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TROISIE'ME PA RT I E.

DES PREPARATIONS
E T

COMPOSITIONS INTERNES
CHAPITRE PREMIER.

Des Condits.
E S Condits ou Confitures ont ete inventcz en intention de conferver
les parties des vegetaux dans leur vertu, de mainrenir Je bongont des
uns , Sc de corriger l'aprete des autres 3 tantpour les ufages de la Me-
deciiie , que pour le delice de Ja boucJie.

L'Aporicairen'cft oblige de tenir dans fa boutique , d'autres con¬
dits que ceux qui fervent pour Ja Medecine , & il laiffe aux Confifeurs a preparer
les Confitures dont l'ufage eft feulement pour lebongout. Je ne traiterai donc ici
que de ceux qui fönt employez dans la Medecine.

Quand on a deilein de confire les plantes ou leurs parties , il faut les choi/ir bien
nouries & en leur vigueut. Si par excmple on veut conhre les racines, on doit les
tirer de terre au printempsavant qu'elles ayent poufle leurs tiges; car alors leur
vertu eft rnoins diffipee , & elles (ont moinsrtouries, pJtis fucculentes Sc plus ten-
dres, les fleurs doivent etre cueiliies quand eJes fönt encore en boutpn, &c Ja plii-
part des fruits avant leur naaturite.

Racines de Satyriu'n confites.
Prcuez. des racines de Satyrium, une itvre.
Faites-les bouillirjufqu'a ce qu'elles fotent bitnramolies dans une fuff.[ante quantite

4'eau commune , puis diffolvez, dans U dkoüion une livre & demie du plus beau fucre
bUnc.

Cuifei-cela jufqu'a la conßflence d'un fyrop epais t ecamex.-le , puis le jettet* tout
cbaud für les racines qne vous aurex, mifes dfris un vaiffeau de terre verniffe ; apres
quelques JQiirs reemfez* de nouveaucemime fyrop qui Jer» detuit ,jnfqua fapremiere
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tonßfience , &le Jettes, encore für les racines: reitet ex, cette cocTion troh ou quarre
fois, de teile forte qtte le fyrop fe puiße apres ceh gar der avec les racines dans la con-
fiftence que vous lui aure-L donnee.

On pent (pnfirt de la mime mamere les racines d'acorus vulgaire , Celles d'angelique ,
de borrache , de chicorree, de vuglofe , d'aunh , de pmpernelle , de grancle confoude s
De gingembre, de wedaaire , de benoite , de fcorfonaire , de piveine , de pain de pour-
ceau, &c-

■R 1 M A R Q^U E S.

On aura des racines de Satyrium nouvellemenr tirees de la terre au prinremps
avanc qu'elles ayent poufle lcurstiges, on les nettoyera bien , & on les feraboiiillir
dans ce qu'il faudra d'eau commune , jufqu a ce qu'elles foient molles , on les reri-
rera de la decoction, Sc on les mettra dans un pot de terre verruße ou de grais, on
meiera le fucre dans la decoction, Sc on le fera cuire en con/Iftence de fyrop cpais,
on le verfera tont chaud für les racines , on l'y laiflera quelques jours, il s'y ddeuira
par l'humidite aqueufe qu'il en aura tirce, on le leparera, Sc l'ayant fair reeuire aufli
fort qu'auparavant, on le reveriera tout boüillant für les racines, ou l'on le laiflera

penetrees parle iuere, ongamera ces racines coimtes avec ieur fyrop i
Elles fönt propres pour exciter la femence, pour fortrtier les reins, Li veffie , les

parties genitales, on en domie aufli ä ceux qui le fönt trop epuifez avec les femrnesj
la dofe en eft une ou deux racines tous les matins a jeun, ou trois heures apres diner.

On peut confire de la m;me maniere toutes les autres racines, mais il faut aupa-
rayant orer lescordes ou le cceur de Celles qui en ont, comme en celie de chicoreej
quelques-uns enfeparent les ecorces , ce que je napprouve pas , parce que la prin-
cipale vertu des racines refide fouvent dans leur ecorce.

On laifle tremper les racines dans le fyrop avant que de les faire cuire tout-ä-fair,
afin qu'elles en foient penetrees entierement, Sc qu'on puifle les garder fans qu'elles
fe gatent.

La vertu du Satyrium confilte dans fonfel, qui s'etant, repandu dans lefang , y
excite une douce fermentation , par le moyen de laquelle les efprits fönt poulfcz
plus abondamment dans les vaifleaux fpcrmatiqv.es.

Ecorces de citnns co?ifites.
Pretiez, des ecorces de citrons emphet feien leur longiieur , autant que vouslc jugeret.

a propos.
LtiffeL-les tremper petidant quini~t jours dans l'ean marine ' tirez,-les enfuite de

cette eau, & les jettex. dans l'eaude fontame que vous cbangerex, jourent, & dans
laquelle vous les laißeret, jufqu" a ce qu'elles feicr.t entierement öefallees.

Taites-les bändln apres cela dans de nouvelle e.tn, afin de leur o.'er abfolument tout
ce qui pouroit hur reßer de fahrte, cüifta-les enfuite jufqu a ce qu'elles foient fuffifam-
ment attendnes, apres quoi vous les deffe'cherez*dans un linge btennet autant qu'il vous
fera pojßble J puts vous les metYrtz. dans un vaijfeau de terre verniße , vous jetterei, en¬
fuite chaudementpar dejfus du fucre cuit a conßftence dans leur propre deccä'wn , le
double du poids des ecorces , & la coäion dece fyrop fera teiteret autant de fois que
tious l'avons dtt cj-devant dans la conßture du fatjnnm,

On peut confire de mime les ecorces d'oranges, les cotes de laitaes , d'epwe jaune,
de b&rdane & d'angelique.

Verdis»
Dofe.
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On coupera des ecorces de citrons par quartiers, ou fi l'on veut par morceaux;
plus petits , on ies arrangera dans un pot de terre, on verfera deffus, de l'eau falee >
qui les furpaffera entierement, on couvrira le pot, & on laiflera la mauere en in-
hifion pendant quinze jours , on rethera enfuite l'eau falee , &c on lavera les ecor-
ces plufieurs fois dans de l'eau de fontaine , les laiflant tremper quelque cemps £
chaque fois, on les fera meme bouillir legerement dans de l'eau, pour en empörten
tout le lel marin qui y pouuoit etre refte , puis on les fera cuire dans de nouvefle ean
jufqu a ce qu'elles foient attendnes fuffifamment ; onles retircra alors de leur de-
coction , on les efluyera doucement avee un linge net 8c propre , on les pefera, 8c on
les arrangera les unes für les autres dans un pot de terre vermiß, on fera cependant
cuire le double du poids de fucre blanc dans la decoftion des ecorces julqu'ä confi-
ftence d'opiate •, on le verfera tout chaud für les ecorces, on couvrira le pot, 8c on
laiflera pendant quelques jours la mauere en digeftion, afln que le fucre ait le tems
de penetrer les ecorces •, enfuite l'on verfera doucement le fyrop dans une baffine, on
le fera cuire auffi fortement que devant, & on le renverfera für les ecorces, on
rci'terera les infufions des ecorces, 8c les codtions du fyrop jufqu a ce qu'il fe tienne
dans fa confiftence , 8c que les ecorces ne le decuifent plus , ce qui monrrera que
l'humidite aqueufe f uperfluc en fera abforbee : on gardera alors ces ecorces de ci¬
trons confites dans leur fyrop •, mais fi l'on veut les faire cuire ä fec on les reti-
rera de dedans leur fyrop , on les laiflera bien egouter , puis on fera cuire de beau
fucre dans de l'eau jufqu ä conhftence-de tablettes, on y jettera doucement les ecor¬
ces , Sc on les y fera boiiillir ä petit feu pour confumer l'humidite qu'elles peuvent
avoir apportee, 8c pour redonner au fucre fa meme cuite ; alors on retireta les ecor¬
ces , laiflant bien egouter le fyrop , &c on les etendra für des clayes qu'on placera
dans une etuve, afln qu'elles y foient fechees.

Ellcs fortifient le cceur & 1 eftomach.
Le premier fyrop peut fervir aux meines ufages.
Quandonveut employer les ecorces decitron &c d'orange dans les compolitions»

on les pile premierement-dans un monier de marbre , on les amolit avec un peu de
fyrop d'ceillet ou de capiilaire, 8c on les paffe enpulpe au travers d'un tamis de crin.

On met tremper les ecorces dans de l'eau falee avant que de les confire , afin de
les rendre fermes 8c belles , car fi l'on n'obfervoit cette circonftance , elles fe fepa-
reroienr en petits mpreeaux , 8c elles feroient fi molles qu'on ne pouroit pas les
faire fecher.

Je ferois d'avis qu'on laiffät ces fortes de preparations pour les delices , 8c que
lorfqu'on veut ufer des ecorces de citron 8c d'orange en Medecine , on fe contentät
de les employer recemmeht tirees de defTus le fruit, elles auroient toute leur vertu,
au lieu qu'enles confifant onfaitdiiliperprefque toutes leurs parties volatiles.

Les tiges ne doivent pas tremper ni bouillir fi long-tems que les ecorces , parce
qu'elles fönt plus rendres.

je pourois ajouter ici les deferiptions de plufieurs condits ou confitures, de feuil-
les, de fleurs, de fruits qui fervent en Medecine , mais ii vaut mieux les reduire
en confeives, parce qu'on n'y fair pas une fi grande diffipation des fubftances vo¬
latiles.

CHAPlTRE,


	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160

