
UNIVERSELLE. i&ß
atvxte-t'on fouvent des cours de ventre gar des aperitifs , &c l'on excite les urinest
par leswxftaügents.

Conferve d'ache folide.-
Fretirt- des fommitet. d'ache nouvellementcueillies , deuxonces,
Coupet.-ies&lesreduifcTL en forme de pulpe en les pilant dtms un mortier de mar-

hei melex.-les enfuite avec une livre de fucre hUnc cmt a conjtßence de tablettes, &■
fätes-enune conferve• fclide felon l'art.

R E M A X QJÜ E S.
On cueillera des fomrnitez d'ache les plus tendres lorfque la plante eft dans fa vi-

«uieur, on les hachera menu , & on les battra dans un mortier de raarbre jufqu'a ce
qu'elles foient reduites en pulpe , qui etant mife dans la bouche , s'y fonde : on -
fera cependant cufte une livre de fucre blanc dans de l'eau jufqu'a connftence de fu¬
cre rofat, on y melera hors du feu , l'ache pilee , puis ayant remis le melange für
un petit feu, on le fera clelTecher jufqu'a ce qu'il foit allez dur , on le jettera alots
par morceauxfur du papier oingt d'huile d'amande douce , c'eft la conferve d'ache,
on la gardcra dans une boete.

Ehe eft propre pour exciter le crachat, ponr fortifier les poulmons, pour facili-
ter la refpiration , pour chafTer les vents , pour exciter l'urine & les mors au fem-
taes, pour refifter au venin. La dofe en eft depuis deux dragmes jufqu'a une once.

Quand on voudra faire une conferve d'ache reguliere liquide , ll faut proceder
comme en la conferve de capillaire, mais parce que le gout en eft fort ingrat, on.
peiit faire celle-ci qui a la verite n'a pas tant de vertu, mais qui fupieera au defaut
de l'autrepour les perfonnes delicatcs.-

Vem-.sv
Dofe?

C H A E I T R E III.
Dumiel i? de jus prej>arations.

LEMiel eft unaftemblage de lameilleure fubftance des fieufs 5c de quelques
fruits , laquehe les mjuches a mielamaifent dans leuis ruches.

Pline dk que le premier qui trouva le miel fut un certain Anftee Athenien , les
Curettes furent lespreuüers peuples qui s'en fervuent a ce-que rapportent quelques
Hillorieos.

Les faifons dans lefquelles on raraaiTe le miel cn France fönt le Prinrems &c V Au-
tomne , les Abeilles cn ce rerns-la fönt leur proviiion de miel pour l'Efte & pour
l'Kyver , car dans l'Efte la iechereüc empörte la fubftance des fleurs, ScdansPHy-
ver il n'y a rien dont eiles puiüent rirer du miel.

Lolqu'on voit une allez grande quanrire de miel dans les ruches, on en retireune
partie des tablettes , mais il ne laut pas orer rour, car les abeilles n'y retourneroient
plus, on leur enlaifle une partie pour leur fubhftance: Ces tablettes fönt difpofees
en petits hexagones de che qui contiennent du miel, on les met dans un fac de toile
ä la prelle , le miel fort & la che rette en gäteau dans le fac , mais quand 011 veut
faire de beau miel, il faut fulpendte le lac au foleil & ayant misun vaiileau def-
lous, lailfer couler le mielfansle prelTcr. De cette maniereil eft ncn-feulement plus
beau Sc de meilleur goüt, mais il eft plus net que celui qui a ete prefTe , la prefje
fait fouvent couler de la cire avec le miel, c'eft la raifon pourquoi plufieurs miels
!entern la che , &dans la diftillation qu'on en fait par la Chymie , on rerire- dts*>
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tnorceaux de cire qui fe Com elevez avec 1 efprit. De plus quand il fe rencontre des
vers ou des mouches dans le miel, la prelle les ecrafe Sc les y mele, ce qui n'-atrive
point quand on le fair fans expreilion; il faut le mettre enfuite dar.s im lieu frais,
afin qu'il s'y fige, ce qui reftera dans le fac quand il ne coule plus rien peut-etre mis
a ia prelle & gar de a part.

Les Anciehs avoient le miel beaucoup plus en ufage que nous ne l'avons, parce
que le (ucre ri'etbit pas-alors fi commun qu'il eft prefentemcnr : On le prefere pour-
taat encore au fucre dans plufieurs compofitions, & en effet il eft meiileur en quel¬
ques rencontres , par exemple, il purge dans les lavements, & le fiicre ne purgc
point, il deterge les playes plus que le iucre, c eft pourquoi Ton en mele dans les
digeftifs y il lie & conferve mieux les compofitions ou il entre, que le (ucre a caufe
d'onc partie vifqueufe qu'il conrienr , c'cft par cette railon qu'on l'employe dans Ia
theriaque , dans le mithridat.

Sil'on confidere encore l'originc du miel, on fe determinera aifement a le prefe-
rer au fucre , car il eft propremenr compofe de la fubftance la plus eflenrielle des
fleurs que les abeilies ramaüent, ainii Ton peut dire qu'il conrient la quinteiTence
des planres.

Le meiileur miel eft celuy qu'on fait-en Dauphine, en Languedoc, aux environs
de Narbonne , parce que les fleurs du chym , du romarin , du muguet, de la vio¬
lette , Sc les autres piantes dont lesabeiltes tiient du miel, y fönt beaucoup plus
odoranres Sc plus remplies d'efprits qu'ailleurs, a caufe de L'ardeur du foleil. Nous
voyons aufli que le miel qui eft fair iur ies montagnes oü le foleil donne a plomb,
eft comiderahlement plus beau Sc plusipiritueux que lautre.

Quand on employe le miel pour la bouche , il faut fe fervir de celui de Narbonne,
parce qu'il eftle plus beau, le plus fpiritueux Sc le plus agreabie au goüt, mais pour
les lavements Sc pour les remedes exterieurs, je prefcrerois lemieljaune ordinaire,
parce qu'il a un peu d'acrete qui le rend plus purgatif Sc plus deteiiif que le blanc ,
il faut le choiiir d'une conliftence entre dure Sc liquide, bien US en fes parties.

Le miel eft un bon aliment pour ceux qui ont long-temps jeune , car il eft leger,
il £b diftribne tres-faciienient, Sc il fepand dans les vaifteaux un fuc doux Sc leger
qui eft comme un bäume de la vie ■,c'eft ce qui failoit dire a Democrite, que pour
vivre long-temps, il falioit s'arroler par dedans de miel & s'oindte d'huile par de -
bors, il faut poartant remarquer que les temperaments bilieux ne fe trouvent pas
bien de l'ufage du miel par la bouche, parce qu'il fe lie faciiement avec h bile , Sc
il lernble qu'il fe convertifle en cette humeur: En effet la faveur douce fe change
faciiement en amertume, car nous voyons que lorfqu'on fair cuire trop le miel, la
reglifle , le fucre Sc plulleurs autres marieres douces, elles deviennent ameres, il
fe pouroit faire que la chaleur trop grande des entrailles en f eroit de meine.

Le miel lache le ventre, il eft bon pour les maladics de la poitrine & du poulmon,
on en fait des hydromels, il detergepuiuamment, on l'employe dans les lavements.

J'ay traite dans mon Livre de Chimie , de la diftillation du miel, je ne parlerai
ici que des Operations dont on fe fert dans la Pltarmacie Galenique,

Hyifomel vineux.
Prenez, de treshn miel blatte , quatre livres , de Venu commune,dixpintes.
Fmtes-les bouillir enfembledans im vaiffeau de cuivre e'tame& bien bouche , jtifqu'%

U confomption du tiers 3 oujufqu'a ce qu'un auf que Ion yjsttera recemment nage für
Ia üqHeur.

pendant
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"Pendant U cuijjon on aura fom d'oter tonte limine , puls Vhydromel etant cuit &

rajfis a loifir, fera enferme dans un baril que Von expofera au foleil ou que Von met-
tra dans une etuve pendant ^ojours, & mime plus leng-tems ß la fermentation n'eß
pas cejfee, apres quoy on bouchcra le baril } &onle gardera a la cave pour le befoin.

R E M A R QJU E S.
On mcttra dans une balline de cuivre etamee quatre livres de miel & vingt

livres d'eau , on les fera cuire enfemble par un petit feu jufqu a la confomption d'en
viron le riers de l'humidire , ou julqu'a ce qu'un ceuf puiffe nager dedans, on ecu-
mera cependanc la liqueur , on b yerfera dans un baril , on l'expofera a la chaleur
du foleil, ou bien on placera le baril dans une etuve , Sc on l'y laiffera quarante
jours, ou jufqu'a .ce que la liqueur ne fermente plus , l'agitant de tems en tems, er>
Jtuite on lebouchera , on le defeendra a. lacave, Sc onle gardera.

ll fomfie Veftomach,il rejouit le cceur 5 il eft propre pour exciter le mouveraent
des efprits, on l'employe plus fouvent pour le delice que pour la Medecine, car il
eft pour le moins aum agreable au goüc, & auffi vineux que du vin d'Efpagne, il
lui reffemble meine beaueoup •, la dofe en eft depuis demi once jufqu'a deux onces.

Melicratum, Mulfa, , Hjdromel & Apomeli , fönt des noms dont on fe fervoit ai-
trefois pour figniüer de l'eau miellee, on faifoit auffi un melange de vin &c de miel,
&: on FuppellokO/»»;«!?/.

Lhydromel ordinaire fe prepare commeliiydromel vineux , excepte qu'on ne
le fait point fermenter.

On fait fouvent des hydromels vulnerairesavec des decot-tions d'herbes vulnerai-
res, & un peu de miel pour en faire boire a ceux qui fönt malades du poulmon.

Liiydromel vineux eft proprement du miel dhlout, dont l'huile 6c le lel oht ete
exaltez par la fermentation, enforte qu'on pouroit tirer de cet hydromel, un efprit
inflammable pareil ä celui du vin , par la diftillation , comme j'ay dit dans mon
Traite de Chymie.

Il vaut mieux prendre du miel blanc pour cette operation,que du miel ordinaire a
caufe du goiit qui en eft meilleur , Sc ann que liiydromel foitplus pur Sc plus clair,
lemiel dsHarböiiney feroit preferable aux autres, mais comme il n'eft pas bien
comnjun, on peut fe fervir a la place du miel blanc le plus beau qu'on poura trouver.

On fait cuire Vhydromel jufqu'a ce qu'un ceuf frais puiffe nager deffus , car par
cette marque l'on connoit que la liqueur a affez de confiftence pour etre confervee,
II eile etoit trop claire , l'ceuf tomberoit au fond.

Il ne faut remplir que les deux tiers du baril, afin que la fermentation ait de Tef-
pace, Sc qu'il ne feperde rien. Onnebouchera le baril pendant la fermentation,que
»'un papier ou dun linge, mais quand eile fera achevee & que le baril fera a la cave,
on le bouchcra avec fa bonde , en la maniereordinaire •, fi on le remplit dliydromel
vineux , il s'en gardera mieux.

Pour expliquer la fermentation de liiydromel, il faut feavoir que le miel contient
naturellement un fei aeide effentiel Sc de l'huilccomme on le demontre par la Chyr
»nie, Ce fei eft mis en mouvement par la chaleur , SC il tend a fe developer , mais il
trouve une fubftance huileufe Sc embaraffante qui le retient,il faut donc qu'il agiffe
für cette huile , Sc qu'il en rarefie Sc attenue les parties pour avoir fon mouvement
libre , c'eft ce qui caufe la fermentation d'ou il refulte un efprit vineux , parce que
l'huile ayant ete long-tems rarefiee & divifee par le fei, eile devient efprit.

Quand liiydromel eft devenu vineux la fermentation ceffe , parce que les fels aci-
dts qui fönt comme autant de petks couteaux,ayant tout a fait diffeque ce qui s'op-
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pofoit a Ieiir mouvement,il ne fe doit plus faire d'effort, nipar confequent de gön-
flement dans la liqueur.

Il eft a remarquerqu'U fe fait la meine chofe dans lafermentation de 1'hydromel
que dans celle du vin d'Efpagne , parce que les meines principes & la meme diipo-
fition des parties fe rencontrent en Tun comme en l'autre, il y a pourtant cette diffe-
tence que dans le fuc des raifins il fe trouve une plus grande quantite de fei que dans
1'hydromel, c'eft ce qui fair que la fermentation en eft plus prompte , quoiqu'on
il*V donne aueune chaleur etrangere. Ceux qui voudronr «re inftruits plus au long
de la fermentation des vins , pouront lire ce que j'en ai ecrit dans mon livre de
Chymie.

La chaleur du foleil feroit preferable a celle des etuves pour exciter la fermenta¬
tion de 1'hydromel, mais comme l'on n'en peut joüir que pendant une partie du
jour, l'operation eft plus promptement faire quand 011 met le baril aux etuves qu'on
rend chaudes le jour & la nuit par le feu.

On peut fe fervir de 1'hydromel vineux aux memes ufages qu'on fe fert du vin
d'Efpagne, Sc fi l'on en buvoir par exces , iL enyvreroit de meme. Les Hollan-
dois Sc les autres nations qui habitent les pays froids 011 le raifin n'aequiert pas la
qualite ni la maturite requife , pour qu'on en puifte faire du vin , preparent de
1'hydromel vineux bien plus frequemmentqne nous ne faifonsen France , Sc ils ea
boivent au lieu de vin.

Oxjrnel ßmple.
Trene^ de Ion miel , deux livres , Du vhwgre de vin bltne , une cbopnt<

laites-les cuire enfemble 4 petit feu , jufqii* U conßßence d'unfjrop.
R E M A R QJU E S.

On melera dans un plat de terre, deux parties de bon miel blanc, & une partie
de vinaigre blanc , on placera le plat für le feu , Sc l'on fera bouillir doucement le
melange , l'ecumant a mefure qu'il paroitra de l'ecume, Sc quand ilfera cuit en con-
fiftence de fyrop , on le gardera.

Il eft eftime propre pour ineifer Sc pour deraciner les humeurs craffes &c vifqneu-
fes qui fönt attachees a la gorge & a la poitrine , on le mele dans des garganfmes
Sc dans les looehs, on en peut prendre aufli la cuiUere ; la dofe en eft une demi
cuilleree.

Oxymel eft un mot Grec qui fignific melange de miel & de vinaigre, on Jap pelle
encore Acetum mulfum , c'eft a dire vinaigre mielle.

On doit eviter de faire cette preparation dans un vaiifeau d'airain , de peur que
l'acide du yinaigre corrodant le metal, ne fit meler du verd de gris dans la liqueur.
On peut faire ecumer le miel avant que de le meler avec le vinaigre > mais en cui-
fant, l'acide fait fort bien feparer l'ecume s'il y en eft refte.

L'oxymel n'cft pas convenable a la poitrine quand eile eft irritee par des humeurs
trop acres qui rombenr deflus , au conrrairepar fon aeidite il feroit toufler & il
l'irriteroit encore davantagc;mais il eft propre a ineifer par fcs pointes, & a diflou-
dre la pituire groffiere qui s'attache en plufieurs endroits, il eft bon de l'avaler dou¬
cement ahn qu'il ait le tems de penetrer les phlegmes qu'il rencontre en fon paiTagc,

Oxymel Scillitique.
TrewL du meilleur miel, trois livres; Du vinaigre scillitique , une pinte.

lAttes-les cuire a put feu , ecume^-les avec fain , & fattes-cn l'txymel fcüliüque.
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Onmeleni dansun platde terre vernifle trois parties de micl blanc avec deux
partics de vinaigre fcillitic ; on les fera cuire ä petit feu les ecumant jufqu'a. con-
üftence de fyrop , c'eft l'oxymel fcillitic.

Il eft propre pour infinuer & attenuer les phlegmes qui fönt recuits &c attachez Vertus.
aux poulmons, a lapoitrine &c aux autres vifceres,on s'en fert pour les fquinancies,
pour Tcpilepiie,on le mele dans les loochs Sc dans les gargarifmes;on en prend aufli
dans des eaux appropriees depnis une dragme jufqu'a demi oncc, il a plus de force
que l'oxymel fimple pour detacher les phlegmes.

Oxymel compofe' , de Mefue.
Trcnex. des racines d'acbe lien nettes ; de Celles de per/71 , de petit houlx ^ de

fenoM , & d'afperges , de chacunes deux ances,
Des femences d'acbe , de fenoutl & de perjil f de chacunes une once.

Que toutes ces plantes grojfterement concaßees reftent en maceration dans trois pintes
d'eau pendant vingt-quatre heures. Cuifez.-les apres cela jufqu'a U confomption du
üers , puis ajoütex, a la colature trois livres de miel, trois demi-fepüers de vinaigre t
& quele toutfoit cuit a conjifience de fyrop,

R E U A R Q^U E S.
On aura les racines dans leur vigueur , on les nettoyera bien , on en feparera h

corde, on les coupera par petits morceaux , on concaffera les femences , on mettra
le tout enfcmble dans un pot vernhTe, on verfera deffus l'eau commune toute bouil-
Jante, on couvrira le pot, de on laiflera la mauere en digeftion pendant vingt-qua¬
tre licures , on placera le pot für le feu, & on la fera bouiuir jufqu'a. confomption du
tiers, on coulerala dcco&ion avec expreflion, on la melera avec le miel & le vinai¬
gre , on clarifiera le melange avec un blanc d'ceuf, & apres l'avoir paffe par im blan-
chet, on le fera bouillir julqu a confiftence de fyrop , c'eft l'hydromel compofe.

Il eft eftime propre pour ouvrir les obftructionsau foye , de la ratte , des reins,
il attenue , & il deterge les humeurs , cralles öc lentes; Ja dofe en eft depuis demi
once jufqu'a. une once.

Si au Heu du vinaigre commun vous employez le vinaigre fcillitic dans cette
Operation > vous autez, l'oxymel fcillitic compofe.

Je nc mele point le vinaigre dans la decocHon , parce qu'il feroit pliitöt durcir
!es racines que lesamolir ; de plus il laifferoit la plus grande partie de fes pointes
dans le marc qu'on rejette.

Je ne puis approuverde meler du vinaigre qui eft aftringent , dans un remede
qu'on veut rendre aperitif.

Miel rofat.
frenet* du fuc de rofes renges , & de tres-bott miel t de chaeune parties egales.
Qu'ils foient (Imfiet. avec un blanc d'oeuf, & cuit enfuite a csnfißence de fyrop,

R E M A R Q^U E S.

On pilera des rofes rouges recemment cueillies, dans un mortier de marbre ,
jufqu'a cequ'elles foient cn päte ; onles laiffera cinq ou fix heures en digeftion ä
froid , puis on les mettra ä la preffe pour en tirer le fuc , on pefera ce fuc , on le
mclcra avec autant de bon micl, on clarifiera le melange par le moyen d'un blanc

y ij
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d'ccuf, puis l'ayant paffe chaudement par un blanchet, on le fera cuire en con-
fiftence de fyrop , & on le gardera.

Veitus. il e ft deterfit & aftringent, on l'employe dans les gargarifmes, pour les maux de
la bouche &c de la gorge , dans les injedtions &c dans les lavemens quand il eft be-
foin de refferrer le venire.

Les rofes rouges fonr preferables a toutes les autres efpeces de rofes pour la prepa-
racion du miel rofat, a caufe de leur vertu aftringente. bi Ton vouloit faire un miel
rofat laxatif, on fe fervkoit des rofes päles fimples, mais il ne leroit guere en ufage.

On pourroit encore preparer le miel rofat en mettant digerer au Soleil pendant
dix ou douze jours, une partie de rofes rouges bien pilees, & melees avec deux par-
des de bon miel dans un pot de terre couvert; on feroit enfuite bouillir doucement
la matiere apres y avoir ajoüte une quantitefuffifante dedeco&ion de roles rouges,
puis on la couleroit, on l'exprimeroit , on la clarifieroit, & on la feroit cuire fc-
lon l'art •, ce miel rofac ne cederoit pas en vertu au precedent.

Il ne faut point craindre de difliper le peu de parties volatiles qui eft dans les ro¬
fes rouges en les faifant bouillir , car elles fönt inutiles dans le miel rofat, on n'y
demande que les parties fixes qui fönt les plus aftringentes.

Miel violat,

Prenet, des violettes nouvellement cuetlltes, qttatre livres ,
Du miel commun y dout.e livres.

biilez.-les enfemble & les Ulffei. en digeflion pendant huit jours dans un Heu chaui.
Apres celafaites les bouillir avec une pinte de decoäion defleurs ou de feuilles violettes
jufqu'a laconfomptiondu quart. CouleiL-les enfuite avee expreß on ; puis faltes cuire
lacolature en coit/ißence de fyrop , cbfervam d'oter Vecumeavecfoin; ey gardei* ce
miel pour Vufage.

R E M A R Q_V E S*

On melera dans un pot de terre les violettes avec le miel, on boucherale pot ,
& on le mettra en digeftion dans le furnier ou en un autre lieu chaud fept ou huic
jours ; enfuite Von fera une forte decoclion de fleurs ou de feuilles de violettes, on
la coulera , on la melera dans une bäume avec la matiere digeres , on fera bouillir
le melange jufqu'a dim'mution d'environ le quart de l'humidite , on le coulera , on
l'exprimera, & on fera cuire la colature jufqu'a confiftence de fyrop , l'ecumantde
tems en tems, on gardera ce miel violat dans des cruches de grais.

Il eft propre pour adoucir, pour rafraichir Sc pour lacher le venrre , on ne s'en
lert que dans les lavemens,on en mer depuis une once iufqu a trois a chaque clyftere.

Les violettes limples fönt preferables aux violettes doubles pour le miel violat ,
parce qu'elles fönt plus laxatives. Les Apoticaires n'y employent ordinairement
quele boutonqui refte apres qu'on en arireJafJeur bleue dont on faitlaconferve
tk le fyrop violat, c'eft aulli dans ce bouron que confifte la qualite purgative de
la violette.

On peut encore faire le miel violat en peu de tems avec parties egales d'une for¬
te decoction de violettes & de miel, mais la premiere preparation eft lameilleure.

On peut clarifier le' miel violat comme le miel rofat avec un bianc d'ceuf, mais
comme il ne fert Jamals qu'en lavemens , cette delicatefte eft bien inutile.

On ne doit point le foucier de l'odeur ni de la couleur des violettes dans le miel
violat, elles ne fcrviroient a den, on n'y demande qu'une qualite laxarive qui Corte
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fifte principalcment dans fori fei •, ik. une fubftance mucilagineufe emolliente qui
confifte dans l'Jiuile.

Miel de nc'nttphar.
Vrenet. des fleurs de njmpbea , qttatre livres t

De l'eau commune , quatre fintet.
Faites-les bouillir enfemblea petitfeu jufqu'a U confomption du tiers, apres ceU

coulez, & exprimet, la liqueur & mclez* dans la coUture fix livres de miel commuih
Cuifet, le tont & l'ecumet. jufqu'a confiflence de fjrop.

R E M A R Q^U E S.
On aura des fleurs de Nenuphar nouvellement cueillies , 011 les mettra bouillir:

dans de l'eau pour en faire une decooHon auffi chargee qu'elle pourra etre de la
fubftance des fleurs, on la coulera avec expreflion , on y melera environ un poids
egal de miel commun , on fera bouillir douceraent le melange ; Pecumant de tems
en teirs jufqu'a confiftence de fyrop ; c'eft le miel de Nenuphar.

II eft propre pour rafraichir, pour humedter , pour adoucir les inteftins, pour
moderer les cours de ventre , on ne s'en ferc que dans les lavemens •, la dofe en
elf depuis eine o'nce jufqu'a rrois.

II feroit inutile de faire bouillir plufieurs fois de nouvelles fleurs de Nenuphar
dans une meine eau comme quelques defcriptions le demandent , car une feule fois
eft capable d'empreindre & de charger entierement les pores de la liqueur de leur
fubftance vifqueufe.

Miel mercurial.

Frcnez. du fuc de mercuriale de'pure } & du miel commun , de cbdCttn parties egales,
Taites-les cuire jufqu'a confiflence de fyrop.

On peutpreparer de mime le miel de Ntcotiane. Miel de Ri-cctune,
R E M A R Q_U E S.

On tirerale fuc de Mercuriale par expreffion en h merhode ordinaire, on le de-
purera en le faifant bouillir legerement, ßc le paflant par un blanchec

On melera le fuc depure avec un poids egal de miel commun, on les fera cuire.
enfemble les ecumant jufqu'a confiftence de fyrop , ce fera le miel Mercurial, on
le coulera par un ramis decouvert, & 011 le gardera dans des cruches.

II eft plus purgatif que les miels precedents , on l'employe dans les lavemens Vermt,
pour la colique venreuie, pour les maladies hyfteriques; la dofe en eft depuis une £> a f&
once jufqu'a trois.

Le miel de Nicotiane purge violemment , on s'en fert dans les lavemens des
Apoplecliques, des Lediargiques.

Miel anthofat,
Vrenet, des fleurs nouvelles de rofmarin, une hvre ^

Du miel bien ecume , quatre livres.
Laiffez,-les en digeßwn expofez, au foleilpendant un mois.
Apres cela ajoutez.-y un feu d'eau de rofmarin dißillee , cuifex. - les legerement -.

toulez. & exfr'me%*Uliqueur, &lagardez*pour l'ufage.

R E M A R QJU E S.
On concafleradans un monier de marbre les fleurs- de Rofmarin nouvellement
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cueillics, on les meleraavec le miel ecume les kutane quelque tems enfemble-; on
mettra le melange dans im pot de terre vernifle, on le bouchera bien , on l'expofera
au Soleil, oubien on le mettra dans le furnier pendant im raois , enfuue on y ajou-
tera environ demi livre d'eau de Rofmarin diftillee, ou a fon defaut, de decodaon
de rof marin,on rebouchera le por,on le mectra für un petit feu, & des que la matiere
bouillira, on la coulera avec expreflion,on laiflcra refroidir le miel,& on le gardera.

II eft bon pour la colique venteufe , pour la lechargie , pour la paralifie, pour les
maladies hyfteriques; on ne s'en fert ordinairernent que pour les laveraens ; la dofe
en eft depuis une once jufqu'a trois, mais on pourroit auffi s'en fervir par la bouchc.

Comme la plus grande vertu des fleurs de Rofmarin confifte dans (es parties vo-
latiles, on evite de faire une longue coction dans la preparation de ce miel, de peur
qu'elles ne fe difnpent.

On laifle long-tems en digeftion les fleurs de Rofmarin dans le miel, arm que
leur vertu s'y communique fufrüamment.

L'eau de Rofmarin qu'on ajoute. au melange n'eft que pour le liquener , afin
qu'on le puifl'e faire bouillir un bouillon , le couler Sc reduire le miel en une con-
flftence de fyrop.

On ne demande ordinairernentque trois li vres de miel für une livre de fleurs de
Rofmarin, mais comme ces fleurs fönt legeres, & qu'elles tiennent ungrand volu-
me, il y en a fuffifamment en une livre pour empreindre quatre livres de miel.

Au defaut de la fleur on pourroit bien fubftituer les feuilles du Rofmarin , cac
elles fönt fort chargees de fels & de parties huileufcs volatilcs qui doivent commu-
niquer au miel beaueoup de vertu.

Mielde p.irieuire.
Trenez, des feuilles de parietale muvellement cueillics, deux petits faiffeaux, coh-

pet,-les & les pilex. >•apres cela faites-les cuire dans dtx livres d'eau commune jufqu'a,
la confomptton du üers - Coulez, enfutte la liqueur & l'exprimez,, & qut la colature
bomlle une feconde fois avec la meme quantite de feuilles de partetaire.

Codex, de nouveau & exprimez, les feces , & faites cuire finalement la colature
AVecdouz*e livres de miel commun, a conßßence de fyrop } Qtet, Vecumipendant la cuifr
fon , & gardez. U compojitton pour fufage. •

O» peut preparer de la meme maniere du miel de menthe , de petite centauree, de
repe-defpret*, & de Myrthe.

R E M. A R Q^U E S.
On aura unebonne quantite de parietaire tendre , eucillie dans fa force , on la

coupera , on la battra dans un mortier pour l'ecrafer, onlamettra bouillir dans une
bailine avec vingt Uvres d'eau jufqu'a diminutiondu tiers, on coulera la decoelion
avec expreffion ; on fera bouillir de rechef dansla colature une pareille quantite de
->arietaire ecrafee environ demi heure,on coulera la liqueur exprimant fortemenc
es herbes , on la melera avec unpoids egal de miel commun, & l'onjera cüire le

melange cn l'ecumant, jufqu'a confiftence de fyrop •, c'eft le miel de Parietaire.
Il n'eft employe que dans les lavemens ; on s'en fett pour la colique nephretique,

pour la pierre, pour la douleur des reins, pour la difnculte d'uriner, on en mec
deux ou trois onces dans chaque lavement,

Miel d'hellebore.

Tffffti- des rdeines d'hellebore wir feiches & bien broyees , une livre.

E
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Tütes-tes infufer chattdtment dans fept fnnes d'eau commune, pendant trois jours
Apres cela faires bouillir l'infufion jufqu'a la cotifompticnde la mottle. Ceulez. enfuite

U hqueur, & exprimez, les feces >•puls melez. dans la colaturejtx livres de miel com-
man. Cuifez, le tont a conßßencede fyrop.

R E M A R Q^U E S.
On concafteral'hellebore noir , Sc on le mettra infufer chaudement dans l'eau

pendant trois jours; puison fera bouillir l'infufion ä petit feu, jufqu'a confomption
de la moitie, on la coulera avec expreffion, Sc Ion y fera cuire le miel jufqu'a con¬
fiftence de fyrop , on 1 ecumera Sc on le gardera.

On peut s'en fervir par la bouche Sc cn lavement pour la lethargie, pour l'apople-
xie , pour la manie , pour la melancolie hypocondriaque ; la dofe par la bouche en
eft depuis unedragme jufqu'a demi once, il purge par haut Sc par bas ; la dofe en
lavement en eft depuis demi once jufqu'a trois onces.

On pourroit au lieu de faire la deco&ion de l'hellebore , le meler concafle dans Autre ma¬
le miel, Sc le laifler en digeftion au Soleil ou dans le furnier pendant quinze jours, niere ie
puis y ajoüter de l'eau , faire bouillir la matiere doucement pendant deux ou trois ^\ ie }e
heures, la couler avec expreffion , Sc la faire cuire en confiftence requifc ; ce miel l"!i i ' 'j 1 tebore.
auroit aurant de vertu que le precedent.

Si a la place de la raeme d'hellebore noir on employoit celle d'hellebore blanc , Miel d'hd-
le miel en feroitbeaucoupplus purgatif; mais il ne pourroit fervir que pour les la- Jebore
vemens, parce qu'il feroit trop acrepour etre pris par la bouche. blajic.

Miel de raißns paßes.
Trenn, des raißns paffes mondez, de letirs pepins, deux livres.

Taites-les infufer dans trois pintes d'eau cbaude t & le jour fuivant faites-les bouillir
jufqu'a la confomption de la moitie j & les exprimex-fortement; puis faites cuire l'ex-
prejjien avec deux livres de miel.

R E M A R Q^U E S.
On mondera les raifins de leurs pepins, on les mettra infufer chaudement vingt-

quatre heures dans l'eau, puis on fera bouillir l'infufion a diminution de la moitie
on la coulera & on l'exprimera fortement, on y fera cuire le miel en l'ecumant
jufqu'a confiftencede fyrop.

Le miel de raifins eft propre pour le rhume , pour exciter le crachat, pour tem- Vertns.
perer les acretes de la poitrine', la dofe en eft depuis demi once jufqu'a une once. Dofs»

Quelques-uns appellent miel de raifins la decoction des raifins evaporee en con¬
fiftence de miel ou d extrait, mais les noms de Rob ou de Sapa conviendroient
mieux ä cette preparation.

Aliel Ma.cxfd.in,
Trenet, des anacardes , une livre.

TikiL-les & les infufer chaudement pendant vingt-quatre heures dans trois pintes d'eau
commune, faites-les boiiillir enfuite jufqu'a la confomption de la liqueur; puis melez.
dans la colature trois livres de miel ecume t & faites cuire le tout en conßßence de fyrop,

On peut pre'parer de meine le miel de mjrabolant.
R E M A R ()_V E S.

On concaftera bien une livre d'Anacardes, on les mettra infufer vingt-quatre
heures dans l'eau chaude , on fera bouillir l'infufion jufqu a diminution de la moi-
moiüe , on la coulera , on l'exprimera & Ton y fera cuire le miel jufqu'a confiften¬
ce de fyrop on l'ecumera Sc on le gardera.

Miel Myr».
bolanoruix
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i7<J t» H A R M A C 0 P E' E
II eft propra pour les maladies du cerveaudlfortifie les nerfs', ü actenue & rarefie

la pituite trop crafte;on le donne par la bouche depuis demi once jufqu a une once.
Dans les lieux ou Ton a les Anacardes recentes 011 en die un rob ou extrait, qu'on

appelle improprement miel d'Anacardes.

CHAPITRE IV-
Des Sjrops.

LE S Anciens fe fervoient dans leurs maladies, d'eaux fucrees qu'ils appelloienr
Juleps ; mais comrae ces liqueurs ne pouvoienc pas etre confervees long-tems

on s'eft avife de leur doiiner une coction, Sc Fan en fait le fyrop appelle en Latin
Syrupus, a. furo, traho Sc opos, fuecus ; en eftet la plupart des Syrops fönt faits aYec
des fucs de plantes Sc du fucre ou du miel.

Less Syrop fönt propiement des cpnferves liquides des fubftances les plus pures
des mixtes 5 on les fait ordinairement avec le fucre pliitot qu'avec le miel, & on
les clanfie , afin de leur donner un goüt Sc une couleur plus agreable. L' Apoticai-
re doit les renouveller aiTez fouvent ; car en vieilliflant ilsperdent beaueoup de leur
vertu 5 il eft vray qu'il y en aplulleurs qu'on ne Ljauroit hure plus fouvent qu'une
fois en l'annee , mais il y en a auili qu'on peut renouveller pluiieurs fois.

La clarification des fyrops fe fait en la maniere fuivante.
On met dans une ballme unblanc d'ceuf&trois ou quatre onces de la liqueur.

Mais il ne faut pas quelle foit chaude , car le blanc d'cEuf fe cuiroit, on les bat en-
femble quelque tems avec des verges , Sc le tout fe convertit en ecume, on ajoutc
pardeifi-js le fucre & le refte de la liqueur 5 on fait bouillir le melange für le feu
quelques bor.illons, afin quele blanc d'ceuf qui eil vifqueux fe ckarge de la crafle
qui eft dans le fyrop, Sc le fepare aux cotes de la barUne; quand on voit que le fy¬
rop qui boiit au milieu eft bien clair 7 on l'ecume Sc on le pafle par un blanchet öu
par une chaulfe d'hypocras; on fait enluire cuire le fyrop clarifie jufqu'a confiften-
ce requife , Fecumant encore de tems en tems s'il en eft befoin.

Quand on a plus de rrois li vres de fucre a clarifier , il eft a propos d'v employer
plus d'un blanc d'ceuf; car on doit y enmettre a. proportion de la quantite du fucre.

* La confiftence du fyrop doit etre glutineufe, un peu vifqueufe ; formant quand
on le verfe doucement de dedans une cuillere , des gouttes großes für la fin Sc
un filet court : mais tous les fyrops n'ont pas befoin d'une auffl forte coeftion les
uns que les autres. Les fyrops aeides comme ceux de berberis , de groifeille , de
grenade , fe conlervent aflez , quoiqu'ils n'ayent recu qu'une legere coction , a
caufe de leur fei aeide. Quant aux fyrops qui ne polledent poinr cet aeide Sc qui
fönt deftinez a etre gardez long-tems, ils doivent recevoir une cocHon plus forte •,
il faut pourtant .prendre garde qu'ils ne foienc pas trop cuits , de peur qu'ils ne
le candiflent en refroidillänr , ce qui obligeroit l'Apoticaire de les faire refondre
au bain-marie , Sc d'y ajoüter un peu d'eau , le candi eft une criftalifation du fu¬
cre. Les fyrops qu'on fait avec des caftonades, fönt moins fujets a fe candir que
ceux qu'on prepare avec du fucre en pain , parce que la caftonade conrient une
on&uofite qui Fempeche de le criftalifer 11 facilement ; mais pour eviter que le
fyrop ne candifle , il ne faut qu'y meler pendant qu'il cuit, environ demi once
de miel de Narbonneou d'autre miel blanc pour chaque livrede fucre 5 il eft bon
encore de le remuer un peu avec une cuillere dans le tems qu'il refroidit, pour
empecher qu'il ne, le condenfe au fond , Sc l'on doit etre averti de ne le, renfermer
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