poil bai durent
longtems. Ils font un peu moins bons travailleurs
que les rouges. On peut les acheter quoiqu'ilsaient
du blanc aux extrémités.

Le Poil moucheté eft celui que nous appellons
Pommelé dans les chevaux. Les boeufs fous ce poil
ne valent pas les précédens ils font plus mous,
&c toujours plus pareffeux. (Foyeici-deffbus BOEUF

fujet à fi coucher erztravaillant. ) Mais ils font très-
bons à engraiffer ils prennent de la chair, & de-
viennent bientôt gras.

Jamais bcetvf de Poil Blanc ne valut rien que pour
engraiffer à quoi il eft encore meilleur que le mou-
cheté.

On n'etlime guéres un bœuf fous Poil gris, fait
pour la charrue, foit pour engraitlèr.

Les bœufs fous Poil brun durent moins que les
bais. Mais ils fe rebutent de bonne heure.

[ Au refle ces obfervations priies des couleurs du
poil ne font pas bien avérées. Confulu^ ce qu'en
-dit M. Daubenton en décrivant le Taureau, dans
l'JHiJl. Nat. du Cabinet du Roi. ]

Age qu'un Boeufdoit avoirpour rendrefervicc.

Il ne peut rendre de bon fervice qu'à trois ans
& paffé dix, il ne vaut plus rien qu'à engraiffer
pour être vendu aux bouchers. Sa chair eft meilleure
à cet âge que fi on -attendoit plus longtems à le
vendre. Cet animal ne vit gueres que quatorze ou
quinze ans mais ce n'eft pas un avantage de le
iaiffer tant vieillir.

Comment il faut doznpter les Bœufs deftinês au
labourage.

Si l'on achete des bœufs qui foient accoutumés à
la charrue on s'épargnera la peine de les y réduire.
Mais ce n'eu: que peu à peu & en s'y prenant de
bonneheure qu'on les accoutume à portervolon-
tiers le joug & fe laiffer conduire alternent. Dès
l'âge de deux ans & demi ou trois ans au plus
tard il faut commencer à les apprivoifer & lub-
juguer fi l'on attend davantage ils deviennent
indociles, & fouvent indomptables. La patience,

la douceur les careflesmêmes,font les feuls moyens
qu'il faille employer. La force & les mauvais trai-
temens ne ferviroient qu'à rebuter pour toujours
cet animal. Il faut donc lui frotter le corps le
flatter lui donner de temsen tems de l'orge bouilli,
des feves concaffées & d'autres nourritures fem-

blables dont il eft le plus friand & toujours avecdu fel qu'il aime beaucoup. En même tems onlui liera fouvent les cornes quelques jours après
on lui mettra le joug; une autre fois on l'atteleraà
la charrue avec un autre bœuf de même taille &:
qui fera tout dreffé on les attachera enfemble à!
lamangeoire on les menerade même au pâturage
afin qu'ils fe connoiffent & s'habituent à n'avoir
que des mouvemens communs. On n'emploiera
jamais l'aiguillon dans les commencemens il ne fer-rendre le bœuf plus intraitable. Il fau-
dra auffi le ménager, & ne le faire travailler qu'à
petites reprifes car il fe fatigue beaucoup jufqu'à
ce qu'il foit entièrement dreffé & par cette même
raifon, on doit lui donner alors plus à mangerque
dans les autres tems.

Il arrive quelquefoisqu'un jeune boeufefi difficile
à retenir; qu'il eft impétueux, prompt à donner du
pied, ou fulet heurterde fes cornes. Ces vices font
dangereux. Pour l'obliger à s'en défaire attachez-
le bien ferme dans fon étable & laiffez-le jeîmer
pendant quelque-tems. Voyez ci-deffous, Bœuf fu~
rieux.

Si fon a un Bœuf Rétif; on peut prendre un bâ-
ton tiré tout chaud du feu, & brûlé au bout, enbattre les feffes du bœuf, & l'obliger de cette fa-
çon à marcher.

Un Bœuf Peureux s'effraie quelquefois de peu de
chofe. Le meilleur remede eu d'avoir couvent l'œil
fur ces animaux, afin de les retenir quand la peur
les prend. Ils en guériffent à mefure que le travail
& fâge diminuentleur vivacité.

Quelques Phyfiologues difent que les Taureaux
les plus furieux deviennent doux & traitables fi on
les attache à un figuier.

Souvent le taureau ou le bœuf ne devient furieux
que par trop de repos. Sitôt qu'on s'apperçoit de
ce défaut on doit lier les quatre jambes de l'anima!
pourle terraffer & ne lui donner que fort peuà man-

ger. Sa fureur parlera ainfi avant qu'il foit huit jours.
Ou bien prenez un grand joug, attachez cet animal
à une charrette bien chargée au milieu de deux
autres bœufs qui foient un peu lents & donnez-
lui fouvent de l'aiguillon vous n'aurez pas fait cela
cinq ou fix fois que la pefanteur du fardeau &
les coups d'aiguillon que vous lui aurez donnés le
rendrontdocile & abattront fa fureur.

Au refte quoique l'on puiffe abfolumentfoumet-
tre le taureau, on efl toujours moins sûr de fon
obéiffance que de celle du boeuf & il faut être en
garde contre fufage qu'il feroit de fa force.

Bœuf fujet à fe coucher en travaillant.

Ce défaut efl très-ordinaire aux bœufs fous poil
moucheté & à ceux qui font tout poil blanc. On
ne fauroit les vaincre là-deffus qu'au moyen de
faiguillon. Foye{ AIGUILLON.

C E que fon dit ici des boeufs doit pareille-
ment s'entendre des vaches qu'on vezzt accoutumer
à la charrue car il n'y a de force que du plus au
moins pour le refle c'eft la même nature qu'on
a à gouverner, la même taille & les mêmes poils
qu'on doit choifir.

Il faut affortir la vache, autant qu'il eft poffibîe,
avec un boeuf de fa taille de fa force ou

avec



avec une autre vache pour conferver l'légalité

du trait, & maintenir le foc en équilibre. Voyez
LABOUR.

L'Age </a Bœuf '{e connoît par les dents, &
par les cornes. Les premières Dents de devant
tombent à dix moins, & font remplacées par d'au-
tres qui font moins blanches & plus larges. A feize
ou dix-huit mois les dents voulues de celles du
milieu tombent pour faire place à d'autres. Toutes
les dents incifives fe trouvent renouvellées à trois

uns elles font alors égaies longues, & affez blan-
Elles s'ufent, & deviennent inégales& noires,

mefitre que l'animal avance en âge. C'eft la même
chofe pour le taureau & pour la vaches.

Les Cornes de ces animaux tombent à trois ans
& il en repottffe d'autres qui ne tombent plus.
On remarque que celles du bœuf & de la vache
deviennent plus grbffes, & communémentplus lon-
gues que celles du taureau. Ori voit néanmoins de

très-belles vaches & excellentes laitières, qui les
ont courtes. L'accroitfement de ces fecondescor-*

nés ne fe fait pas d'une manière tuiiforme & par
tm développement égal. D'abord, à la quatrième
année de l'âge du bœuf, il fort deux petites cornes
pointues nettes unies, & terminées vers la tête
par une efpece de bourrelet. L'année fuivante, ce
bourrelet s'éloigne de la tête pouffé par un cy-
lindre de corne qui fe forme & qui eft auffi ter-
miné par un autre bourrelet; & ainfi de fuite car,
tant que l'animal vit, les cornes croiffent.Ces bour-
relets deviennent des noeuds annulaires qu'il eft
facile de diftinguer & par lefquels on peut comp-
ter l'âge, en prenant pour trois ans la pointe de la
corne jufqu'au premier noeud, & pour un an de
plus chacun des intervallesentre les autres nœuds.

Du tems de mener les Boeufs à la charrue.

En Eté c'eft-à-dire depuis le mois de Mai juf-
qu'en Septembre les bœufs vont deux fois par
jour à la charrue. Comme la grande chaleur les in-
commode, il faut les conduire au travail dès la
pointe du jour jufqu'à neuf heures du matin
qu'on les ramenera à l'étable pour les faire repaître
& prendre du repos ou bien on les laiffera pâtu-
rer à l'ombre jufques vers les deux heures; qu'on
les ramenera à la maifon pour leur donner du fon
oudel'aveine. Puis on xetouxne à la charme jufqu'à
fept heures.

Au printems en hiver, & durant l'automne,
on peut les faire travailler fans interruptiondepuis
huit. ou neuf heures du matin jufqu'à cinq ou fix du
foir.

Soins qu'il faut avoir du Boeuf.

Cet animal demande moins de foin que le cheval.
Cependantfi on veut l'entretenir fain & vigoureux,
on ne peut gueres fe difpenferde l'étriller tous les
jours le laver lui graiffer la corne des pieds lui
donner à manger aux heures réglées, ne point le
laiffer manquer de litière le /aire boire au moins
deux fois par jour en été, &c. Il aime l'eau nette
& fraîche.

Dans les tems où le bœuf ne travaille pas il
fuffit de le nourrir de paille & d'un peu de foin.
Mais quand il travaille,on doit lui donner beaucoup
plus de foin que de paille. En été, fi on manque
de foin, on le nourrira d'herbe fraîchementcoupée.
On peut lui donner quelques jeunes pouffes &
feuilles de frêne d'orme de chêne, &c l'excès
de cette nourriture, que le bœuf aime beaucoup,
lui caufe quelquefois.un piffement de fang. La lu-

ferrie le trèfle le fainfoin la vefce ( en verd ott
en fec ) les lupins forge bouilli &c. font une
bonne nourriture pour le. boeuf Voyez Bétail,
Luserne. VACHE. Sainfoin. Avant de
l'atteler il eft à propos de lui donner un picotin
de fon fec, ou d'aveine. Il n'eft pas néceffaire de
régler la quantité du foin ou de la paille le bœuf
n'en fait pas d'excès & on doit lui en donner tou-
jours affez pour qu'il en laiffe. Pour la litferne, il
s'étoufferoit fi on lui en donnoit à difcretion.

C'eft une grande épargne que d'avoir des pâtu-
rages afiez abondans pour que le bétail puiffe y
paffer le jour, & la nuit même fous la garde d'un
valet. La prudence demande cependant qu'on n'y
mette pas les bœufs durant les nuits froides. On
obferve même qu'avant la mi-Mai l'herbe ne leur
eft pas falutaire quoiqu'ils en foient avides. C'efl
vers le 1 d'Octobre que l'on commence à les nour-
rir au fec. Mais le patfage du verd au fec ou du
fec au verd, les incommoderoit fi on le faifoit bruf
quement.

On doit auffi avoir une grande attention pour
ne pas laiffer aller fes bœufs dans des pâturagesou
il y a d'autres bœufs ou des chevaux, malades.

Selon quelques Auteurs, on entretient le bœuf
dans une fantéhabituelle, fi on mêle de la lie d'huile
dans fa provende. On y en met d'abord peu & on
augmente, à meftirequ'il s'yaccoutume.

Nous avons déja parlé des attentions que l'on
doit avoir en dreffant les bœufs & en les faifant
travailler.

Lorfqu'ils font de retour du travail, on doit exa-
miner s'ils n'ont aucune incommodité; leur lever
les pieds, pour en ôter foit les épines foit les pier-
res ce qui les feroit boiter.On les frottera encore
avec de bons bouchons de paille. Il eft néceffaire
qu'un père de famille veille tous les jours à ce que
le valet obferve ces chofes, qui font de confé-
quence.

Pour faire,que les Boeufs ne foient pas tourmentés
des mouches on confeille de les frotter avec des
baies de laurier coupées très-menu ôc cuites dans
de l'huile ou bien avec dz la falive des boeufs
même.Lorsqu'on veut Engraifer les Boeufs, il ne
faut pas les prendre plus vieux que. dix ans c'efI
rage ordinaire. Si on attend .plus tard on eft
moins sûr de les voir fenfiblement augmenter en
chair & acquérir cette abondance de fucs & de
graiffe qui améliore leur chair naturellement affez
dure & aiTezféche. F6ye%_ci-deffus Poil Moucheté;
Poil Blanc; Poil Gris.

On peut les mettre à l'engrais, en toutes faifons*
Mais on préfère l'été parce qu'on les engraiffe
alors à moins de frais & qu'en commençant aux
mois de Mai ou Juin, on eft prefque sûr de les voir
gras avant la fin d'O&obre. Voyez Profzts faire
en Avril.

Dès qu'on voudra les engraiffer dans cette fai-
fon, on ne les fera plus travailler; on les menera
pâturer de grand matin afin qu'ils profitent de
la rofée qui fera fur l'herbe on les ramenera à l'é-
table quand la chaleur commencera à être forte
& on les y laifferaruminer & dormir fraîchement
& au large jufqu'à ce que le grand chaud étant
abattu on puiffe les remettre dans les pâturages
pour le refte du jour. On leur donnera de bonne
litière & de l'herbe fraîchement coupée, pour la
nuit.

Si c'eft en hiver qu'on les engraiffe depuis la
S. Martin jufqu'au mois de Mai, on les tient bien
chaudementdans l'étable fans les laiffer fortir. On

•tr



leur donnede bon foin, & autant qu'ils en veulent

manger. Si on leur donne habituellement le foin
mélangé avec un tiers de paille d'orge, ils fe rem-
plirent également; & c'eft une épargne. Sur le
foir il faut leur donner des pelotes faites avec de
la farine de feigle d'orge ou d'aveine pétries

avec de l'eau riede & du fel. On peut leur mettre
de greffes raves crues dans l'auge, après les avoir
hachées ou leur en faire cuire ainfi que des ca-
rottes, de gros navets les feuilles & grains de

mays. On peut encore leur donner du marc de
vin dans de feau chaude & y mêler beaucoup de
fon.

On dit dans le Journal (Economique( Août 1761

p. 359) que les bœufs d'Auvergne & de Limofin
fi eflimés à Paris pour le bon goût de leur chair
& la qualité de leur graiffe dont elle eft entrelar-
dée, font nourris de foin pris fur les montagnes
& de marc d'huile de noix mêlé avec de gros
navets & de la farine de feigle. L'Auteur du Mé-
moire confeille de femer quelque portion de terre
en herbes balfamiques & odoriférantes que l'on
mettroit en poudre bien fine pour en répandre
fur leur fourrage en forme d'affaifonnement Se
fuppléer au fel Confultei-le,]). 360. M. Duhamel
( Cuit, des Terr. T. III. p. 41 3.-4 ) obferve qu'en
1753 les troupeaux engraiiîerent naturellement
dans le Gâtinois quoiqu'il fît très chaud & fec
pendant les mois de Juin & Juillet & qu'il ne
parût point d'herbe dans la campagne » cela vient
» apparemment ( dit cet habile Naturalifle ) de ce
» que l'herbe, à moitié defi-échée étoit fort fub-

» tantieufe. « Telle eft aufli l'idée que nous donne
l'Auteur du Mémoire ci-deiTus en parlant du foin
de montagne, & des fines herbes qui rendent ex-
quis les boeufs des Pirénées au lieu que ceux qu'on
nourrit dans les baffes plaines font prefque infi-
pides.

Pendant les huit premiers jours qu'on engraiffe
les bœufs (_foit en été foit en hiver ) il faut leur
donner foir & matin un feau d'eau échauffée au
foleil ou tiedie fur le feu dans laquelle on aura
jette trois picotins de farine d'orge fans avoir
été blutée on laiffe répéter l'eau jusqu'à ce que
le plus gros de la farine foit tombé au fond on
leur donne ensuite cette eau blanche & on con-
ferve ce qui eft reflé au fond pour le leur donner
en provende.

Il efi à propos de les voir manger. S'ils ne pren-
nent pas leur nourriture avec appétit & s'ils ne
font que tâtonner l'herbe c'elt une marque qu'ils
font dégoûtés. Alors on doit leur laver la langue

avec de fort vinaigre & du fel Se leur jetter une
poignée de fel dans la gorge. Il eft même à propos
de mêler de tems en tems un peu de i'el dans les
nourritures fucculentes qu'on leur donne cela les
tient en appétit Se les engraiffe promptement.
M. de Buffon confeille de remédier au dégoût
a&uel en leur donnant de l'herbe trempée dans du
vinaigre, ou faupoudré d'un peu de fel.

Nous voyons des endroits oh on tient habituel-
lement les bœufs qu'on engraifie, dans des parcs
fangeux, & ombragés.Ils y enfoncent jufqu'auven-
tre, & ne peuvent marcher qu'avec peine. On
leur jette de grande herbe pendant le lour & le
loir on les attire dehors en mettant à la porte du
parc une braffée d'herbe délicate, que l'on feint
de laiffer manger par un bœuf drefle qui a été
mis avec eux un inftant auparavant, Se qui eft tou-
jours le même. II eft utile que les animaux qu'on
engraiffe ne l'oient pas abfolument privés d'exer-
cice. Un mouvement doux & modéré contribue à

la bonne digeftïon des flics, L'Auteur du Mémoire
que nous avons déja cité du Journal (Economique
Août 1761 obferve que les boeufs que l'on tue en
Auvergne& en Limofin font inférieurs pour le août
& la qualité à ceux qu'on amené de ces Provin-

ces à Paris à petites journées le voyage perfec-
tionne leur engrais. Ceft pourquoi l'Auteur vou-
droit qu'on mît ces animaux quelques heures à la
charrue ou à voiturer pendant qu'on les en-
graiffe. Ce bénéfice feroit un moyen de diminuer
la dépenfequ'ils font durant tout ce tems & d'en
faire par conféquent baiffer le prix dans les mar-
chés.

Les vaches & même les taureaux biftournés
peuvent s'engraiffer comme les bœufs qui ont été
châtrés de bonneheure. Mais la chair de la vache
demeure toujours un peu féche & celle du tau-
reau biflourné eft dure très-rouge,& a un goût
fort & défagréable.

Les uns & les autres font fujets à fe lécher, fur-
tout dans le tems qu'ils font en plein repos. Comme
on croit que cela les empêche d'engraiffer on
frotte de leur fiente tous les endroits du corps
où ils peuvent atteindre. Il eft vrai qu'à la longue
ils fe laffent, d'un jour à l'autre, de fe nettoyer
de ces ordures mais la négligence les rend mala-
des. Car c'eft une marque de fanté lorfqu'ilsfe lé-
chent fouvent. Ce foin qu'ils prennent d'eux-mê-
mes contribue à les faire fe bien porter. Ainfi

pour prévenir l'accident des égagropiles ces mânes
de poil qui fe forment dans leur eflomac après
qu'ils ont avalé beaucoup de poil à force de fe
lécher (& dont nous parlerons à la fuite de cet
article); il vaut mieux les bouchonner de rems à
autre, avec une forte décociion d'abfmthe dont
ils haïffent le goût. Ce bouchonnement contribue
à leur fanté en les lavant & en occafionnant
une tranfpiration.

MALADIES DU Bœuf.
O N remarque que l'Ane & le Bœuf font à peu

près fujets aux mêmes maladies; & que les mê-
mes remedes fervent à l'un & à l'autre.

Confultei l'article B É T A I L.

Avant Coeur.

Dans cette maladie on voit le bœuf triile. II a
la tête toujours baffe. Il jette beaucoup de falive.
Son dos eft fort roide. Il marche très-lentement
& ne rumine prefque pas.

Remede. Prenez de la racine d'ellébore gros
comme une aiguille percez le poitrail du boeuf
avec une alêne & mettez-y cette racine.

Commece mal provient de quelquerumeurpleine
d'humeur maligne, & que l'ellébore ne manque
pas de l'attirer au dehors; il faut, pour empêcher que
la moindre partie de la malignité ne fe communi-
que au cœur, faire avaler au bœufun demi-feptier
de gros vin, dans lequel on aura diflbut à froid,
gros comme deux feves d'orvietan. Aprèscela on
peut répondre du bœuf, pourvû qu'on n'ait point
négligé de remédier à cette maladie dans fon com-
mencement.

Voye{ ci-deffous Mal de cœur, Dégoût &
Avant-cœur entre les maladies du Cheval,

Barbillons ou Barbes.

Ce font des excroiffances,ou efpeces de chan-



ères qui viennent fous la langue, & empéchent
le bœuf de manger. Lorfqu'on s'en apperçoit, il
faut les couper avec des èifeaux & laver la plaie

avec du vinaigre de l'ail & du fel ou avec de
la falive feulement. Fbye^ ce mot, entre les Ma-
ladies du Cheval..

D ans le Tournal Œconom. ( Août 17151p. 56)
on met lés barbillons dans la claffe des grains de
ladrerie qui viennent aux porcs. On y dit ( p. 5 1 )
avoir reconnu à force d'examen que les barbil-

» lonsviennent par la faute des fervantes qui dans
» Je tems de leurs évacuationspériodiquesfaliffent
»/e fourage ou la boiffon des boeufs. « On ajoute
qu'une bête attaquée de ce mal peut le communi-
quer aux autres.

Quoiqu'il en foit l'Auteurdu Mémoire dit avoir
parfaitement & promptement guéri les barbillons

en répandant iur la langue du bœuf, pluiîeurs fois

par femaine de l'antimoine crud pulvérifé &
mêlé avecun peu de farine d'orge.

En général, lorfque le boeufa la bouche malade

on peut utilement le traiter avec le Remede Pafto*
rai, en la maniere indiquée ci-deffouspour l'enflure.

Voyez Bouche échauffée, dans l'article Cheval,

Boitement.

Voyez ci-deffous Ënrfoueurêi

Bouton*

Voyez Boeuf, qui piffê le fane

Mal-de- Coeur.

Lorfque les boeufs ont mal au coeur, ils'le. don-
nent à connoître par un battementde flancs fré-
quent, accompagnéde tems en tems de naufées qui
leur font pancher la tête, & qui leur rendent les
yeux trifles. Une dofe de bon orviétan (de la grof-
feur de deux fèves) mire dans une chopine de vin
rouge eft un Souverainremède pour cette maladie.
Après ce remede avalé, on leur frotte le mufle avec
de l'ail. Au bout de deux heures on leur fait une
copieufe falade de porreaux civettes, ciboules,
celeri & autres herbes fortes qu'on trouve dans
la faifon qu'on leur donne à manger avec du vi-
naigre & du fel: & le mal fe guérit de la forte. Ils
dévorent avidement ces falades.

Voyez Avant-coeur.
S i le mal de cœur arrive dans un tems de con-

tagion traitez l'animalcomme il eil marqué ci-def-
fous, pour le dégoût qui arrive en pareille cuir-

conitance.
il fera utile de donner à l'animal le Remede Paf-

toral, en la manière indiquée ci-deifous pour l'En-

Colique-,

Lorfqu'un boeuf fe plaint, allonge le éon, étend
la cuiffe fe levé & fe couche fouvent, qu'il ne peut
fe tenir en place, & qu'enfinil fue; on peut juger
par ces fymptômes que c'eft la colique qui le
tourmente. Elle lui vient de lafütude 81 ce mal
arrive plutôt au printems qu'en une autre faifon
à caufe que pour lors le boeuf abonde en rang; Le
.boeuf qui en eft attaqué, court risque de la vie,
s'il n'eu recouru.

Il faut donc -d'abord qu'on s'en apperçoit, lui
fendre l'extrémité de la queue pour la faire faigher
& lui couper le bout des oreilles puis avec un
bâton rond lui frotter rudement le ventre, afin

que le fang qui s'eff épaiffi fe liquene, pour fortir
avec plus de facilité par les incifions que l'on a fai-

tes. Enfuite on le promene une bonne demi-heure;-
& on le ramené à l'étable ou on le couvre pouf
le tenir chaudement.

Sa nourriture doitalors confiflér en de bon foin; ce
un picotin d'aveine à midi. Pour le faire boire, on-fait
tiédir de l'eau dans laquelle on jette une poignée
de farine de froment.

Sil'onvoit que les remèdes ci-demis n'apportent
point de foulagement,on lui fera avaler des oignons
cuits qu'on aura mis tremper dans de gros vin
& ion fe fervira d'une baffinoire pleine de feu

ou d'une pelle bien chaude pour lui échauffer le
ventre.

Voye^ Tranchées*

Conflipatiorii

Voyez ci-deffousParejje du ventre $C Confllpa*
don dans. l'article Cheval,

Cou enflée

il furvierit quelquefois une enflure au cou des
boeufs, ou par contufion ou par un abfcès qui s'y
eft formé. Si c'etl par contufion on y appliqueun
cataplafme fait de miel de fain-doux Se de fon;
le tout bouilli dans du vin blanc; & on l'y laiffe
pendant trois, quatre, ou cinq jours.

Si c'eu: un abfcès, ( ce qu'on connoîtra à ce que
le premier remede n'aura pas opéré ) il faudra
prendre de l'onguent d'Althea, de l'huile de laurier
& du beurre frais, deux onces de chacun: le tout
battuà froid, on en frottera le cou du boeuf &on
le tiendra enveloppé de linge. Cette oncHon ne
manquera pas d'attirer l'humeur au dehors; ce qui
formeraune tumeur,qu'onouvrira avec les cifeaiur,
fitôt qu'on le jugera à propos. Cette ouvertureainfi
faite, on aura foin de la panfer tous les jours, en
y mettant la racine d'ortie & continuant jufqu'à
ce que l'abfcès foit bien détergé.

Donnez au boeuftous les mois un breuvage fait
d'ers trempé & pilé.

Dégoût,

Pour être certain fi ce n'eft qu'unfunple dégoût
on prend du fel avec de fort vinaigre, dans lequel
on met des porreaux ou des ciboules ou du ce-
leri qu'on entonne dans le gofier du bœuf, en lui
levant le mufle en haut de peur qu'il ne laiffe tom-
ber de cettebalade en la broyant fous les dents. On
lui jettera encore une poignée de fel dans la gorge..
S'il n*eft que dégoûté on ne lui aura pas donné
de ce remede foir & matin pendant deux jours,
qu'il recouvreral'appétit. Mais fi ce dégoût eu: oc-
cafionné par une autre maladie il faudra chercher
les moyens de la connoître, afin d'y remédier des
fon commencement, avec les remedes qui convien-
nent particulièrementà cette autre maladie.

Nous avons déja dit que M. de Buffon confeille
de remédierau dégoût du boeuf ou de la vache, en
leur donnant dé l'herbe trempée dans du vinaigre

ou faupoudrée d'un peu de fel.
Pour qu'ils mangent toujours ce qu'on leur donne

dans l'étable, il faut ne leur donner que peu à la
fois, mais fouvent.

Confulte^ ce qui eil dit ci-deffous, de la Lan*

gueurj & du Palais enflé.



Lorfqu'il y a une maladie contagïeufe dans le

canton fi l'on voit que les bœufs ou vaches ne ru-
minent pas, qu'ils ne mangent point avec autant
d'activité qu'ils ont coutume il faut promptement
les mettre à part ne leur donner que la moitié
.de ce qu'on eu: habitué à leur donner de nour-
riture leur faire boire de feau blanche, dont on
leur donnera auffi' des lavemens; tirer à chacun
huit livres de fang en deux fois, de fix en fix heures,
& leur faire un cautère afluel au poitrail avec le fer

rouge on y fera trois ou quatre incifions, dans lef
quelleson mettra une racine d'ellébore blanc qu'on
renouvellera touteslesvingt-quatreheures. On aura
foin de frotter l'endroit avec du fuppuratif. S'il fe
formeun dépôt, & qu'ilpurgebien, l'animalguérira.
Voyci ci deifus Avant coeur & Dégoût, dans
l'article Cheval.

Encloueure.

Le bœuf eft fujet à fe laiffer enclouer ou bien
amaffer des chicots de bois, lorfqu'il va paître dans

les bois. Il boite auffitôt que cet accident lui eft
arrivé. D'abordqu'on s'en apperçoit, le plus promp-
tement qu'on y peut remédier c'efi toujours le
meilleur ce qu'on fait en prenantle pied du bœuf,
& tirant dehors le clou ou le chicot qui l'aura bleue.
Puis on verfe de l'huile toute chaude fur la plaie
& on la couvre d'étoupes qu'on enveloppede linge.
Deux ou trois paniemens avec un peu de repos
guériffent ces accidens.

Voyez Chicots, & Encloueure,entre les maladies
du Cheval,

Le bœuf boite aufli lorfque quelques épines oit
quelques cailloux fe font attachés à fon pied. Ce-
lui qui eft bien foigneux de fes beftiauxpréviendra
les faites de ces accidens en leur vifitant les pieds
lorfqu'ilsrentrent dans rétable.

Si le bœuf boite pour avoir été bleffé d'une épine

ou de quelque autre chofe femblable appliquez-y

un cataplafme tiede de cire fondue avec de vieille
huile du miel & de la farine d'ers & par-def-
fus, une figue, ou une pomme de grenade pilée
avec un bandage. Renouveliez cet appareil au bout
de trois jours.

Si le boitement eft occafionnépar quelque caufe
froide il faut laver le pied ouvrir avec une lan-
cette la partie attaquée & laver la plaie avec de
vieille urine puis y mettre du fel & l'efTuyer

avec une éponge ou de vieux linge. Après cela il
faut faire dégoûter par le moyen d'un fer chaud,
fur la partie malade, de la graiffe de chevre ou de
bouc.

S'il y a un dépôt d'humeurs qui caufe de l'en-
flure fomentez la partie avec de l'huile & du vin
cuit. Puis mettez-y de la farine crue d'orge pen-
dant que l'endroit conferve encore la chaleur de la
fomentation. Mais quand la tumeur fera mûre &
molle, il la faudra fendre & laver, & y mettre des
feuilles de lys ou de l'oignon marin avec du fel

ou la corrigiole ou le marrube,piles.

Enflure.

Le bœuf enflé périroit, fi on n'y remédioitpas
promptement. Un infeûe avalé ou de l'herbe en-
corepleine de rofée peuvent caufer ce défordre,
Pour y remédier on prend une corne percée
dont on lui fait entrer la longueurde trois ou quatre
doigts dans le fondement puis on le promene juf-
qu'à ce qu'il rende des vents.

Ou bien on lui donne en lavementune décoction
de mattve, de pariétaire, de chicorée iauvagé, &
de betes à laquelle on ajoute du fon & de l'huile
de noix. On guéritainfi ion enflure.

On peut fe fervir encore d'une baffinoirepleine
de feu, ou d'une pelle bien chaude,pour lui.échauf.
fer le ventre.

Si les boeufs, vaches, veaux, ou taureaux, font
enïlés on les guérit promptement en leur don-
nant le remede fuivant dans la naiffance du mal

au lieu que, fi le mal eft invétéré, la cure feroit
longue & difhcile. Prenez quatre dragmes de la
Pâte jaune indiquée entre les RemebesPaflo-
raux; avec autant de fenné, & deux onces de poi-
vre. Mettez tremper le tout dans une pinte ( me-
fure de Paris ) de vin blanc de cidre, ou de bière
& le donnez avec la corne comme aux chevaux.
Tenez l'animal couvert bien chaudement dans fé-
table, fans manger, trois heures devant & trois
heures après la médecine.Au bout de ce tems-là,
donnez-lui à boire de l'eau blanche qui foit tiede.
L'animal guérira plus promptement & plus sûre-
ment fi on lui donne cette pinte, moitié en breu-
vage, moitié en lavement qu'il prendra auflîtôt
qu'il aura avalé l'autre moitié. Pour les bêtes bo-
vines de la grande orine il faut doubler les dofes
& leur donner une pinte à avaler & une pinte
en lavement. Si le mal eft long, il faut les couvrir
d'une efpece de matelasembourré de baie d'aveine,
& piqué. On ne donnera que le quart de la dofe

aux jeunesbêtes au-deffous d'un an.
Ce remède ne conviendroit pas à une vache

pleine.

Entorfe.

Il faut prendre du fain doux du miel & du
vin blanc faire bouillir le tout enfemble & en
frotter le mal pendant trois jours & trois ou qua-
tre fois par jour.

Étranguillons.

Les étranguillonsfont des humeurs qui s'amanent
fous la gorge d'un bœuf, & grofiiifent les glandes
d'une manière fi dangereufe qu'ellesfont capables
d'étouffercet animal, fi l'on n'y apporteun prompt
remede.

Lorfqu'on remarque un bœuf atteint de ce mal,
on lui ouvre foir & matin ces glandes avec une lan-
cette puis on lui frotte le deifous de la gorge avec
de l'huile de laurier, & du beurre frais battus en-
femble. Il faut lui tenir la tête chaudement, au
moyen d'une bonne couverture finon il mourroit.

Fièvre,

Il arrive quelquefois que pour avoir trop fatigué,'

un bœuf s'eil tellement échauffé le fane qu'il en
devient tout corrompu ce qui caufe un fi grand
défordre dans le corps de cet animal qu'il en a la
tête toute pefante & les yeux enflés & pour peu
qu'on lui manie le cuir on y fent une grande ar-
deur.

On doit commencer par le faigner au front ou à
l'oreille & ne lui donner qu'une nourriture rafraî-
chiffante telle que de l'herbe fraîchementcueillie
où on mêlera des laitues ou fi c'efl en hiver du
foin humeûé ou du fon mouillé qu'on lui donnera
deux fois par jour. L'eau qu'on lui fera boire
doit être claire & fraîche & fi pour en ôter la



crudité, on veut y mêler deux poignées de farine
de Seigle elle n'en fera que plus falutaire.

Après ces remèdes fi le mal eft opiniâtre il
faudra faire une décoction de mauve chicorée
fauvage laitue & bete dans deux pintes d'eau

qu'on fera bouillir. avec du ion. Le tout étant paffé

par un linge on. donnerala colature en lavement
après y atoir ajoute deux bonnes cuilleréesde'miel
et autant J'huile de noix.

Poye{Fievre entre les maladies du CHEVAL.

Battement des Flancs.

Mal de Coeur.
Le battement des flancs marque une grande in-

llammationdans les entrailles du boeuf.
Premierement, on laiffera prendre du repos à

l'animal.
Secondement, on lui donnera en lavement une

décoction de bourrache,chicorée fauvage, & bête,
le tout bouilli dans deux pintes de petit lait de
vache réduit à trois chopines on y ajoute quatre
onces de miel, & autant d'huile de noix. On fait
prendre ce remede au boeuf, fitôt que l'on s'apper-
çoit de cette maladie.

Quand il aurapris ce lavement,on lui fera avaler
dès le lendemainun breuvage d'eau tiede dans la-
quelleon aura mis du fuc de porreau.

Pour achever de le guérir on lui fera un cata-
plafme de trois poignéesde graine de choux, avec
un quarteron d'amidon; le tout pilé ensemble, &
délayé dans de l'eau froide qu'on lui appliquera
fur les flancs.

Pour fa nourriture, on lui donnera de bonnes
herbes fi c'eft en été en hiver des baies de fro-
ment mêlées avec du fon dans un feau d'eau &;

pn le privera de foin pour un peu de tems.

Flux de ventre.

Il fera parlé de ce mal dans la fuite de cet ar-
ticle, fous le mot Yentre.

Gale } Se Rogne.

1Il faut d'abord faigner au cou; puis donner un
lavement d'herbes rafraîchiffantes.

Enfuite on lui donne pour médecine une chopine
de lait de vache, une once de tartre, & un quarte-
ron de miel le tout mêlé enfemble qu'on lui fait
avaler. Pour nourriture, on le met à la pâture en
été & en hiver on lui donne du foin humecté &
du fon mouillé, deux fois par jour.

Cela fait pendant un peu de tems on le frottera
d'un onguent,dont voici la comportion Prenezen-
viron une livre de fain-doux mêlez-yune chopine
d'huile d'olive deux onces de foufre vif autant
de myrrhe & une demi-once d'alun de plume
broyez le tout enfemble dans une chopine de bon
vinaigre & frottez-en le corps du boeuf,

Il fera fort utile de fe fervir du RemedePailoral
en la même manière qui a été indiquée ci-deffus
pour l'Enflure.

Voyez Gale, entre les maladies du Cheval.

Infecte avalé.

.Voyez Enflure,

Langue Malade.

^oyej.ci.-dçffus BarbilloTÙ;

Langueur.

Il fe peut faire que le dégoût du bœuf ne pro-
vienne que d'une langueur occafionnée foit par
excès de travail, foit pour avoir été trop expofé
aux injures de l'air. Si c'eft en été, & qu'on juge
par conféquent que ce puiffe être la trop grande
chaleur qui foit caufe de fon mal après le remède
indique ct-deffus pour le Dégoût on jettera deux
poignées de farine dans trois pintes d'eau qu'on
lui donnera à boire à midi & le foir autant. Pour
fa nourriture on lui donnera le matin un picotin
de fon hume&é mêlé d'une poignée d'aveine
feulement puis de l'herbe pour fourrage. On
continuera ce. foin jufqu'à ce qu'on voie qu'il
mange bien après quoi on le traitera comme les
autres.

Si c'eft en hiver, cette langueur peut venir d'à-*
voirbu de l'eau de neige, ou d'avoir été refroidi par
les pluies de cette faifon. Pour lors, après lui avoir
fait prendrele vinaigre,dont on a parlé pour le dé-
goût au lieu de fon humecté, on lui en donnera dé
fec avec moitié aveine le matin, & autant le foir
& de bori foin, dont on ne le laiffera pointmanquer
jour & nuit.

Maigreur..

Le Bœuf eft quelquefois fi maigre, que la peau lui
tient aux os. Cette infirmité le ferait tomber dans
une langueurextrême fi l'on n'y remédioit promp.
tement. Le premier foin qu'il y faut apporter eft
de prendre du vin & de l'huile mêlés enfemble
ou du vin pur & l'en frotter rudement à contre-'
poil. en approchant des parties qu'on frotte une
pelle rouge,pour que leremèdepénétremieuxà tra-
vers les pores. Secondement, comme cette maigreur
n'eft caufée que par untempéramentéchauffé, qu'il
eft abfohunent nécefiaire de corriger û fon veut
que la chair ne fe rejoigne point aux côtes on lui
donnera un lavement d'une décoftion de bete de
chicorée fauvage, Se autres herbes rafraîchi/Tantes
dans laquelle on mettra du fon le tout bouilli en.femble & devenu tiede on y ajoûtera deux cuille-
rées d'huile de noix, ou d'huile d'olive.

Après ce lavement, fa nourriture fera le matin
du foin humecté deux heures après un picotin
de fon mouillé; à midi, de l'eau blanchie de farine
d'orge, pour le faire boire depuis ce tems jufqu'au
foir, de l'herbe fraîche fi c'eft en été; ou fi ç'eft
en hiver toujours du foin, comme on vient de.
dire; & le foir encore un picotin de fon mouillé,
Trois jours fe pafferont de la forte. Enfuite on
commencera à lui donner du fon mélé de moitié
aveine mais toujours mouillé. Il faut continuer à
le traiter ainfi, juiqu'à ce qu'on s'apperçoive qu'il fe.
rétablit ce qu'on connoîtra aifémçntpar fon poil
qui fera luifant & doux à manier.

Confiilui le mot ENGRAISSER, Voye^ auffi
Maigreur entre les maladies du Cheval, Mor->
fondure, Confultez l'article Boeuf qui pijfe le jang.
Voyez auffi Morfondure entre les maladies duCheval. L'article Houblon.

palais enflé,

Si le palais étant -enflé caufe du dégoût au bœuf,
& que fa refpiration femble trop |réquçnte f i]



:fera boh de le faigner au palais. Enfuite on ne lui
donnera à manger que des gouffes d'ail bien dé-
pouillées de leurs enveloppes, avec des fannes d'ail

ou du foin bien mollet.- jusqu'à ce qu'il fe trouve
snieux. Voyei ci-deius Barbillons.

En, flure des Pieds*

Comme il eu ordinaire que les humeurs fe jettent
fur les parties inférieures, principalement quand
elles font déjà viciées, il feroit dangereux qu'une
enflure aux pieds du bœuf n'en attirât une trop
grande abondance fi on ne la détournait par le

repos & les remedes. Il faut y appliquer des feuilles
de fureaubroyées avecdufain-doux, & les envelop-
per d'un linge ce cataplafme eft feul fuffiflntpour
guérir.

Voyez Maçole dans l'article Cheval.
Pied rétréci P ou endurci.

prenez racines de mauves & de guimauves faites-
les bouillirdansune fuffifante quantité d'eau, pilez-
les, & paffez-les par le tamis ajoutez à la cola-
ture demi-livre de fain-doux, & trois demi feptiers
de bon vin faites bouillir le tout ensemble, juf
qu'à ce que la graille foit fondue pour lors vous
ajouterez de la graine de lin bien concaflee, &
ferez bouillir }ufqu'àla confomption du vin. Met-
tez une partie de ce cataplafmefur le pied, & laif-
fez-le trois jours entiers; puis vous remettrez le
refle que vous y laifferez trois autres jours.

Confulte{ le mot Maîole, entre les maladies du
CHEVAL.

Pierre dans la veffîe.

Prenez deux onces de fenouil marin deux dra-
gmes de clous de girofle une dragme & demie de
poivre pilez le tout & faites-leavaler avec du vin
rouge tiede. Si après avoir continué cela quelques
;ours la pierre ne fort point, il faudra tailler le
boeuf, afin de tirer la pierre.

Bœufqui PiJJe le fang ce qu'on nomme en quel-
ques Provinces, Avoir le Bouton.

Cette maladie vient au boeuf, pour être trop
échauffé; ou pour avoir été morfondu ou bien pour
avoir mangé de l'herbe fur laquelle étoit quelque
malignité.

Auffitôt qu'on s'apperçoit que le bœuf piffe le
fang il faut l'empêcher abfolument de boire &
lui faire prendre le breuvage dont voici la com-
pofition

On prend une chopine d'urine d'homme autant
d'huile d'olive, fix œufs frais, & une poignée de
fuie de four on les bat enfemble & on les fait
avaler au bœuf.

Comme cette incommodité ne vient point fans
quelque douleur pour la calmer on lui lie les
oreilles, & on les bat avec une petite baguette,
jufqu'â ce qu'elles deviennent toutesrouges & que
l'on y apperçoivede petites veines on les ouvre& il en fort du fang qui eil communément verdâ-
tre. Cela fait, on lui met du fel fous la langue; puis
on le promene.

D'autres coupent menu la racine de coulevréela font infiifer pendantvingt-quatre heures dans
du petit lait enfuite font avaler le lait & la racine
à fanimal.

Il fera utile de lui faire prendre le Remede Pafto-
ral en la manière indiquée ci-defliis pour l'Enflure.

On confeille encore de faire avaler du fuc de
plantain avec de bonne huile; puis prendre de
la poudre de tartre, & de celle de courgefauva^e
les mêler avec du vin rouge & un blanc d'œSf
& faire avaler le tout par une corne ce remede
doit appaifer le piffement dans vingt-quatreheures-
fi l'animal eft dans le cas d'en revenir.

Confidtei ce mot entre'les maladies du Che-val.
Plaie;

Vous la guérirez en appliquant de la mauve fau-
vage, pilée.

Voyez fous le mot BleJJiire entre les maladies
du CHEVAL.

Poifon.

Faites prendre le Remède Pafloral, en la maniere
décrite ci-deffus pour l'Enflure.

Poux.

On fait un onguent compoféd'urine de l'animal
même de poix-réfinefondue dans du vin blanc &
de beurre falé le tout mêlé enfemble dont on
frotte tout le corps.

Voyez Poux entre les maladies du Cheval.

Rage.

Faites prendre le Remede Paftoral comme il a
été marqué ci-deifus dans l'article Enflure. Conful-
tez suffi l'article R A G E.

Rogne:

Voyez Gale, ci àenus Rogne, dans Partiel©
Brebis.

Tefficules malades.

Traitez le taureau avec le Remede Paftoral en la
manière indiquée ci demis pour l'Enflure. Voyez
Tejîicules enflés entre les maladies du Cheval,

Douleur de Tête.

Les humeurs que le bœufjette en abondance
par les yeux & par les nafeaux font des marques
certaines de la douleur qu'il revient dans la tête
Air-toutlorfque cet écoulement eft fuivi des fymp-
tomes que voici: c'eft-à-dire lorfqu'il fe tour-
mente beaucoup qu'il fe plaint qu'il a le muffle
enflé & plus chaud que de coutume, qu'il ne mange
pas, & qu'il baifle les oreilles.

i. Prenezde l'ail bien broyé, mettez-leinfufer
froid pendant deux heures dans du vin & le lui
feringuez dans les nafeaux. Ce remede aiderabeau-
coup au boeufà fe déchargerde fes humeurs. Ayez
foin outre cela de ne lui point laiffer refroidir la
tête.

2. Frottez-lui la langue avec un mélange de thim
pilé, vin ail, & fel menu; ou d'antimoine crud'
& de vin.

3. Faites-lui mâcher une poignée de feuilles de
laurier ou de l'écorce de grenade.

4. Mettez infufer dans une chopine de vin des
feuilles de myrrhe la grofleur d'une feve & en
injedez dans les nafeaux.

5. Il eft encore utile de donner le Remede Pailo-
rai en la manièreindiquéeci-defîus pour YEnflurs,



Toux.

La toux fimple n'eu pas une grandeincommodité

en elle-même néanmoins elle fatigue beaucoup un
bœuf, qui eft obligé de travailler. C'eft pourquoi
lorfqu'onl'entend touffer il faut lui donner à boire
une décoction d'hyfope & lui faire mâcher des

porreaux piles avec du froment.
Ou bien donnez-lui à manger de l'orge moulu

mondé de fes balles & humecté, & un feptier &
demi d'ers moulu divifé en trois parties.

Quelques-uns emploient l'armoife pilée & dé-
trempée dans de l'eau, & la font boire pendant fept
jours avant de manger.

Si la toux arrive en tems de maladie conta-
gieufe traitez l'animal comme il efi marqué ci-def-
fus pour le Dégoût qui furvient dans la même cir-
conftance. Voyez Toux dans farticle Cheval.

Tranchées.

Confultez ce mot entre les maladies du Cheval;
Quand le boeufa des tranchées il s'arrête en un

lieu il ne mange pas il foupire & gémit. II faut
lui donner peu à mànger & lui piquer la chair
au-deffus des ongles afin que le fang en forte.Il y a,
des perfonnes qui l'ouvrent autour de la queue
afin que le fang coule & l'enveloppent de vieux
linge. D'autres mettent des oignons & du fel en-
semble & les fourrent bien avant dans fanus
puis font courir l'animal. D'autres lui font avaler
du nitre pilé. Voyez Colique ci-deffus.

Flux de Ventre.

Le flux de ventre abat extrêmement le bœuf,
fur-tout lorfqu'il rend du fang. Il faut le laiffer trois

ou quatre jours, fans lui donner à manger que des
pepins de raifin trempés dans du gros vin un
peu d'aveine. Pour boiffon pendant ce tems on
lui fera bouillir des grateculs, ou des pelures de
coins dans une pinte d'eau qu'on lui fera avaler

une fois par jour feulement.
On peut lui donner à manger des feuilles de ner-

prun pilées & couvertes de naphte.
D'autres kù donnent des feuilles de grenadier cou-

vertes de bouillie de farine d'orge ou une livre
de fromentrôti 6c mis en poudre détrempée dans
à-peu-près deux fois autant d'eau.

Traitez -le avec le Remede Paftoral en la ma-
niere indiquée ci-deilus pour YEnflure.

Confulteiauffilemot Flux dans l'articleCHEVAL.

Parejfe du rentre;- ou Conflipadon.

On prend une pinte d'eau tiède dans laquelle

on met diffoudre deux onces d'aloës en poudre

cela fuffit pourlâcher le ventre.
DansS le cas oû le bétail du cantoneft attaqué de

maladiecontagieufe fi les excrémens de vos boeufs

ne font pas en même quantité ou qualité, s'il y en

a plus ou moins s'ils font trop durs, trop mous,
ou trop fluides traitez ces animaux comme il eft

dit ci-deffus dans l'article du Dégoût qui furvient

en femblable cas.
Le Remede Pafloral eft bon pour tous Maux de

rentre. On en ufe comme il eft marquéplus haut,
dans l'article Enflure.

Rétentiond'Urine.

Pourpeu qu'on obferve un bœuf, on s'apperçoit

aîfénïent quand il a une rétention d'urine par les
fréquentesenvies d'uriner & qui font inutiles. Ce
mal oblige le bœuf à le plaindre.Sitôt qu'il en eft
atteint on doit prendre de la pariétaire & du fe-
neçon, les faire bouillir avec du beurre frais &
appliquercette fomentationà l'endroit du fcrotum;
& l'y affujettir avec un bandage. Pour breuvage,
on prend une chopine de vin blanc dans lequel on

a faitbouillir deux cuillerées de miel, & autant d'hui-
le qu'on lui fait avaler trois matins de fuite en pa-
reille quantité.

On lui donnera des feuilles de raves le plus foud

vent & en plus grande quantité qu'on pourra lorf-

que ce fera la faifon avec un picotin de fon mouillé
à midi; & le foir autant ces remedes le guériront,
pourvû qu'on lui donne huit jours de repos.

Le Remede Pafloral indiqué ci-deffus pour V En-

flure lui fera très-utile.
Voyez Difficultéd'uriner dans l'article CHEVAL»

Yeux malades.

i. Lorfque le bœuf a les yeux malades, & que.
cette maladie ne provientd'autre endroit que des;

yeux, il faut avoir foin de le rafraîchir & ôter
f inflammation en badinant les yeux plufieurs fois

par jour avec de l'eau de plantain.
2. On lui appliqueraun cataplafme de farine de

froment détrempée dans l'hydromel, & réduite
en bouillie.

3. Traitez-le avec le Remede Pailoral en la ma-
niere indiquée ci-deffus pour l'Enflure.

4. Voyez ce qui eft dit des Maux d'yeux, dans
l'article du Cheval.

PURGER LES Bœufs.

Pour bien nettoyerles inteftins du bœufmalade

on peut lui faire fouvent manger du marc d'olive
9

après que l'huile en eft exprimée.

Pierre ou Balle quife trouve quelquefois dans teflomac
du boeuf & que ton appelle communément

E GAGROP ILE.

Les taureaux, les vaches, & les bœufs, font fu-
jets à fè lécher. Comme leur langue eft très-nide
elle-emporte beaucoup de leur poil qui étant en-
fuite avalérelie dans leur eftomac fans être digéré
& yforme des pelotes dontla formevarie Se dont
le volume eft quelquefoisallez gros pour incommo-
der l'animal, & gêner la digeiîion des alimens. Ces
pelotes avec le tems le revêtent fouvent d'une
croute affez folide qui n'efl cependant qu'un mu-
cilage épaiffi mais que le frottement& la coction
rendent dur & luifant.Il y en a qui ne font point en-
croutées où même quelquefois on apperçoit du
foin. Confultei M. Daubenton Defcripr du Cabinet
du Roi, n. CDXLVIII. jufquau CDLVII. inclufi-
vement. M. de Buffon remarque que les égagro-
piles ne fe trouvent jamais que dans la panf du
bœuf ( Voyei P A Ns E ) & que s'il entre du poil
dans les autres eftomacs ou dans les boyaux il n'y
féjournepoint mais paffe vraifemblablementavec
le marc de.la nourriture.

On dit que ces balles peuvent arrêter le cours de

ventre & les hémorrhagies.La dofe eft depuis un
demi-fcrupulejufqu'à demi-dragme. On s'en fert
extérieurement comme d'une éponge pour deffé-

cher les plaies, & les déterger.
Confultez l'article Bezoar de bœuf.



Pierre trouvée dans la vefcule au fiel du bœuf.

On trouve quelquefoisdans le fiel de bœuf une
pierre de la groffeur d'un œuf: laquelle donnée en
breuvage eft ( dit-on ) fouveraine contre la pierre
Se la jauni/ïè. On dit auffi que cette pierre ap-
pliquée aux narines rend la vue nette & em-
pêche les fluxions fur les yeux. On la donne pour
apéritive fudorifique propre à réfifter au venin
& utile dans les flux de ventre & fépilepfie. La
ûofe eft depuis fix grains jufqu'à un fcrupule. Vcy&{

BeîOAR^ bœuf.
On s'en fert auffi pour peindre en mignature eu

elle donne une couleur plus foncée que la gomme
gutte.

Confultez le h. CDXLVI. de la Defcription du

Cabinet du Roi par M. Daubenton.
Le zz. rivant concerne un B Ei o A R trouvé dans

de rein d'un bezuf.
LES Teinturiers,emploient le Fiel de bœufpour

nettoier les étoffes avant de les teindre.
On s'en fert auffi en Médecine. Il entre dans des

lavemens pour l'apoplexie. On l'emploie extérieu-
rement pour la dureté du ventre des enfans pour
les bourdonnemens & tintemens d'oreille, on yen
feringue avec du fuc de porreau.

On lui donne des préparations pour fervir à em-
bellir la peau & pour peindre en mignature.Voyez
l'article F I EL.

La Peau ou le Cuir de bœuf fe tanne & fert en-
fuite à faire des fouliers, &c On l'emploieencore
a d'autres ufages étant en poil.

Le Suifde bœuf, mêlé dans les lavemens, eiî
émollient & réfolutif. II cil propre pour le tenef-

me le flux de fang & adoucir l'âcreté des in-
teftins. Les Chandeliers femploient avec celui de
mouton.

La Gmijfe. du pied de boeuf que fon en tire
après qu'il a bouilli fert à conferver l'éclat des

armes qui en font frottées.
La Moëlle eft émolliente réfolutive & propre

à fortifier les nerfs.
On s'en fert en cuifine pour farcir l'aloyau

faire des farces de pâtés, des bignets des ragoûts,
des tourtes, &c. Elle entre auffi dans des iauffes.
LYoyez Cardes d'Jrtickaux.

La poudre de Corne de bœuf paire pour être
bonne dans l'épilepfie. La dofe eft d'une dragme.
Elle appaife les gonflemens & vapeurs hyftériques;
en la faifant brûler, & refpirer fa vapeur. Voyez
Co RNE de boeuf.

L'Os de bœuf, & fur-tout celui de la jambe mêlé

en poudre dans un onguent eft réfolutif, & fortifie
les nerfs.

Les Tourneurs, Tablettiers & Couteliers font
auffi tuage des os de boeuf on les brûle pour faire
le Noir d'os; que l'on emploieen peinture, & dont
fe fait l'encre à imprimer en taille-douce.

La colle forte fe fait avec les rognuresdes peaux,
les cartilages, les pieds, & les nerfs; que l'on faitbien
bouillir Se diffoudre dans de l'eau.

La Fiente appliquée extérieurement eft émol-
liente & réfolutive. Elle réfout particulièrement
l'enflure des teilicules fi on l'y applique avec
des fleurs de camomille. Etant fraîche elle peut
guérir les piquures des mouches-à-miel.La fiente
qui fe trouve dans les inteftins grêles, eft em-
ployée entre les compofitionsd'appas pour le poif-
fon confuîtez l'article A P P A S n. X. La fiente de
vache eft très-bonne à appliquer fur les chancres
des arbres, après en avoir cerné le tour, On la

met auffi.avec Pargille comme un appareil fur les
plaies des arbres. Conjidte^ les articles Aire de
gra-nge. Amender n. %')•

Le Membre génital ou Nafde bœuf, eft employé
par les Maréchauxpour faire avaler un armand à
un cheval. ( Voyez Armand. )

Le Sang fèrt d'appaspour le poiflbn. Foye^ Ap-

P A S n. X. Confultei l'article T A U R E A U. Ce
fang ainfi que la fiente fortant des Boucheries,
font capables de brûler des terres qui ne font pas
bien humides.

U N bœuf qui pefe cinq cent cinquante livres
contient dix-huit pintes & chopine de fang ( mefure
de Paris ). Tout ce fang pefe quarante-fix livres &
un quart. Cette obfervation eft rapportée par M.
Hales, dans fa Manière defaler la viande.

Le Jus de bœufarrête le flux de ventre caufé par
la bile. Ce jus fert de coulis pour le falmi de be-
canes & quantité d'autres ragoûts. C'eft la meil-
leure faufie qu'on puiffe faire à quelque piece de
bœuf que ce foit. On en fait entrer le confommé
dans le blanc-manger.

Manières d'apprêter DIFFÉRENTES
PARTIES DU b(euf.

Tripes.

On les lave en grande eau afin d'en ôter toutes
les ordures qu'elles renferment.On les met enfuite

dans une chaudierepleine d'eau; qu'on fait bouillir
i jufqu'à ce qu'on juge qu'elles foient cuites.

Fricoffées de tripes de Boeuf.

II faut avoir des tripes bien blanches; les couper
en morceaux médiocres les pafler à la poële avec

du beurre y paner pareillement de l'oignon coupé
par tranches enfuite affaifonner de fel & de poi-
vre, 'avec un peu de bouillond'abord & quand le
tout auraun peu bouilli y jetter un verre de vin,
pour laifler tarir cette fauife jufqu'àce qu'au goût,
on juge à propos qu'il foit tems de dreffer la fricaf-
fée dans laquelle il fera bon de mettre un peu de
moutarde fi on l'aime.

Au refle ce fera toujours un aliment grofîîer,
difficile à digérer & peu nourriflant.

Gras-double à la Polonoife.

Etant bien cuit & bien blanc, coupez-léen mor-
ceaux grands comme la main que vous ferez mi-

tonner doucement fur le fourneau dans une cafle-
rolle avec de bon beurre des ciboules& du perfil
hachés du fel du poivre de fines herbes & fines
épices. Quand les morceaux auront pris du goîit;
vous les panerezde mie de pain & les ferez griller
des deux côtés. Puis les ayant drefles dans le plat,

vous y verferez un peu de beurre roux & un jus
de citron; & fervirezchaud.

Gras-double en fncaffie blanche.

Etant bien cuit & bien propre, coupez-le en
filets fins qui foient longs comme le doigt. Met-

tez un morceau de beurre dans une caflerole avec
un oignon haché bien menu; & le pafiez quelques
tours fur le feu. Mettez y enfuite le gras-double
poudrez-le d'une pincée de farine mettez-y une
cuillerée de bouillon, du fel, du poivre un bou-

quet, & un verre de vin. Laiffez-le cuire douce-

ment & obfervezqu'il foit de bon goîit. Faites une

liaifon de cinq ou fix oeufs ayeç un peu de perfil



hache., une couple d'échalotes im peu de mufcade

râpée & délayez-la avec du jus de citron. liez-en
votre fricaffée. Puis fervez.

On peut une autre fois y mettre un peu d'huile

Pieds de Boeuf.

On fait des fricaffées de pieds de bœuf, en les

coupantpar morceaux, obfervant qu'ils foient bien
cuits puis on y met de foignon on pane le tout
enfemblepar la poële avecdu beurre& on y ajoute
du Cet & du poivre, puis une cuillerée d'eau ou de
boullon & après qu'on a un peu laine bouillirle

tout on y jette un verre de vin & on fait encore
bouiliir jufqu'à ce que la fauffe foit médiocre-

ment tarie. On la tire, après y avoir mis un peu de
moutarde.

Cette partie de l'animal eu: gélatineufe & ne fe

digere pas aifément.

Palais de Boeuf, en ragoût.

Prenezun palais de boeuf qui foit à demi-cuit

ôtez-eu la peau coupez-le èn morceaux ou petites
tranches;paffez-lesà la poële avec du beurre; laiffez-
les cuire avec du bouillon & un verre de vin
affaifonnez de fel, poivre, & ciboulettes entières

que vous retirerez enfin liez la [mille avec un peu
de farine & fervez.

-Le palais de bœuf eftune des béatillesgraffes.

'Langui-.

Elle fe digere aifément donne un bon fuc j &
eu fort nourriffante. (

Pour les Manières de l'apprêter, confultezle mot
Langue. t

Entrée de Tête de bœuf, k l'Angloife.

Prenez la moitié d'une tête laiffez la tremper
quelque tems & la nettoyez très proprement.
Faites -la cuire enfuite dans un bon aifaifonnement,
& l'écume1.bien. Mettez-y "des oignons& carotes
du fel clous de girofle macis un peu de laurier
de la coriandre de fines herbes. Quand elle fera
à moitié cuite verfez-y trois ou quatre bouteilles
de la plus forte biere & laiffezmitonner bien long-
tems. Vous fervirexla tête garnie de perfil, & tran-
ches de citron & le bouillon à part.

Épaule,

ta partie du boeuf qu'on appelle l'épaule eft une

des moins délicates auffi ne s'en fert-on volontiers,

que pour faire bouillir au pot où elle ne donne

gueres de bon fuc mais elle peut fervir pour des
domeftiques.

Bout faigneux.

Cette pièce mife au pot, fait un très-bon potagé

& eft agréable à manger à caufe des glandulés
| qui fe rencontrentà la gorge.

Boutfaigneux en haricot,

I On le coupe par morceaux pour le faire cuire

avec de l'eau du fel poivre des oignons &
des clous de girofle. Puis, 1'ôtant de ce bouillon

on le paffe au roux avec du lard. Après quoi on le

met égoutter. Enfuite ayant préparé un coulis avec
des navets on le jette deffus cette piece de bœuf
-qu'on a mife dans un plat & qu'on fert de cette
manière.

Poitrine de Bœuf: autrement dite Piece Tremblante*

C'eft un des bons morceaux du boeuf.
L'endroitle plus entre-lardé de gras & de maigre

eft toujours le meilleur à préfenter.
i. Faites cuire à demi une poitrine de bœuf dans

une marmite tirez-la piquez-la de gros lard fau-
poudré de fel poivre, clous de girofle le tout
broyé enfemble achevez de la faire cuire dans une
caiterole avec des bandes de lard au fond, du fel
poivre vin blanc, & bouillon quand vous préfu-
merez qu'elle fera cute mettez y un ragoût de
champignons & fervez.

2. Pour manger encore une poitrine de bœuf ex*
cellente,, on aura foin de lui faire prendre fel pen-
dant un jour; puis on la fera bouillir dans l'eau avec
du fel poivre & clou de girofle. Cela fait, on la
découpera en long Se la garnifiant de perfil, on
y preffera un jus de citron.

3. Ceux qui veulent manger cette piece à la bour"-
geoijè, ie contententde la mettre au pot avec d'au-
treviande; qu'on affaifonne.de fel, poivre & doux
de girofle. Aloyau*

Voyez l'article A L 0 Y A in

Côtes»

Elles font bonnes à mettre ati poti

Rouelle.
On s'en fert pour faire un hachàs dans lequel

on mêle de l'oignon, de la ciboule du fel poi-

vre, & clou de girofle. Le tout cuit enfemble fur

un fourneau,ou un réchaud & lorfqu'on juge que
la cuiffon eft parfaite on y met du verjus puis
on fert.

On mange auffi la rouelle la comme
l'aloyau.

Ces piéces font encorepropres à faire du B CE UF

A LA mode: qui fe fait ainfi

i. On commencepar bien battre ces pièces, pour
en rendre la chair plus courte. Après cela on les
lardé; puis on les pafTe au roux avec du lard en-
fuite on les met dans une terrinepour les faire cuire

avec du fel poivre laurier, écorce de citron,
quelques champignons, un verre de vin blanc &
deux verres d'eau.

i. Après que la rouelle a été bien piquée de lard
& paffée à la poële, on la met dans une terrine
ou elle cuit à petit feu, dans fon jus feulement, &
bien fermée. On a foin de regarder de loin à loin
s'il eft cuit. On ne doit pas oublier de l'affaifonner
d'épiceries. On le tire quand la fauffe etl réduite
prefqu'à rien. Puis on y met un jus de citron.

tranche de bœuf à la Daube ou en Compote.

Confultez l'article Daube,
Pâté froid de Tranche de boeuf.'

Il fe fait de mêmeque celui de la rouelle de veau";

Sur-longe.

On la mange bouillie. On s'en fert auffi pour
faire des pâtés; fur-toutà la campagne, ou l'on eil
bien aife de ne pas manquer de ces fortes de pro-
vifions.

Culotte.

Confitltezce mort, à la lettre C en fon rang,



On en fait un Civé. Ou bien on fe contente de
la faire bouillir; puis on la fert.

Trumeau,

On ne fe fert du trumeau, que pour bouillir &
il eft bon à manger lorfqu'il eft bien cuit.

La CHAIRdu jeune bœuf eu liffée & comme
huileufe & fi on la preffe avec le doigt elle fe
relevé fur le champ. Au contraire le vieux bœufa
la chair rude & fpongieuié, & elle conferve l'im-
prefiîondu doigt. La chair de Yache a le grain plus
ferre' que celle de bœuf le maigre en eft un peu
plus p île, & la graille plus hlanche mais fi c'eft
une jeune vache elle renvoie auffi Pimpreffion du
doigt. Pour ce qui eft de la chair de Taureau le
grain en eft extrêmement ferr é & plus grofiier

en la pinçant on la trouverude au toucher elle
eu rougeatre fa graine eft dure & mêlée de peau
& fent toujours le rance quoique le taureau foit
frais tué. Cette chair paffe pour être moins nour-
riffante & moins faine que celle du boeuf.

Choix des endroits du bœufpourfiler.

Toutes pieces de bœufne font pas égalementpro-
pres à faler. Les côtes l'aloyau, & généralement
tous les morceaux ou il y a bien des os n'y con-
viennent pas. Pour faire ce ménage fur-tout lorf-
qu'à la campagne on trouve à acheter du bœuf à
bon marché, on choifira de la cuiffe.

On aura ou un faloir qui ne fervira qu'à cela

ou de grandesterrines, danslefqueîleson faleracette
viande qu'on couperapar tranches & qu'on pofera
par lits dans les terrines ou dans le faloir.

La maniere de le faler eft toute femblableil celle
du porc finon qu'on aura foin de n'y pas mettre
trop de fel. Le porc n'en prend jamais plus qu'il ne
lui en faut au lieu que le bœuf s'en laiffe péné-
trer, quelque quantité qu'on lui en donne.

Le bœuf falé ne doit pas refler plus de quinze
jours dans le faloir. Il y a des endroits oû au bout
de ce tems, on le tire du faloir, & on en garnit
des planches,pour le laiffer effiiyerpendant un jour
ou deux après quoi on le remet dans le falcir
iaupoudré de nouveau fel. Au bout de cinq ou fix
jours on l'exposé encore à l'air fur des planches
ayant foin de tems en tems de tourner le deffus
deffous jufqu'â ce qu'il foit fec.

Cette chair ainfi préparée fe pend au plancher;
pour en prendre lorsqu'on en a befoin. Elle peut
fe garder longtems mais elle n'eu: jamais fi agréa-
ble au goût, que lorfqu'elle en: fraîche; & ne rend
pas plus de profit. C'eft pourquoi on doit préférer
de vendre un bœufou une vache qui font engraifiés
à les faler ainfi pour confommer chez foi. Il fera
toutefois avantageux d'en faler pour faire des en-
vois dans les lues & pour confommerfur mer.

Confidtei l'article Saler le porc.

A Cadix le bœufn'efl bon à manger que depuis
le commencementd'Avril jufqu'à la fin de Juin.

Les Bœufs d'Ifpahan different de ceux d'Europe,
en ce qu'ils ont une groffe boue entre les épaules.
Les gens riches n'en mangent pas la viande foit à
cauféequ'en général les Mahométans n'en font point
de cas foit parce qu'elle eft regardée comme une
nourrituremal faine par rapportà ces climats chauds
cSt fecs oh l'on en: fort fujets à la bile. Les pauvres
en mangenten hiver mais rarementen été.

Le BOEUFfauvage ou Biforz de la Louifiane n'eft

que de la taille de nos plus forts boeufs; quoiqu'ilpa-
roiffe davantage à caufe de fa longue laine extrême-
ment fine forte & très-frifée. Cette lame eu: pour
l'ordinaire couleur de marron foncée. Le crin de fa
tête eft pareillement frifé & couvent fi long, que
le toupet tombe fur les yeux du bœuf, & l'empê-
che de voir devant lui. Cet animal a l'ouie & l'o-
dorat très-hns. Ses cornes font groffes, courtes,
& noires.Les ongles font aufli noirs. Entre les épau-
les, fur le dos, eft une boffe charnue afTez- conf-
dérable. La vache de cette efpece a les mammelles
placées comme celles de la biche.

On mange beaucoup de ce bœuf, à la Loufiane,
où il eft très commun & facile à tuer. La boffe
eft un morceau délicat. Voyez Boucan.

Pour approcher & tirer cet animal on va con-
tre le vent & on vife au défaut de l'épaule, pour
fabbattre du premier coup s'il n'eft que bleiTé
il court fur le Chaffeur. Voyez. M. Le Page, Hiji. de
la Louif. T. 1. Ch. 23.

La chair de ce bœuf fent le bouquin fi on n'a
pas foin de couper les fuites ( ou teuicules ) dès
qu'il eft mort; comme on le fait aux cerfs & aux
fangliers. La femelle n'a pas ce défagrément.

Les Naturels du pays préparentla peau en y con-
fervant le poil en forte qu'elle eft très-fouple ils
s'en habillent après l'avoir peinte de diverfes cou-
leurs. Les François en font des couvertures qui
font très-chaudes & en même tems fort légères.

B(EU?(5/(i de ). yoyez MELAMPYRUM,

B 0 1

BOIA. Fbyei GaraXce.
BOIQUETEAU ou BOQUETEAU:

terme d'Exploitation & de Marchandifede bois. Il fe
dit d'unepartie de bois qui n'excède pas cinquante
arpens foit qu'elle foit en futaie, foit en taillis.
Voyez. Bocage.

BOIRE. Voyez au mot Boisson.
BOIS. Ce terme a detLx fignifications. Dans

l'une c'eft un terrein plus ou moins étendu occupé
par des arbres & arbriffeauxqui y croiffent confu-
fément. Dans l'autre fignification, Bois eft la partie
ligneufe & dure des arbriffeaux& des arbres. Nous
allons d'abord traiter de ce qui a rapport au bois
confidéré fous le fecond regard. Les bois, entant
qu'affemblage de grandes plantes feront la matière
d'un article confidérable à la fuite de celui-ci.

Les Latins ont appellé Lignum la partie folide re-
couverte d'écorce dans les arbres & dans les ar-
briffeaux. C'eft cette partie qui leur donne du .corps
& du foutien. Auffi plufieurs Naturalises Font-ils
regardée comme étant à l'égard de ces grandes
plantes ce que font les os dans le corps animal.
Le bois efl effectivementen lui-même un corps orga-
nifé formé par couches qui s'enveloppent & fe
recouvrent les unes les autres; où l'on apperçoit
des fibres qui font l'office de vaifi-eaux lymphati-
ques, un tiffu cellulaire ou véficulaire qui eft une
production de la moëlle, des vaiffeaux particuliers
contenant la liqueur propre de chaque arbre. Il y
a encore des trachées, ou vaiffeaux qui ne font
deftinés qu'au pacage de l'air. Voye^_Aubier.

M. Duhamel a développé ces différentes parties
qui compofent le bois il les a rendues fenfibles;
& a expliqué dans un détail fçavant & très-curieux
le méchaniimede leursprogrès& des effets qui s'en-
fuivent. Confultez fa Phyfique des Arbres Liv. 1.
Ch. III & IV & Liv. IV, Ch. III ou fe trouvent
les obfervations de Malpighi Grew Leuvenhoeck,
Mariotte Perr ault De la Hire & celles de MM.
Bonnet Hales de Juffieu de Buffon Tourne-



fort discutées, & comparéesavec les fiennes ce
qui produit l'expofé d'un grand nombre de faits in-
réreffans pour la théorie & la pratique de l'oecono-
mie végétale. Il faut lire encore ce que M. Duha-
mel a inféré par forme d'Additions, à la fin de fon
Traité des Semis & Plantationsdes Arbres concer-
nant les vaiffeaux fpiraux des plantes fur lefquels
M. Reichel avoit récemment fait une Diuertation
imprimée à Leipfick.

La fubftance ligneufe exifte dans les racines dans
les tiges les branches & jufques dans les feuilles
les péduncules des fruits fouvent dans une por-
tion des fruts même.

Ufages du Bois.

L'induftrie a fçu approprier à nos befoins cette
partie des végétaux & la rendre d'une utilité im-
menfe.On peut prefque dire que le bois eft de pre-
miere néceflité foit pour nous défendre des ri-
gueurs du froid, foit pour la préparation de nos
alimens. Mais de quel fecours n'en:-il pas encore
pour exploiter les mines & pour foutenir les Ver-
reries; les Manufacturesde Faiance de Tuile, de
Savon; les Brafferies; les Atteliers de Teinture;
les Fours à chaux &c ? La Charpenterie & les Mé-
chaniquesemploient prodigiettfementde bois, & va-
rient infinimentfon ufage foit pour la conftruction
des navires &-bateaux de toute efpece les bati-
mens militaires ou civils les dépendancesdes do-
maines, les habitations des payfans les moulins les
éclufes; foit en voitures, charrues, inftrumens de
jardinage & d'eeconomierurale enfin ceux de tous
les Arts & une infinité d'ouvragesque ces mêmes
Arts tirent journellementde la fubftancedu bois.

Il y a un Art pour faire des plats, jattes, & au-
tres vafes, avec la Sciuredu bois. Le Tourrzal (Econ.
( Février 1754, p. 136 & fuivantes ) donne la
manière d'imiter ce travail des Japonois ôt d'y ap-
pliquer telles couleurs & tels ornemens même
de relief, que l'on juge à propos.

La Médecinemet à profit le lue même rentermé
dans fintérieur des corps ligneux. Elle décompofe
à cet effet les racines les troncs des arbres les
branches, les- noyaux des fruits, &c les feuilles^
La plupart des articles où ce Dictionnairetraite
foit de 'Maladie & de Remède, foit de l'urage de
chaque Arbre ou ArbrûTeau indiquent le procédé

ou l'effet de ces analyfes. Voyezauflî l'article Su c.
Il y a même certains bois à qui on a fpécialement
affecté une dénominationrelative k l'influence qu'ils
ont fur nos maladies tels font le Bois des Fièvres
( ou Quinquina ) le bois Néphrétique, le bois de
Paradis (ouAloes), le bois Saint ( ou Gayac ).
D'autres rendent une odeur fuaye & font em-
ployés dans lès parfums &c le Cèdre le Geniè-

vre, l'Aloës le bois de Rofe font de ce genre
connu fous le nom de Bois de SENTEUR.

Là Teinture fait pareillement fervir à fon Art di-

vers bois tels que ceux de Brefil de Campeche,
&c. Elle en obtient, par l'ébullition, des fucs co-
lorans.

Nomenclature alphabétique, relative aux ufages
du Bois.

Bois AFFOlBLi: terme de Charpenterie.Voyez
AFFOIBLIR.

Bois d'AhOE s. Voyez fous le mot A L 0 E S.
Bois /And elle. Voyez AND ELLE.
Bois ^Antilles. Voyez ci-deifous Bois de

BRESIL.
Bois Apparent:terme de Charpenterie.Voyez

APPARENT.

Bois /Attelles. Confulte? le mot A T-

Bois à double A u B 1 e R.eft celui qui, par
maladie & ordinairementpar l'effet de la gelée a
une portion de bois tendre comme l'aubier entre
deux couchesde bon bois, outre l'aubier ordinaire
qui eft près de l'écorce.De tel bois eft défectueux,
& ne peut fervir à la charpente.^oye^ci deflbus,
Bois GELIF.

Bois à B A RR 1 L. On nomme ainfi le Merrainà
futailles.

Bois ^Bateav, C'eft celui qui provientde
bateaux que l'on a détruts. En achetant ce bois,
oh fait la diilin&iondu chêne & du, fapin.Si celui-ci
eft évaluédix fols la toife l'autre eft mis environ
deux fols le pied & même jufqu'à vingt fols la
toife quand il eft beau.

Bois de B A U M E en Latin Xylobalfanium.Voyez
BAUMES Syrie.

Bois Blancs. Ce font des bois légers, ten-
dres, & peu folides tels que ceux de Saule Peu-
plier, Tilleul, Aune, Sapin. Leur fubftance tient
plus ou moinsde la naturede l'Aubier.

On les croit fi peu propres à chauffer qu'il eft
défendu d'en mêler plus d'un tiers avec les autres
bois que l'on vend pour brûler à Paris. Mais

on
peut en faire des cloifons& des planchers au dé-
faut de meilleur bois. Ils fervent encore de pieux
pour foutenir les haies de, réparation dans les prés,
jardins héritages. &c. On en fait du charbon qui
fert à préparer & travailler l'acier, & aux feux
d'artifice. Confulte^les articles de chacundes arbres
de ce genre.

Bois Bombe ou Bouge. On donne ce nom
au bois naturellementun peu courbe. Voyez ci-def
fous, Bois To R s.

Bois de B o U L A N GER. Voyez Bois de T R A-
Y E R E "ci-deflbus.

Bois ^Brésil. Nom générique qui comprend
les bois de Fernambouc de [aime Marthe du Japon
ou de Sapan de Lamon 8c celui des Ijles An-
tilles qu'on nomme BRESILLET. Tous font
employés par les Teinturiers & donnent une cou-leur plus ou moins rouge. Confiltez L'Arc de !il
Teinture, de M. Hellot,Chap. V. du Petit Teint. Le
Fernanzbouceft le plus eflimé. Il faut le choifir pe-
fant & bien fain qu'étantmâché il répande dans
la bouche une faveur douce & agréable. Les bois
de Brefil fervent auffi^à teindre les autres bois en
violet en rouge en pourpre. On en fait quelque
ufage en Médecine entre autres on dit que leur

» poudre mêlée avec du tabac, & attirée par le nezfait fortirbeaucoupde vents par bas. ^oye^Lemery',
des p. 5oo.

Bois de B R 1N. Confultei le mot B R I N.
Bois Brûler ou de Chauffage. Le

hêtrenon flotté fait un feu clair, renvoiebeaucoup
de chaleur fe convertit bien en charbon '& fume
peu quand il eft bien arrangé.

Le charme chauffe bien donne beaucoup de
braife & ne brûle pas vite.

Le jeune chêne brûle bien & fait un bon chauf-
fage. Le vieux noircit fon charbon fe formeen pe-
tites écailles rendpeu de chaleur,& s'éteintquand
on n'a pas foin de l'animer. C'eit pourquoi il faut tâ-
cher de ne prendre en chêne, que des rondins
de trois à quatre pouces de diamètre & rejetter
les groffes bûches de quartier.

Foyei ci-deffous Bois ^CordE Bois de
MOULE Bois NEUF Bois de Quartier:
BoisPELARD. Ci-devant, Bois B Lan es.
COTRET. FAGOT. B O U R R È E. AN-
DELLE. BUCHE. B,OULEAU.



Le bois verd s'allume plus difficilement que le

fec; il noircit & fait-beaucoup de fumée.
Le bois flotté brûle plus vîte que le bois neuf

$t rend moins de chaleur. Voyez ci deffous Bois
Flotté: Bois Demi-flotté: Boisde
Traverse. FALOURDE.

Au refte le plus vil ufage quoiqu'â plufieurs
égards le plus néceffaire & dans certaines circonf-

tances le plus lucratif emploi qu'on puiffe faire du
bois eft de le brûler.

Bois C A D R A N É au cœur. C'eft celui qui a
intérieurement des fentes repréfentantcomme les
lignes horaires d'un cadran. Elles indiquent un
bois dont le cœur eft de mauvaifequalité.

Bois de C A M P E C H E. Voyez ci-àeûbus Bois
d'I N D E.

Bois C A N A R D. Foyei au mot C AN ARD.
Bois Carié. Foyei C A R I É.
Bois À CHARBON.Confulteil'article CHARBON.
Bois de C H A ft P en T E oude SERVICE.Gros

bois, propre aux grandes conftruûions. Quand il
eft deftiné à des maifons ou autres bâtimens fur
terre, il conferve le nom de Bois de charpente. On
l'appelle Bois de Cônjlruction lorfqu'il doit être em-
ployé aux bateaux, ou aux différentes efpeces de
bâtimensde mer. Ces bois fe vendent pour la ma-
rine, au pied cube & à Paris,par pieces de douze
pieds de long fur fix pouces d'équarriffage ce qui
fait trois pieds cubes. Foy^EQU ARR1SSAGE
(Boisd'X GRUME {Bois en). PAN de bois.
CHÂTAIGNIER. CHÊNE. CI-deifous, Bois
de Sciage; Bois GELIF; Bois TRANCHÉ;
Bois Mouliné; Bois ^'Echantillon;
BoîsFlacheux;Bois Gersé; Bois Madré;
Bois de RHODES; Bois Roulé; Bois SAIN;
Bois p/eTouRMENTE: et plus haut, Bois
C A D R AN É au cœur Bois à double Au B I ER.

Les Bois de Cord\ru£tionfe àiftmguent générale-
ment en Bois Droits & Bois Courbes ou Tors, Sui-
vant les ufages auxquels on les deftine on leur
donne les noms de Varangues, Allonges Baux,
Illoires. &c Voyez ci-deffous Bois T o R s.

Dans l'exploitation des bois on doit detliner à la
charpente les arbres de haie, ceux de lifiere &
tout bois qui provenu dans un fond de fable de
pierres ou de gravier étoit bien expofé au foleil.

Lorfque l'exploitation n'eu: pas confidérable &
qu'il y a de beaux arbres & bien droits il eft bon
de faire autant de bois quarré qu'on le peut. Son
débit eft plus aifé que celui dubois de fciage & il
engage dans moins de frais.

Bois de CHARRONAGE. C'eft celui qu'on
débite pour les Charrons & qui fert à faire les
roues les voitures, & les inftrumensdu labourage.
Tels font particulierement les bois d'Orme Frêne,
& Chêne. On débite en grume les moyeux les
eflieux les empanons les flèches les jantes les
armons.Pour ce quieft des liffoirs,moutons,limons,
& autres femblables pièces ce font des bois de
fciage.

Il y a d'autres pieces de bois d'orme que les
Charronsfcient par eux-mêmes. C'eft pourquoiles
Marchands laiffent toujours plufieurs pieces en gru-
me de différentes longueurs & grofleurs on les
nomme Bois à débiter.

Les belles branches & bien droites fervent auflî
au charronage. On en tire des rais de roues pour
afiortiment & fans préjudice du bois de corde.
Ces rais peuvent fe trouver encore dans les bouts
du bois dont on a tiré de la fente ils doiventavoir
trente & quelques pouces de long.

Bois de Chauffage. Foyei ci-deifus Bois

Bois de C H y p R E ou de C Y P R E. Voyezci-def-
fous Bois de Rhodes.

Bois de C o c H E s. A Orléans on appelle ainfi
des buches que l'on marque de plus ou moins de
coches fuivant leur groileur & on les vend au
cent de coches.

Bois ^Compte. ^oy^BUCHE. Ci-deifus;
Bois de COCHES.

Bois de Construction. Voyez ci-deffus
Bois de CHARPENTE.

Bois de Corde. On nomme ainfi du bois à
brîtler qu'on vend arrangé dans une membrure ou
affemblage de folives, qui a quatre pieds de large
fur même hauteur. A Paris cette mefure fait la Yoie
ou Demie-corde il y a un Officier de Ville qui pré-
fide au mefurage & a le titre de Mouleur de bois
& tout le bois de corde doit avoir trois pieds &
demi de long, & depuis fix jufqu'â dix-fept pouces
de groffeur.

Les bois de corde eft un objet considérable pour
le bénéfice. C'eft pourquoi on en fait le plus qu'il
eft poffible après s'être amorti en équarriffage en
fente & en fciage.Toute tige ou branche qui n'en-
tre pas dans ces trois fortes eil mife en corde.

Les Ebeniftes nomment Bois de Couleur
ceux qui ont une couleur décidée que les outils
tranchans n'alterent point & qui embellit encore
fous la main de l'Artifte. Tels font l'Ebene, le Palif-
fandre, le bois Violet, &c.

Bois Courbe. Voyez. ci-deffus Bois de CHAR-
PENTE.

Boisi COUVRIR. Foyei BARDEAU.
Bois de Coyron. Foyei COYRON.
Bois de Cypre. Foye^ci-deïïus, Bois de Chypre.
Bois «Débiter. Foye^ ci-devant, Bois de

CHARRONAGE.
Bois Demi-ïlotté; Bois Volant; ou Bois

de Gravier. C'eif dubois de chauffage qui eft venu

en train depuis la forêt & par cette raifon n'a de-
meuré dans feau que la moitié du tems qu'y fé-
journele bois flotté. Àufïi lui efl-il préférable.

Bois DouvAiN. Voyez MER RAI N.
Bois Droit. Voyez ci-deffus Bois deCHA R-

PENTE.
Bois D u R. L'Acaciade la Louifiane( ci-deffus,

p. 14 ) & plufieurs bois des Ifles de l'Amérique,
portent le nom de bois dur. On donne encore ce
titre à nos Buis Cormiers Chêne verds &c.
Voyez. ci-deffous Bois Madré Bois T E N D R E.
Confidtei auffi le mot DUR. L'article AY R I.

Bois d'E CHANTILLON. Pieces de bois qui
toutes ont les mêmes longueur & grofieur ordinai-
res telles qu'on les trouve dans les chantiers des
Marchands. Les échantillons varient autant que les
lieux oit s'en fait le débit. On nomme Gros Echan-
tillons les poutres les arbres & jumelles de pref-
foir,, & autres pieces de cette force qui toutes
doivent être débitées fur plufieurs longueurs& lar-

geurs Mais, fi un Marchand doit ne pas les né-
gliger dans l'exploitation, il agit avec prudence en
n'en faifant qu'autant qu'il efl néceifaire pour s'af-
fortir. On voit dans les articles Bois de Char-
PENTE, de CHARRONAGE, de FENTE,
<•/<; Sciage, &<zBruler, en quoi confülent
les autres échantillons. Il eu à propos de confiïlter
auffi les renvois de ces articles.

Bois Echappé. C'eft du bois flotté, que les

crues & inondations ont emporté dans les prés &

terres.
Bois d'ENFONCURE.Foyei MERR AIN.
Bois /Equarrissage. Foye^EQUAR-

RISSAGE.
Bois de Fente. On nommeainfi du bois de fil>


