
A C C
O n dit accoler la vigne à l’échalas; c ’efl l’attacher à $ 

l ’échalas avec les branches les plus petites du faule qu’on 
referve pour cet ufage.

A c c ol er , terme de Com m erce, lignifie faire un cer
tain trait de plume en marge d’un livre, d’un com pte, 
d’un m ém oire, d’un inventaire, qui marque que plulieurs 
articles font compris dans une m êm e fupputation, ou 
dans une feule fom m e, laquelle eft tirée à la marge du 
cô té  où fon pofés les chiffres dont on doit faire l’ad
dition à la fin de la page.

E x e m p l e .

D ettes a&ives tant bonnes que douteufes, à moi
dûes par les ci-après.

'Bonnes.
Par Jaques, 300 1. £  yoo 1.Par P ierre, 200

D outeufes .
Par Jean, 400

 ̂ 900Par N ico la s, y O O

T  ota l, 1400 1.

A ccole', adj. fe prend dans le Blafon en quatre fens 
différons : i° .  pour deux choies attenantes" & jointes en- 
fem ble, com m e les écus de France & de Navarre qui 
font accolés fous une m êm e couronne, pour les armoi
ries de nos rois. Les femmes accolent leurs écus a ceux 
de leurs m aris. Les fufées, les lofanges & les macles, 
font aulii cenfées être accolées quand elles fe touchent 
de leurs flancs ou de leurs pointes, fans remplir tout 
l ’écu : 2°. A ccolé  fe dit des chiens , des vaches , ou 
autres animaux qui ont des colliers ou des couronnes 
paffées dans le co u , com m e les cygnes, les aigles: 3°. 
des chofes qui fout entortillées à d’autres, com m e une 
vigne à l’échalas, un ferpent à une colonne ou à un ar
bre , & c .  40. O n fe fert enfin de ce terme pour les 
ch efs , bâtons, m afïês, épées, bannières & autres choies 
femblables qu’on palfe en fautoir derrière l’é c u . Voyez 
E c u ,  Fuse'e , L osange, M acle, Gs e f , Baston,
& c .

Rohan en Bretagne, de gueules à neuf macles d’o r , 
accolées &  aboutées trois trois en trois fafees. (V )

Accole' , c’eft unir deux ou plulieurs pièces de bois 
enfemble fans aucun alTemblage, Amplement pour les 
fortifier les unes par les autres, & leur donner la force 
nécelfaîre pour le fervice qu’on en veut tirer.

A C C O L U R E ,  f. f. piece de bois fervant dans 
la compolition d’un train. Voyez T r a i n .

A C C O M O D A G E ,  fub. m. qui lignifie l’adion  
d’arrangçr les boucles d’une tête ou d ’une perruque: 
ainfi accomoder une tête , c’efl: en peigner la frifure, 
arranger les boucles , y mettre de la pommade & de 
la poudre ; pour cet effet après que les cheveux ont été 
mis en papillotes & palfés au fer, on les laille refroidir, 
& quand ils font refroidis, on ôte les papillotes, on pei
gne la frifure, & on arrange les boucles avec le peigne, 
de façon à pouvoir les étaler & en former plulieurs ratigs, 
après quoi on y met un peu de pommade qu’on a fait 
fondre dans la m ain. Cette pommade nourrit les che
v eu x , y entretient l’humidité nécellaire,&  fert outre cela 
à leur faire tenir la poudre.

A C C O M M O D A T I O N ,  f. f. terme de P alais  
qui eft vieilli . Voyez Accommodement , qui lignifie 
la même, chofe. ( H )

A C C O M M O D E M E N T ,  iiib. m. en terme de 
P ra tiq u e , eft un traité fait à l’amiable, par lequel on  
termine un différend , une conteftation ou un p rocès. 
O n  dit qu’un mauvais accommodement vaut mieux que 
le  meilleur procès.

Il fe peut faire par le feul concours des parties, ou 
par l’entremife d’un tiers arbitre, ou de plulieurs à qui 
ils s’en font rapportés. C ’eft à-peu-près la m êm e chofe 
que tra nfa âion. Voyez T ransaction , Arbitrage .
( H )

A C C O M M O D E R ,  v. a£t. c ’eft apprêter des 
mets ou les préparer par le moyen du feu ou autrement, 
pour fervir de nourriture ou d’alim ent. Voyez, N our
ri ture ou Aliment,

L e deifein de l’accommodage des mets devrait'être 
de détacher la tiflure trop compacte de la chair ou des 
viandes, pour les préparer à la dilfolution & à la di- 
geftion dans l’eftom ac, la viande n’étant pas un aliment 
propre à l’homme lorfqu’elle n’eft pas préparée . Il y 
en a qui penfent que la nature n’a pas eu en vue d’en 
faire un animal carnacief. Voyez Carnacier.
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Les opérations les plus ordinaires font le r ô t i, le bouil

l i , l’étuvée. Il faut obferver que dans le rô ti, les mets 
fupporteront une chaleur plus grande & plus longue que 
dans le bouilli ou l’étuvée, & dans le bouilli, plus gran
de & plus longue que dans l’étuvée. L a raiion en eft 
que le rôti fe faifant en plein a ir, com m e les parties 
commencent à s’échauffer extériurement, elles s’étendent, 
elles fe dilatent, & ainfi elles donnent par degrés un paf- 
fage aux parties raréfiées de l’air qu’elles renferment;moy- 
ennant quoi les fecouifes intérieures qui opèrent la diffo- 
lu tion , en deviennent plus foibles & plus ralenties. L e  
bouilli fe faifant dans l’eau, fa comprefllon en eft plus 
confidérable , & par une fuite néceffaire , les fecouifes 
qui doivent foulever le poids font à proportion plus for
tes ; ainfi la coftion des mets s’en fait beaucoup plus v i
te: & m êm e dans cette maniéré de les préparer, il y 
a de grandes différences ; car l’opération eft plutôt faite, 
à mefure que le poids d’ea eft plus grand.

Dans l’étuvée, quoique la chaleur dure infiniment moins 
que dans les autres maniérés d’accom m oder, l’opération 
eft beaucoup plus v ive , à caufe qu’elle fe fait dans un 
vaiifeau plein & bien c lo s; ce qui caufe des fecouifes 
beaucoup plus fouvent réitérées & reverberées avec beau
coup plus de vigueur: c ’eft delà que procédé la force 
extrême du digelteur, ou de la machine de Papin, & 
que l’on peut concevoir plus clairement l’opération de 
la digeftion. Voyez D igesteur  b 5 D i g e s t i o n .

M . Cheyne ôbferve que le bouilli fépare ou détache 
une plus grande partie des jus fucculens que contiennent 
les mets , qu’ils en deviennent moins nouriifans, plus 
détrempés, plus légers , & d’une digeftion plus aifée: 
que le rô ti, d’un autre c ô té , laille les mets trop pleins 
de fucs nourrilfaus, trop durs de digeftion, & qui ont 
befoin d’être plus détrempés ou délayés. C ’eft pourquoi 
on doit faire bouillir, les animaux robuftes, grands & 
adultes, dont on veut faire fa nourriture : mais on doit 
faire rôtir les plus jeunes & les plus tendres.

A C C O M P A G N A G E ,  f. f. terme de Soierie , 
trame fine de m êm e couleur que la dorure dont l’étoffe 
eft brochée , fervant à garnir le fond fous lequel elle 
paiîe, pour empêcher qu’il ne tranfpire au-travers de cet
te m êm e dorure, ce qui en diminuerait l ’éclat & le bril
lant,

T outes les étoffes ricches dont les chaînes font de 
couleur différente de la dorure, doivent être accompa-
Î n ées. Voyez F  ond or , Brocard  , T  i s s u s , & c .  & .

/ I S S E S  D E  P O I L .

A C C O M P A G N A T E U R ,  fub. m. en M u fi-  
q u e . O n appelle ainfi celui qui dans un concert accom 
pagne ou de l’orgue ou du clavecin.

11 faut qu’un bon accompagnateur foit excellent M u -  
lîcien , qu’il fâche bien l’harmonie , qu’il connoilfe à 
fond fon clavier, qu’il ait l’oreille excellente, les doigts 
fouples, & le goût bon.

N ous aurons occafion de parler au m ot A ccompa
gnement de quelques-unes des qualités nécelfaires à 
l ’accompagnateur. (b’)

A C C O M P A G N E ,  adj. terme de Blafon: il fe 
dit de quelques pièces honorables qui en ont d’autres 
en féantes partitions. Ainfi on dit que la croix efl ac
compagnée de quatre étoiles, de quatre coquilles , &  

f e iz e  alérions, de vingt b illettes , lorfque les chofes font 
également difpofées dans le quatre cantons qu’elle lailfe 
vuides dans l’écu . Voyez C r o i x , A le'r i o n , Bi l l et 
t e s , & c .  L e chevron peut être accompagné de trois 
croiflans, deux en chef & un en pointe, de trois rofes,d e  
trois befans, & c .  Lafafcepeut être accompagnée de deux 
lofanges, deux m olettes, deux croifettes, & c .  l’une en 
chef, l’autre en pointe, ou de quatre tourteaux , qua
tre aiglettes, & c .  deux en chef & deux en pointe. L e  
pairie de trois pièces fem blables, une en chef & deux aux 
flancs, & le fautoir de quatre ; la première en chef, la 
fécondé eu pointe, & les deux autres aux flancs. O n  dit 
la même chofe des pièces mifes dans le fens de celles- 
là , com m e deux clefs en fautoir, trois poiflons mis en 
pairie, & c .  Voyez Sa u t o i r , Pa i r l e , £srV.

Efparbez en G uienne, d’argent à la fafce de gueules, 
accompagné de trois merlettes de fable. (V )  

A C C O M P A G N E M E N T ,  f. m. c’eft l’exe
cution d’une harmonie complété & régulière fur quelque 
infinim ent, tel que l’orgue, le clavecin, le théorbe, la 
guitarre, & c .  N ous prendrons ici le clavecin pour e- 
xem ple,

On y a pour guide une des parties de la M ufique, 
qui eft ordinairement la baffe. On touche cette baffe de 
la main gauche, & de la droite l’harmonie indiquée par 
la marche de la baffe, par le chant des autres parties

qu*


