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._t'on fouyent des cours de ventre par des apennts 5, & l'on excite les urines

par lesaltrmgents.
. i {145
Conferve d'ache folide.
Premes des ,'Tsmmirr:. d’ache nouvellement cueillies , denx onces ,
Couper-les & lesreduifex. en forme de pulpe en les P“'"—’" e e L
bre; mélex-les enfuite avec une livre de [ucre blanc cuir a confiflence de tabletes , &

faites-en une conferve folide (elon ["art.
REM;]RQ_-UES.

On cueillera des fommirez d’ache lesplustendres lorfque la plante eft dans fa vi-
gueur , on les hachera menu , & on les barrra dans un mortier de marbre |uiqu4 ce
‘i.lrdlu_.‘_‘. {otent redulresen Puh)c 5 qm ¢rant mile tq.ll. sla bouche , y fonde ; on
fera cependant cuire une livre de fucre blanc d ans de l'eau jufqu'a confiftence de fu-
cre rofar, on y mélera hors da feu , Pache pilée pr 1s ayant remis le mélange {ur
un petit feu, on le fera deflecher jufqu'a ce qu'il oie aflez dur , on le jetrera alors
par 11]-._111_{:111\1. ur dupapier oingt dhuile d'amande douce , ceft la conferve d'ache,

on la gardera dans une boére.
Elleef {t propre pour exciter le crachat , pour fortifier les poulmons, pour facili-
I1 |J]‘|I'[”lEIUII B l\\_‘.l.u 4.]1..|It:..4 iL~ VENLs 1 JOLr CXCITEY ll-- 1me & |.l_L MaLs - an fLJL‘-
Hies , F-mrnlllhr au venin. La d m, neltde pm-Lmn drasmes Ju lq 13l une once.

Quand on voudra faire une conlerve d'ache reguliere lic quide ; 1l faur proceder

comme en la conlerve de cay illaire ; mais parce que le gmu cn et fore m-r i, on

.LI- "—g_l qui i 11\-'1_11:{_ 11 .'t'p!.s rant de vertu 5. ITLLLS &1 U1 lllp.._‘_;" Al -;1-;'[.1.1,1'.'

seut faire

de I'auece pour les per {onnes delicates.

o 3 Y IO L e R SR O T I
D miel ¢ de /ﬁ-j pn"tur.-:fr'o.'u,

2 i
emblage de l.‘_ metlleare (ubftance des He un & de 1.'|:"L[r."|“'
s mouches 4 miel amallent dans leurs ruches.

ier q'.u rrouva le miel furun cersain Azilkée Adhdnien , les

E Miek eft una
fruics , laquelle
Pline dir que le
Curerces furent les premiess peuples qui s'en fervirent d ceque rapportent quelques
lJl 1LOor ] €15.

Les faifons dans' lefquelles on ramaffe le miel en  Francefont le Printems 8¢ 'Au
e L» Abeilles en ce rems-ki font leur provifion de miel pour 'l E \ & pou
UHyver , car dansl'Eft¢ la fechereflec cmpore |., {ubltance des Heurs , & dans I'f ly-

riln'ya uun dont elles puiilent river du I.\'I.:I.L_:h

! ';-luu 1 voit uneallez grande quantité de miel dans lesruches sonen retireune
parrie des tablertes , maisil ne I-Lllu pas orer tour, car les abeilles n'y rétourneroient
*0r e E..ll'_: une partie pe our leur fubfiltance : Ces r.:[l!t.;x s fonr difpofées
L ]':.. clie l_'t1.11 'L.J|‘|.'1':_‘|L| 1Ene l]u "l"ln.] 5 0N lL\ met l, L1185 HI I-:I- L{""O'l_‘
cEn .\| canl lels | lac 5 41 1215 11‘ 1'h1 ol Ve
faire l.|.L beau miel, il four (ufpendre le {acau foleil & avant misun vaillean del’
tous, laiffer couler le mielfansle prefler. De certe :I]L:']lL:i'El[ eft non-fealement plus
bean & demeillenr LIL‘UL mats il elt plus ner que celur qui a éeé "';J[ « p!';.lL

tair fouvent couler de la cire avee le miel , ¢’eft la railon pourquoi pluficurs miel

n quon en faic par la Chymie , on renre LL..

plus, on

&N penes i L"'

l.'.l.']LL.\.p:.'.L miel {ort & la cix

ntenea cive , & dans la dubillacic

Vertis-
Dojes
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morceaux de cire qui fe {ont élevez avec ]kfpn De plus qu“nr{ il [e rencontre J-:.s
vers ou des mouches dans le miel , la prefle les écrafe & les ¥ tmL » €€ qui narrive
]JLJ'-[ quand on le fair (ans expreflion; u faur le meatre enfuire dans un lnﬂl frais

fin qu 1l sy hige, cequ reftera dans le {ac quai i il ne coule Ifll.i.jb” eur-ere mis

W pr elle & "'lli.L a part.

Les A nciens avolent le miel | beaucoup pl '|~ en L!'J"“L. que nous ne l'avons, parce
que It"l' ‘e n'ct ujli assalors i com mLn \1 L1l eft [1':_ ::.H:Lu ent : On ,_‘|,m:11_u. pour-

tant encore au fucre dans ph-hun \gl._!i'll}"illl.u_" 15, & en effer il eft meilleur en qu el-
(JUES TENCONLTLS 5 par exem Ph_ ;1 purge dans les lavements . & le fucr re | € purge
}LHJI-. » 1l dererge les playes Ehln que le fucre, cleft | ml.ul o1 l'on enm |

l‘ll"LILI.tw - lJ] & conferve mieux les com; '\ icions

P“"'l._ vl hil.ullc. qu "Il conrient s Ceil par gerte railon ‘L'“J n 'em l_\l-;J", e dans la

s

Jl CHILE 5 1.1\-\_ le |l1LLL acaule

aque , dans le mithridac.
. § LI |

eine dumiel , on {e déerminera aifément i le prefe-

npole de L. {ubftance 1LP.'.I\ ellentielle des

; § iy .
Sid'on conliacre encore L or

o i e g i1 s S RO RS
ver au {ucre , car il eft proprement
y ek

flcurs que les abeilies ramaffent , ainfi I'on peut dire qu'il conrient Ja quintel lence

ilt‘- p: INTes,
iedoc, anx enyirons

Le meilleur miel eft celt iy qu'on fair en Dauphiné, en La
de Narbonne , pacce que les Heu lu romarin , du uer, de la '-'ia:—
]\ ey e g\_. ..EJLL'\_"“E HLleiu'l IC kES lIU-..I.-..'l rient |.'.[ Il ,.{. ¥ LONT I;. Ieaucoup "l LE.
odorantes & B lus remplies d'clprits kl.L-\l-].l.’.]E‘aa, i caule de ! deur du (oleil. .\.1' 15

voyons aulh que le muel qut eft fair fur les montagnes ot le .u.ul donne a plomb,
= [aucre.
vicae celul de Narbonne ,

i . q
arce qu'il eftle plus beau , le plus [piritucux &le }l 1s agréa ible au golit , mais pous
es lavements & pour les i":'.‘--‘u,_'w: XTETICNLs , Je p ra’rch_.u.x len ml] Une or dinaire ,

varce qu'il a un peu d'acrere qui le rend plus purganf & plus déterfif que le blanc ,
| } el |

erabhlement Flm beau & plu ..'m' ueux que

et confide
Quand on employe | cm._. pour la bouche , 1[.__“[ fe

1l faur {e choifir d’une confiftence entre dure & Ijquu » bien li¢ en fes parties.
Le miel eft un be
il fe diftribue rés-faciement , & il it‘i‘“hf 1.-”1\12‘\ vailfeaux un {uc doux & le; ger
cf'lf u‘l comme un baume de la viey etk ce qui faifoir dire 4 Demaocrite , que }m.|.
vivie lon 1Z-tEmps 4 il falloie s"arvoler pat dedans de mie] 8 s'oindre dhuile *},'_!'.]1;_:.
sraments bilieux ne fe trouve:
r'L'LL._'.".;_‘l?r IVEC li.. . O

aliment POIE Ceux g i ont long-temps jeuné , car 1l eft leger
I LCL

hors, il I.m.}!c utrant remarquer que les tempe

i 1
a DOt parce C‘l 11i Ir._

bi ien de l'uf age L||.| mie] par

il femble qu 11 {e convertifle en cette ]l imeur : En effec la faveur dnuu {e
tacilement en amertume , car nous voyons que. iu'.1 qu'on fair ulll trop 1-; mi

es matieres douces , elles dey

!1c1|1l;

.;!'[I”L 5 [._ tucre & P

{c pour oit faire que la trop grande des entrailles en feroir de '.T.,_‘;nl:.
ne & du por lmon ,

Le: nu..] iche le ‘u.]E"L, lefth U'lp ur les maladies de la pe
on en fair des hiydromels . :Itdl.rﬂ"“(,)[h[.ff‘d'l‘ Jlk':'nr, u-" l'i_"l ]n e dans les lavemenes,
T'ay craicé dans mon Livee de Chimie , de la diftillation du miel, je ne parlera

1
alenigque,
-

ici que des opérarions dont on fe ferc dans 1a Pha
. L
f-f:‘f.ff romel vinewx,
Prenes. de trés.bon mjel blanc | quarre hivres o de I'cau commune , dix pintes.
Fattes-les bouillir enfemble dansun vaiffean de cunvre érame & bien bouchs | jufqu'd
L« confomption du ticrs 5 on jufqu’ace qu’un wuf que L'on j jertera vecemment nage [ur
{a ligwenr,

F

pendant
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Pendant la cuifforn on aura fon d'oter roure Uécume puis Ihydromel érant cnit o
vaffis 4 loi/firs Jﬁ'm enfermé dans un baril que Uon expofera au foleil ou gue Lon met-
v dans une eruve pendant 40 jours, ¢ méine plus long-tems ST L fermentation n'efl
pas ceffée; aprés quoy on bouchera le baril s & on le gardera & La cave powr le befoin.

REMARQUES.

On mettra dans une bafline de cuivre éamée quatre livres de miel & vinge
livresd'eau , on les fera cuire enfemble par un perir feu jufquiila confomption den
viron le tiers de I'humidicé , oujulqu'a ce qu'un ﬂ;'ui_puiIIL' nager dedans , on écu-
mera cciwcn(iuut la liqueur , on la verfera dans un baril , on i'uxpu[l;r.l a la chaleur
du foleil , ou bien on placera le baril dansune ¢ruve , & on ly laiffera quarante
jours , ou jufqu'a ce que la liqueur ne fermente plus , I'agicant de tems en tems, ci-
fuite on le bouchera , on le defcendra i lacave , & on le gardera.

11 forrifie Ueftomach, il réjouit le caeur | il eft propre pour exciter le mouvement
des efprits , onl'employe plus fouvent pour le délice que pour la Médecine , car il
eft pour le moins autli agreable au golic , & auffi vineux que du vin d'Efpagne;, 1l
lut reflemble méme beaucoup; la dofe en eft dupuia demi once julqu’i deux onces.

Melicratum , Mul[a , Hydromel & Apomeli , font des noms done on fe fervoiraie
crefois pour fignifier de I'eau miellée , on faifoit aufli un meélange de vin & demiel,
& on Fappelloic Omomel.

L'hydromel ordinaire {e prépare comme I'hydromel vingux , excepté quon ne
le Faie point fermenter.

On fairfouvent des hydromels vulnerairesavec des décoctions d’herbes vulnérai-
res , & un peu de miel pour en faire boire 4 ceux qui font malades du poulmon.

L hydromel vineux eft proprement du miel diflout , dont Phuile & lefel ont été
exaltez par la fermentation , enforte quon pouroir tirer de cer hydromel , un efpric
inflammable pareil & celui du vin , par la diftullation , comme jay dicdans mon
Traite de Chymie.

ll_xf:mc mieux prcndrc dumiel blanc pour cette opérn:iun,qu: dumiel ordinaire &
canfe du g‘ufu qui en eft meilleur , & atinque l'h}-dmmcl foit plus pur & plus clair,
le miel de Narbenne y {eroit préférable aux aueres, mais comme il n'elt pas bien
commun, on peut {e (ervir 4 la place du miel blanc le plus beau quion poura trouver.

On fair cuire Vhydromel julqu'd ce qu'un cenf frais puitlE nager deflus , car par
cerre marque V'on connoit que la liqueur a affez de confiftence pour erce confervee,
{i elle éroit trop claire , V'ccaf tomberoir au fond. g

Il ne faut remplir que les deux tiers du baril , afin que la fermentation ‘]‘it. de lel-
pace, & L'Lu'i] ne !i:ru,-n{u rien. On ne bouchera le baril pund.m: la Ft.:'!".nj:'.m.'-.ltmn‘qu-:
d'un papier ou d'un linge, mais quand ¢lle fera achevée & quele baril (era i la cave,
onle bouchera avee {a bonde , enla maniere ordinaire ; {i on leremplic d'hydromel
vineux , il s’en gardera mieux.

Pour expliquer la fermentation de I'hydromel , il faur (cavoir que le miel contient
naturellement un {el acide effentiel & de huile,comme onle deémontre par la Chy-
iie, Ce fel eft mis en mouvement par la chaleur , & il rend 4 fe developer 5 mais il
crouve une {ubftance huileufe & embaraffante qui le retient,il faur donc quilagifle
fur ceree hule |, & qu:ﬂ en rarefie & atcenue les parties pour avolr {on mouvement
libre , c’eft ce qui caule la fermentation d'ot il réfulre un efpric vineux , parce que
Thuile ayant éeé long-tems rarcfice & divilce par le fel ; elle devient efpric.

Quand 'hydromel eft devenu vinenx la fermentation celle , parce que les 1::_1*: acl-

des'qui font comme aygant de perits couteaux,ayant tout a facdifleque ce 01‘?1 s'op-
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woloit 4 lear mouvement, il ne {e doit plus faire d'effort, ni par conféquent de s;on

Hement dans 1a lique
Il eft i remarquer qu'il fe fait la meme chole dans lafermentarion de 'hydromel

ue dans celle du vin d’ I:iiw‘.‘._ , parce que les mémes principes & la méme d'.i'pu-
fitiondes parties {e rencontrent en Fun comme én 'autre , 1l y a pourtant cerre ditfé-
rence que dans le fuc des raifins il {ecrouve uucplm grandé quantice defel que dans
I'hydromel , c'eft ce qul fait que la fermentarion en eit pl-ii}*tc_nnptc. > quolqu’on
'y l|,|_|“| e aucune chaleur érrangere. Ceux qui voudront €cre inftruies plus au long
de la fermentation des vins, Emu.uru lire ce que j'en a1 ecrit dans mon |

( |1~. je.
La chaleur du foleil feroir préférable d celle des trt‘w.'i pour exciter la fermenta

rion de hydromel , mais comme I'on r:._npm[ joiiir que pendant une partic da
jour ,I'o :---.--.-1 on eft plus promprement faite qu: and on met le baril aux éraves qu'on
rend LIJ wides le jour & la nuit par le feu.

On i:1“1’_ {e I*,_I virde I’ hvdromel vineux aux mu*'u:*s L:lf'l‘“‘t's L‘[il-olﬁ i.l:’. ﬁ:l‘l‘ du vin
d’Efpagne , & i 'on en buvoit par excts , 1I enyvreroir de méme. Les Hollan-
dois & les aurres nations qui hllmmu L.;}"i s froids ot le |ui nn ““‘1“1“[ pas la
qualit¢ m la marurice requife , pour qu'on en pui ilfe faire du vin , préparent de

I'hydromel vineux bien p...: fréquemment que nous ne faifonsen France , & ils en

boivent an lien de vin.
ﬂ.\'}'m{'f |(.:.'r.' r:.‘rr.‘.
Prepex de bon miel :rrn Iy pres Du vinaigre de vin blane , une chopine.
Faites-les cuire enfemble a petir feu , jufqu' a la confiflence d'un [yrop.

‘EFMAR(JUFS

On mélera dans un plar de terre, dLL.\: parties de bon miel blanc, & une partie
de vinaigre blanc , on E” icerale plac IlL le feu , & l'on fera fmiiLJJ'u :fmm.mi,m le
nm] ange , I'écumant 4 mefure qu'il paroitra de I'écume , & quand il fera cuit en con-
fiftence de !\.:1[1 ,onle L\;:du A

Il eft eftimé propre pour inciler & pour déraciner les humeurs crafles & v 114.111
fes c[nl fonr arcachées a la gorge & dla poitrmc on le mele dans des gargar mm->
& dans les loochs , onen pLuc prendre aufli la cuillere 5 la dofe en et une demi
cuillerée,

Oxymel eft un mor Grec qui [ignifie m¢lange de miel & devinaigre , onFappelle
CNCOre ACerum mm!{um , Celt 4 dire vinaigre miellé.

On doit éviter de faire cette préparation dans un vaifleau d'airain , de pear que
I'acide du vinaigre corrodant le métal , ne fit méler duverd de gris dans laliqueur.
On peut faire ecumer le miel avant que de le méler avec le vinaigre , maisen cui-
fant , lacide fait fort bien {¢parer 'écumes'il y en eft refte.

L’oxymel n'eft pas conven: 1]:-1: 1!:.Purmuc r.Imm. elle eft 1rrit L... par des humeurs
trop acres qui tombent deflus , an conrraire par {on acidicé il feroir .ouli.., & il
Virrireroir encore davantage;mais il eft propre inci{er par {e=s pointes, & a diffou-
dre la pituire grofliere qui } sartache en plufieurs endroits, il eft bon de I'avaler dou-
cement afin qu'il ait le tems de pénérrer les phlegmes qu'il rencontre en fon paifage.

Oxymel J‘cifﬁfigme.
Prenes du meslleur miel , trois livres ; Duvinaigre Scillitique , une pinte.
Fuires-les euive a perit few | ecumen~les avee foin 5 & famtes-en Loxymel fcillitique.
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REMARQUES,

Onmélera dans un {:Lu: de rerre vernifle trois parties de miel blane avee deux
parties de vinaigre {cilliric 5 on les fera cuire a petit feu les écumant julqu'd con-
iftence de {yrop , c'eft l'oxymel fcilliric.

11 eft propre pour i:_ﬂ:._nuer & atténuer les phlegmes qui font recuirs & attachez
Ax iJc-ulum:L:;, ala poltring & anx aurres vifceres,on s'gn ltI{PDuE les fqtiii\ﬂt!fit.‘h
pour Iépileplic, on le :1}'1'11: dans les loochs & dans les gargarifmes;on en prend aufli
dans des eaux approprices depuis une dragme jufqu’i demi once, 1l a plusde force
que Foxymel fimple pour déracher les phlegmes.

Oxymel compofé , de Me[ue,

Prener. des racimes d ache bien nerres 5 de celles de perstl , de petit houlx , Ae
fenciist , & d'afperges, de chacunes deux ances ,
Pes [emences d'ache , de fenoul ¢ de perfil | de chacunes une ouce.

Que toutes ces plantes groffierement concaffées veflent en macerarion dans trois pintes
d'can pendant’ vingt-quatre heures. Cuifer-les apres cela Jufqua la confomption dy
Liers 5 puis ajouter. a lacolature trois livres de el , trois deimsi-feptiers de vinaigre,
o> que le cout [oit cuis A confiffence de [yrop,

REMARQUE S

Onaura les racines dans leur vigueur , on les nerroyera bien , on en {épargra la
corde , on les coupera par petits morceauy , on concallera les femences , on mettra
le rout enfemble dans unpot veentllé, on verfera deflus 'ean commune toure boutl-
lante , on couyrira le pot, ¢ on laiffera la mariere en digeftion pendant vingt-qua-
tre heures , on placera le pot fur le feu, & on la fera huuihu' julqu’i confomprion du
riers, on coulerala décockionavec expreflion, on la méleraavec le miel & le vinat-
gre , on clarifiera le mélange avec un blanc d'ceuf; & apréslavoir paflé par un blan-
chet , onle fera bouillir jufqu'a confiftence de fyrop , c'eft 'hydromel compolé.

1l eft eftimé propre pour ouvrir les obftructions du foye , dela racee , des reins,
il artenue , & il dérerge les humeurs , crafles & lentes; la dofe en eft depuis demi
once jufqu’d une once.

$i :m%cu du vinaigre commun vous employez le vinaigre {cillitic dans cetre
opération , vous aucez Voxymel (cilline compolc.

Je ne méle point le vinaigre dans la décoction , parce qu'il feroit pliior durcir
les racines que les amolir ; de plus il laifferoir la plus grande parric de fes pointes
dans lemarc qu'on rejette.

Je ne puis approuver de mtler du vinaigre qui eft aftringent , dans un remede
quon veut rendre apericif,

Miel rofat.

Prenez. du [uc de vofes renges . & de trés-bon miel | de chacune parties égales,
Qu'ils foiens clarifiex. avec un blanc d'euf , Cr cuit enfuire # confiflence de [yrop.

REMARQUES,

On pilera des rofes rouges récemment cucillies , dans un mortier de marbre ,
jufqu'a ce qu'elles folent en pate ; on les laiffera cing ou fix heures en digeftion a
froid , puis on les merrra d la prefle pour en rirer le fuc , on pefera ce fuc, on le

wilera avec autant de bon miel 5 on ¢glarifiera le mélange par le moyen d'un blane
Y ij
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d’'auf , puia I'ayant pafl¢ chaudement parun blancher , on le fera cuire en con-
filtence de {yrop , & on le gardera.

el dérerfit & .11’:11:1}_} nt , on l'employe e dans les mru.u:llu-:s s pour les maux de
la bouche & dela gorge , dans les injections & dans les lavemens quand il eft be-
{oin de refferrer le ventre.

L:x‘ru:l:s'.';:;u;:u '-\"'""“'i..'i.-‘.']'.'ll'ilc';-l['U" tes les aurresefpeces de rofes pour la pr
> Ui

rarion du muel rofar, a caufe de leur vertu aftringente. 51 l'on vouloir

roflat laxatif, on (e {erviroir des rofe es pales 1:.11111L5, mais il ne {eroit guerc en ufage.

P
L-}ILPI_:II_ lll,'ll'l;_|h, orc t'l.l,l'l‘i\_,t |L l'l'Lﬁ.._[ H'l1 af en mecant Jl PCICT au \I:_.'l = |J !lL'.ILl..lh

dix ou douze jours, une paruie de rofes rouges bien p'l"f s, & melées avec deux par
ties de bon miel dans un por de |.'_|.1.L-CJ.JL:1-L'I|: on feroit enfuite bouillic u'.u WCement
la matiere apres y avoir ajoliré une quant iré-(uffifance de décodtion de rol €5 ro "".'
[ﬂIL\ on llq,uul[_ QI , On !\_'\l_‘.u[]],\g,Lul._ 5 0N [1 LI.I.ll]lL,IL]'lE 5 GC QN Ll I STOit L'.'I.H'q.. le=
lon larr 5 ce miel rofar ne Lr_du‘ml pas en verru au tuuuhnr
II ne faur poine craindre de difliper le peu de parties \ulr iles qui eft dans les ro-
fes rouges en les failane bouillir , car elles font inuriles dans le miel rofat , on 'y

demande que les parties fixes qui {ont les plus aftr LJ.::';L_.'lLLh.

~ -
Micl violat.

Prenex des violettes nonvellement cacillies , quatre livres ,
Du el r;.;r;'-;rr, donze livres.

Meler.-les e i“th.,.:’ ¢ les laiffex en digeftion pendant it J:f.rn'i'.'i dans un liew chand,
Apres ue."_‘f.i,'hj les bouellir avec une pi ;..rL de decottion de fleurs on de fesalles violeties
sifguala I ion du gquart. Conlez~les enfuite aver expre/fion ; puis faires cui
sfqu'a la confomption du quart. Con les enfuite avee exprefion faires cuire
la colature en confiffence de fyrop , obfervane d'dter ['écume avec foin 5 & gardez ce
wuel pour Lufage,

REMARQUES.

On mélera dans an pot de rerre les violerres avec [e miel ; on Emm'imsw le por ,
& on le mectra en d:--LI Iml :‘J.uls le fumier ou en un aurre licu chaud (e cpt ou huie
jours 5 enfuire l'on fera une forre décoction de Aeurs ou L femlles de violertes, on
la coulera , on la mélera dans une bafline avec !mnn,u_ dizérée , on fera bomllic
le mel nge jufqu’a diminution d'environ le quart de Phumidice , on le coulera , on
l'cxiu'mn.r.‘-” & on fera cuire la colature jufqu'a confiftence de lnnp , 'écumane de
tems en tems , on gardera ce miel violar dans des eruchesde gras.

L] "t}“ 'l" Cc L"O\]T acl UllLJL PGH] I "i..l\.J" 1 t:\ !‘01]1 ].1-. 1€r Il. ¥E ""IL 5 ON ].l._' \-LJ]

ferr que dans les lav Emens,on en met :_._.‘Lllk une m‘.‘.h]uiqn d rroisd chaque clyftere.
I—L'3 ¥ Ll.p-J. (rcs J"Il‘l'l!(_‘; [I\}]lr }\lltLJ L_'I Cs AUX vio ,\,[[Lblul?llljic\ k"l.lu'. |\_ _'|'I'_'_|_ W 1‘_5|J; ¥
}".‘.J'L'-: ].1-:_ les font P lus laxatives. Les :'\.H yricalres n'y Q:]_-l"ll.l\-':_'l'.l ordinairement
le bouron qui refte tJ.uu qu'on en =r|:u1ffLLH blet
fy rop violat , c'eft aufli dms ce bouron que confifte la qualicé purg:
I.'. ‘!]\1.\_[11_-
On peur encore faire le miel violacen peu de rems avec parties égales d'une for-
< th‘{_lJU"I c‘“ ";uf rres & 1,r_' :11iL‘l s INA1S |.'1 't'".'L_' _": e r- “r Aration LLF ]wm.][]uzr
On peur clarifier le miel violar comme le mie un blanc d'eent , mais
comme il ne (err jamais qu'en'lavemens , cerre délicarefte eft bien inurile.
On ne doir point fe foucter de Podeur ni de la coulent nolertes dans le miel

lont on fair laco

é'-"

.i._'r..‘. 3 LlLLJ I ».L.;‘- wrolent i r 1 Ay, O N b l|l_l]|,_ nde k']. L L LI'I.. ilige l..”."..“l._l.‘l 11 COn-
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filte principalement dans fon (el 5 & une {ubftance mucilagineule émolliente qu
confifte dans Fhuile.

Miel de nénuphar,
Premes des flears de nymphea 5 quarre livres |
De ['ean commune 5 quarre pintzs.
Faires-les bouillir enfemble & petit feu jufqu’ a L confomption du tiers , apres cels
conler & exprimez la ligueur & mélex dans la colature fix livres de micl commun,
Cuifes le tows & U'écnmex jufqu’ i confiflence de [yrop.

REMARQUES.

Ori aura des fleurs de Nénuphar nouvellement cueillies , on les metera bouillir
dans de I'ean pour en faire une décodtion aufli chargée qu'elle pourra trre de la
fubftance des fleurs , on la coulera avec expreflion , on y melera environ un poids
L-g,.ﬂ de miel commun , on fera bouillir doucement le nﬁ'!.mc_;e s I'écumant de tems
en teirs julqu'd confiftence de fyrop « c'eit le miel de Nénuphar.

1l eft propre pour rafraichir, pour humedter , pour adoucir les inreitins, pout Vertis:
moderer les cours de ventre , on ne s'en ferr que dans les lavemnens; la dofe en s
cit depuis ane once julqu’i rrots.

1 {eroit inucile de faire bouillir plufieurs fois de nouvelles fleurs de Nenuphar
dans une méme eau comme quelques dcﬂ;ripsium‘ le demandent , car une (eule fois
eft capable d'empreindre & de ;:.Ix:irgcr entierement les pores de la liqueur de leur
{ubftance vifquenfe.

Miel mercurial.

Prenex du fuc de mercuriale depuré | & du miel commun | de chacun parties égales.

Fastes-les cuire jufqu’a confiftence de [yrop.

On peut préparer de méme le miel de Nicoriane, Miel de M4i-
cotiane,
REMARQUE S.

On tirerale (uc de Mercuriale par expreflion en la methode ordinaire , on le de-
purera en le faifanc beuillir légerement , & le p.ili.‘mc par un blanchet.

On mélerale {ue dépm't avec un poidsegal de miel commun, on les fera cuire
enlemble les ecumant julqu'd confiftence de {yrop , ce {era le miel Mercurial , on
le coulera par un tamis decouvert , & on le gardera dans des cruches.

Il eft plus purganif que les miels 51L-u.;udu|m , on l'employe dans les lavemens

pour la colique venteule, pour les maladies hyfteriques; la dofe en eft depuis une
once julqua tois.

Vertur.
Dafl=

i.:." |3'|]L‘|- ‘{L' ,\riu'\.\l.-l.".!'.n.' PLITETE \L.‘l'._'l"_h‘."_'
Apoplectiques , des Léchargiques.

t , on senfere dans les lavemens des

Aiel anthafar.
Premer des Teurs nouvelles de vofmarin | sne liyre
Du miel bier ecumé , quatre livres.
Latffex-les en digefiion expofex. an folei! penidant sn mois.
Aprés cela ajourez—y un pen dean de vofmarin difillée , ¢aifex. - les legevement .
toulez G exprimer Lz liquenr 3 & la garde= pour U'ufage,
; ] "
REMAROQUES.
- I -, 1 - & - &~ | > -
On concaffera dans un mortier de marbre les Acurs de Rofinarin nouvellemens

Y )
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cueillies , on les méleraavec le miel écumé les batcane quelque tems enfemble ; on
merrra le melange dans un pot de rerre vernifle , onlebouchera bien , on lfxpﬂ'.br&.
au Soleil , oubienon le mertra dans le fumier pendant un mois , enf
tera environdemi livre d'ean de Rofmarin diftilleé
de rolmarin,on reboucherale por,on le mettr:

Ite on y ajoil-
lée , oud fon défaur 3 de décoction
{ur un peric fen, & dcnl:ur!.t matiere
{ | v ’ | '} i
i1L1LII..]IT.l} on la coulera avec Q},;!L'L‘]h-__)|]ﬂ_1_'1 J_:H[;‘;; aretrodar ]_.;.1 frl'.'i_'l_-,c\: onle .‘_:_lr'.-‘ii“l -

Vertus, I1 eft bon pour la m!iquc venreufe , pour la ILI'LhZH'_'.L:‘.L‘C , pour la paralifie , pour les
Dole. maladtes hyfteriques ; on ne s'en fert c_m]'n*..n:'r:mcnrq-,.-uiw-uur les lavemens ; la dole
! en eft depuis une once julqu'a wois, mais on pourroit auflis'en fecvir par la bouche.

rande vertu des fleurs de Rofmarin confifte dans fes parries vo
lariles , on ¢vite de faire une lonoue coétion dan

Comme la Ir'l'nlh 0

: ia prepararion de e muel , de peuE
i.":il..L ;lI_L"' ne Il.' i:IE]-l!["L'ﬂr.
On laifle Ju;.;;-.‘f;lm en Liil;_;:_'liiu:: les Aeurs de Rolmarin dans le mael 5 afin que
;'::ll.l VeIl sy \.‘LZ-l’.ll'.]i.l.'.ii.!'.El:i_' |Zi|!]|,7,‘:]]][:-'_'|'l:.
L'eau de Rofmarin qu'on ajoiirg an mélange n'eft que pour le hquefier , afin
qu'on le pu]ﬁ]'ﬂ faive poullir un bouillon ; le couler & réduire le miel en une con-
fiftence d:.'_i_\'rup. ! ) .
On ne demande ordinairement que trois livres de miel {ur une livre de feurs de
Rofmarin, mais comme ces Aeurs font legeres, & qu'elles tiennent ungrand volu-
me , il y ena fufifammenc en une livre pour empreingre quatre livres de miel.
| Au défaur de la Aeur on pourroic bien fubftituer les feuilles du Rofmarin , cac
elles {one fort chargces de {els & de parties huileules volariles qui doivent commus
niquer au miel i'JC.lll(ULl}'ll de vertu,
Mielde pirietaire.

.
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Prene des fenilles de parietaive nouvellement cxerllies , degx petits faifleaux , cos=
per-les & les piles. ; apres cels faites-les curre dans dix livres d’can commune jufqu'
b confomption du teers : Conlez enfurre la liquesr c"f'f_i}c'rimrn s & gar la colature
boawslle wne feconde fois avee la méme quantite de fewilles de parietaire.

Coulez. de nouvean € exprimes les feces s & faites cure finalement la colature
avec douze livres de miel commun | & confiffence de (yrop ;orex. Uécuma pendant I cuif =
fon 5 & gardez. la compo/fition powr Pufage.

On peut preparer de la méme maniere di miel de menthe , de petite cemtanréc 5 de
yeyne-defpres. , & de Myrthe.

REMARQUES,

On aura une bonne qu.*.nriré de parietaire tendre , cucillie dans {a force , on
goupera , on la barrra dans un mortier pour I'écrafer , on lamettra bouillir dans une
bafline avec vinge livres d’eau julqu’d diminucion da tiers, on coulerala décoétion
e reffion ; on fera bouillir de rechefdansla colature une pareille quanticé de
parietatre écrafée environ demi heure , oncoulerala liqueur exprimant fortement
les herbes , on la mélera avec unpoids égal de Llnicl commun, & l'onfera chire le
meélange en I'écumant , julqud confiftence de {yrop 3 c’elt le miel de Parietaire,

Vertug Il n'elt employé que dansleslavemens; on s'enlert pour la colique =1é}’lii'ﬂtit}li31
pour la pierre , pour la douleur des reins , pour la difficule¢ d'uriner, on enmer
deux ou trois onces dans chaque lavemen,

AMiel d bellebore,
Prenes des vagines d' bellebore wair [eiches & bien broyées , wne livre,
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Faites-les infufer thatidement dams [ept pinces d'ean commune | pendant troiy fours.
Aprés cela faires bowillir | 'mfujfwi jufqu'a la confomprion de Ia moitié. Couloz. enfuite
la liguear € exprimex les feces ; puis mélez dans Iz colature fx livres de micl com-
mun. Cuifex le tout & confiflence de fyrop.
REMARQUE &,
On concaffera I'hellebore noir , & on le metira infufer chaudement dans Uean
pendant fl'oi:i jours ; puis on fera bouili':‘r Finfufion 4 petit feu, julqu’a mn!hmptiun
de la moitié, on la coulera avec expreilion, & I'on y tera cuire le miel julqu’a con-
fiftence de {yrop , on I'ccumera & on le gardera.
Onpeut s'en ":.F"'n- par la bouche & en lavement pour la lf-rfmrsic , pour I'-.tpupf.:‘ Vertus:
xie , pour la manie , pour la mélancolie hypocondriaque ; la dofe par la bouche en
eft depuis une dragme julqu'd demi once , il purge par haur & par bas; la dofe en
lavement en eft depuis demi once julqu'd trois onces. Dofe.
On pourroit nuﬁic:u de faire la décottion de I'hellebore , le méler concaflé dans Autre mas
le miel, & le laiffer en digeftion au Soleil ou dans le fumier pendant quinze jours, niere e
uis y ajourer de leaun s fatre bouillir la mariere doucement pendant deux ou trois faire ,I"" .
%1.:111':;3 , la couler avec ex:ar{:lﬁon » & lafaire cuire en confiftence requife ; ce miel m}dd hel
auroir autant de veren que le précédent. i
51 4 la place de la racine d’hellebore noir on employoie celle d'hellebore blanc , Miel d'hel-
le miel en ['t::»;'rirl‘be_:ilu_'ull}_r plus purgatif’; mais il ne pourroit {ervir que pour les la- lebore
vemens , parce qu'il feroie trop acre pour &rre pris par la bouche. blape,
Micl de raifins pafies. '
Premez. des vaifins paffes mondez. de lenrs pepins , deux livees.
Fattes-les mfufer dans trois pmtes d’ean chande | ¢ le jour fuivane faites-les bouillir
jufqu'a La confomption de la moiti¢ 5 & les exprimez fortement 5 puis faites cuire l'ex-
preffion avec deux livres de miel,
REMUAREOQOUES.
5 5 e . . -
On mondera les raifins de leurs pépins, on Iés metrra infufer chaudement vingt-
quarre heures dans eau, puis on fera bouillir Uinfufion 4 diminucion de la moirié
on la coulera & onl'exprimera forrement , on y fera cuire le miel en I'écumant
julqu’d confiftence de fyrop.
Le miel de railins et propre pour le thume , pour exciter le crachar , pour tem-  yerene.
perer les acrerés de la pouring ; la dofe en eft depuis demi once julqu'a une once. Doles
_ Quelques-uns appellent miel de raifins la décoction des raifins évaporée en con-
l:t} ence de miel ou d 'c;lcamir , mais les noms de Rob ou de Sapa conviendroient
nueux a cette préparation.
Attel anacavdin,
Prenes des anacardes , une livre.
Pilex-les & lesinfufex. chaudement pendant vingt-quatre hewres duns trois pintes d'ean
commune 5 faites-les boislliv enfuite jufqu'a la confomption de la liguenr; puis mélex
dars la colarure troislivees de miel écumé | & faites cuire le tons en confiffence de [yrop.
On pext preparer de meme le miel de myrabolans. fiel Myra-
REMARQUES. bolancrum
On concallera bien yne livie d"Anacardes ; on les metera infufer vinge-quatre
heares dans I'eau chaude , on fera bouillir I'infufion jufqu’d diminution de la moi-
moitié , on la coulera , on I'exprimera & l'on y fera cuite le miel julqua confiften-
cede tyrop on l'écumera & on le gardera.
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Vertus, 1l eft propre pour les maladies du cervean,ilfortifie les nerfs!, il acrénue & rarefic
Dofe.  la pituire trop craflejon e donne par la bouche depuis demi once juliu'i une once.

—— e w s
T ey

i Autremic]  Dansles lieuxoul I'onales Anacardes récentes onenrire unrob ou excrair, qu'on
E- d'Anacar- appelle improprement miel &’ Anacardes.
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CiH-A P9 T RIENgeV.
Des Syrops.

D'ad vien- E S Anciens (e (ervoient dans leurs maladies, d’ea
,rj:i :T'- j:.lla.-',n. ! an.l_L-m_-:_l‘.:l:c ces liqueurs ne poun oient pas &t L'Ii.'ﬂ:'li-l.‘l"-'-\. cs long
tin “:U,_.‘ié on seft avife de leur donner une codtion , L\ I'on en fair 131}1-”&\ _._!1}1_.._-1_|-‘- en Latin
dumon  Syrupus,a fure ,trabe & opos, fuccus;en efferla plupart des Syrops fon faits avec
des [ucs de Er]__]:un_'\' o du fucre ou du Ill_i._"‘

Less Sytop {ont propiement des conterves liquides des {a

des mixres ; on les fair ordinairement avec le fucre pluroe qu'avec le miel, & on

les clarifie , afin de leur donner un gour & une couleur plus agréable. L'Aporicai-

3 i ol || gl
lucrees qu s appeliolent

bitances les plus pures

= -

redoit les renpouveller aflez fouvent 5 car en vieilliant ilwiu:'l!;rtr beaucoup de leur
VIt 5 1l t.ﬂ viay l.]l.l.-l: } en a J.'llll]]i_'llrﬁ I.lll:-l.lj"l ne !LI'_“HLH: faire P‘:]\‘ louvent {l[['“nc

fois en I'année , mais il y en a aulli qu'on peut renouvel
La clarificacion des I'-}':'.Jps {e fair en la maniere ['::n'.mm,

Onmet dans une baffine un blanc d'ceuf & trois ou quatre onces de la liqueur.
Mais il ne faur pas c.]u':.:'l'.:: {oit chaude , car le blanc d’ceuf {e cairoic , on les baten-
femble quelque tems avec desverges , & le rout fe convertit en écume, on ajotice
parde(lus le fucre & le refte de la liquenr ; on fait bouillic le melange fur le feu
quelque 1 eft vifqueux fe ¢ harge de la crafle
ne 3 quand on voir que le fy-
rop qui beiir an milien eft bien clair, on I'écume & on le pafle par un blancher ou
par une chaufle d’hypocras; on fair enfuire cuire le fyrop clarifié jufqu’a confiften-
ce requife , I'écumant encore de tems en tems s'il én et befoin.

Quand ona plus de trois livees de fucred clartfier , il eft 3 propos d'y employer
plus d'un blanc d'eeuf; car on doit y enmerrre 3 proportion de la quantité du fucre.

* La conliftence du 1‘}".';_151 doit trre glutineufe , un peu vifqueule ; formane quand
on le verle doucement de dedans une cuillere , des vourtes grofles fur lafin &
un filer coure : mais rous les {yrops n'onc pas befoin d'une aufli forre cotion les
uns que les aurres. Les !}.J‘uiw acides comme ceux de berberis , de groifeille , de

er plufieurs fois,

TR

1 <G 1 BlAm i A vk £
boulions y ahn que le blanc d'ceuf ¢

- i - il . 5 » .. - . ] % I a
quieft dans le {yrop , & 1¢ lepare anx cores dela ba

grenade , {e conferventaflez , quoiqu'ils n'ayent recfi quune legere coftion , 4
e de leur febacide. Quane aux fyrops qui ne poiledent point cer acide & qui
{ont deltinez 4 &cre gardez long-tems , 1ls dorvent recevoir une coction plus forte ;
il f:'.'.:: pourtant l‘l'.'CI‘J{E'CL‘ :,_:_“_I.'t‘ilf qu ils ne f;_11{:|1g pas [_"ni-'u cuits . e peur t]'.l.'.l]'u ne
e candiffent en refroidiffant , ce qut Dfu’rgcmit l’,—",'rm:'sc.l.i-.'c de les faire refondre
au bain-marie , & d'y ajoiirer un peu d'ean , le candi eft une crittalifarion du fu-

cre. Les "-""'l"fﬁ qur'on fair avec des caltonades , fonr moins ji]:a;g ife candir que

caul

ceux quion prepare avee du fucre en pain , parce que la caftonade conrient une
p . # - Sl I [ PR, O ¢ - 2 |

onctuolice qui fg;niwg'l‘n.‘ de fe criftalifer i tacilement » IMALS pour cvicer que le
fyrop ne candiffe , 1l ne faur L]'.l'}' meler [\:_‘:=.l1,-1; L];[";l CUHIE » Environ demi once
ic miel de Narbonne ou d'aucre miel Blane pour ha e e T
ac miclde Narbonne ou daurre miel blanc pour ¢ 1aque livre de fucre s il eft bon
e de g remuer un peu avec une cuillere dans le rems qu'il refroidir , pour
empecher quil ne le condenfe an fond , & l'on doir fere averst de ne le renfermor

potng




	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176

