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Iji PHARMACOPE'E
coiKentcr de faire fecher au fbur les pedts des hyrondelles &C les reduire en poudre-

C H A P I T kIl L.
Des preparations de I'eponge <T dupoil de Lievre.

ON prepare les eponges en deux manieres pour des ufages bicn difrerents , car
l'une eft deftinee pour la bouche , & l'autre pour les playes , la premiere pre-

paration fe fair ainfi. On lavera bien ces eponges dans de l'eau & on les fcra fecher,
on les metrra dans un pot de terre qui ne foir point verni en dedans, on bouchera le
por exaclement & on l'entourera de charbons ardents , pour faire calciner la marie-
re pendant une heure ou jufqu'a ce quelle foir reduire en une mariere brunc on re-
tirera le por du feu , on ramaflera cecre mariere , on la pulverifera fubrilement Sc
on la gardera.

Vertus des
roils de
ILvre.

Dofe.

Preparatio
d-.-l\;pon-
ge poui les
playes.

Vertu;.

Vertus. Elle eft bonne pour le goeftre , pour le fcorbut, eile eft aperitive •>la dofe en eft
Dofe. depuis fix grains jufqu'a un ferupule.

On prepare de la meme manierele poil de lievre.
La cendre d'eponge ou I'eponge cakinee contient un fei fixe en qui confifte fa

vertu.
Pour les poils de lievre, ils perdent dans la calcination leur fei qui eft volatil, 8c

il ne leur refte pas grande vertu ; on les donne pour exciter l'urine , la dofe en eft
depuis demi ferupule jufqu'a derai dragme.

L'autre preparation de i'eponge fe fait par la methode fuivante.
On couperaavecdes eifeaux, par petits morceaux les plus menus qu'il fe pDura ,

de I'eponge fine & bieu nette , on la melera avec de la cire jaune qu'on aura
mis fondre für le feu , on remucra le melange avec une efpatule , & quand il fe-
ra prefque refroidi, on le mertra dans un linge a la prelle pour en faire une for¬
me de gäteau , on le retirera de la pfeife , on en feparera pendanr qu'il fera en-
core un peuchaud , le linge & la cire qui fera paffte au travers & Ion aura I'e¬
ponge preparee : Elle eft propre pour dererger &pour abforber les ferofites aercs
qui abreuvenc ks playes 6c qui enrreriennent le mal , on y en met des petits
morceaux.

CHAPITRE TT
De la preparation du Cachou.

CETTE preparation confifte a. rendre le cachou moinS amer, plus agreable au
goüt, odorant & en petits grains faciles a temr dans la bouche.

On pulverifera Sc l'on melera enfemble deux onces de cachou avec une once de
fucre candi, un grain de mufc & autanr d'ambre gris, on incorporera la poudre en
päte dure avec une quantire fufrifanre de rnucilage de gomme adraganth tire en
eaude fleur d'orange, pour en faire une mafle qu'on forrnera en petits grains lon-
guets , lefquels on fera fecher, & on les gardera dane une boete clofe

Le cachou prepare eft bon pour forriher l'eftomach , pour exciter l'apetit, pour
donner bonne bouche , pour refifter au mauvais air •, l'on en met trois ou quarre
grains dans la bouche & on les y laufe fondre doucement.

Vertu?. On y peut augmenter le mufc & l'ambre felon qu'on le jugera a propos , mais les
perfonnes fnjettes aux vapeurs doiVent faire' recrancher ces aromats de la compofi-
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tion , parce qu'ils caufent fouvent des accidents fächeux qui feroient capables de
produireplus de mal que le remede ne feroit de bien.

C H A P I T R E L I I.
De l'Oleofaccharum ou Oleojaccbarum.

'Oleofaccharum , comrae le mot le porre, eft une huile ou efTence incorporec
i dans du fucre candi en poudre , on en peut preparer d'autant d'efpeces qu'on a

de Portes d'huiles.
On prend donc, par exemple, une dragme d'efTence de canelle, on la mele exatfte- Oleofac-

ment dans un mortier de marbre ou de verre, avec quarre onces de fucre candi re- charutn de
duir en poudre bien fubrile , on enferme le melange dans une bouteille de verre
afin qu'il conferve fon odeur.

Il rejouit le cceur, il forrifie le cerveau & l'eftomach, ii repare les forces abatues ,
il excite les mois aux femmes •, la dofe en eft depuis un ferupule jufqu a deux , dans
quelque liqueur appropriee.

R E M A R Q^V E S.

Comrae les eilences ou huiles ne fe dillblvent poinc dans les liqueurs aqueufes, ä
caufe de la diiproporrion des parties qui les compofenr; on a invente cette prepara-
tion a deffein de divifer 8c de rarefier tellement les parcies de l'eflence par le fucre
candi, qn ellespuiflencetre en erat de fe diflbudre dans teile liqueur qu'on voudra ;
c'eft ce qui arrive aulfi, car le fucre candi fert d'un intermede entre la liqueur Sc
l'huile pour les unir.

L'efience donne, a la verite , une couleur blanchätre dans les liqueurs aqueufes ,
oü Ton a diflout l'oleofaccharum , mais eile ne fe ramaile point.

On n'a pas befoiu de mettre les eflences en oleofaccharum , quand on veutles me-
ler dans des liquetirs fulphureufes, comme dans Veau de vie , dans l'efprit de vin ,
car elles s'y lient facilemenr , ttant de fubftance homogene avec ces efprits.

canelle.

Venus.
Dofc.

CHAPITRE L I I I.

De la Reparation du crjßal tf des cailloux.
COMME lecryftal 8c les caillous fonttrop durs pour etre mis en poudre par la

maniere ordinaire, on a recours a la preparationfuivante.
On prend, par exemple, du cryftal la quantite qu'on veut, on le met rougir dans

le feu, puis on l'eteint dans de l'eau froide ; quand il eft refroidi onregarde s'il eft
attendri & s'il fe rompt facilemenr : s'il eft encore trop dur , on le remer rougir au
feu, & on l'eteint dans de l'eau froide comme auparavant, il devient friable; on le
pulverife alors groflieremenr dans un morrier, & on le broye für un porphyre avec
un peu d'eau de verveine pour le reridre impilpaBlc ; on en forme de petits trochif-
ques qu'on fait fecher, c'eft le cryftal prepare.

On l'eftime propre a exciter le laictaux nourices; la dofe en eft depuis fix grains
jufqu a deux lcrupules.

R E M A R Q^U E S.

On jette le cryftal rougi dans l'eau froide, afin que fe refroidifiant tout d'un coup,
fcs parties nele rejoignent point aufii exaeiemenr qn'elles etoient.

Les caillous fönt plus durs , ils demandent une plus longue preparation que le
R ii;
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cryftal: quelques-uns les fönt eteindre dans du vinaigre, les autres dans une diflb-
lucion de fei armoniac.

Ils fönt eftimez bons pour faire fortir la pierre & la gravelle du rein & de la veflie,
mais ils me paroiffent bien plus propres pour en produire que pour en 6ter.

CHAPITRE L I V.
De la preparation de la pierrc-ponce , appellee en Latin Pumex.

CETTE preparation confifte a ncttüyer la pierre-ponce de quelque impurete
quelle pouroit avoir , & del'attendrir avec du laicft deVache , pour la pou-

voir pulverifer bien fubtilement.
On fera rougir dans le feu teile quantite qu'on voudra de pierrede ponce , on

l'eteindra dans du lai6t de Vache , on la broyera für le porphyre, & on la formcra
en petits trochifques pour la faire lecher.

Vertust On l'eftime propre pour abforber les acides de Teftomach, pour arreter les conrs
de ventre 8c pour blanchir les dents.

Veitus.

Sei de vi-
trjol.

Dofe.

CHAPITRE LV.
De la preparation de la terre de vitriot.

CETTE preparation confifte a depouiller le colcotharde fonfei.
On prendra la quantite qu'on voudra du colcothar qui refte apres la diftil-

lation de l'huile de vitriol, on le mettra dans une tetrine , on verfera dellus beau-
coup d'eau chaude , & on l'y laiffera tremper neuf ou dix heures ; on filtrera la
liqueur, & l'on rnettra für la matiere, autant de nouvelle eau chaude que devant,
on la laiffera infufer quelques heures, puis on filtrera la liqueur, on continuera ces
lotions jufqu a ce qu'elles fe retirent inlipides, on fera alors fecher la terre rouge
qui reftera & on la gardera.
Elle eft aftringente & tortifiante', eile arrete le fang etant appliquee für les playes.

R E M A R Q^U E S.
Si aprc-s avoir ükre vos lotions , vous en faites evaporer Thumidite dans un plat

de terre, vous aurez le fei de vitriol.
Il eft vomitif , la dofc en eft depuis un fcrupule jufqu'ä une dragme.

Quand la terre de vitriol a ete gardee quelque tems a l'air , eile reprend de nou-
veau fei, foit parce que l'acide de l'air s'yintroduit, foit parce que celui qui etoit
corame envelope dans la matiere, fe develope par la fermentarion, quand cette terre
eft bien envelopee &c enfermee , eile demeure plus long-tems douce & infipide.

CHAPITRE L V I.

De lapreparation de l'ahm de plume i? de la pierre Amyanthe.
CETTE preparation n'eft qu'une calcination qu'on donne a l'aluni de plume ,

& a la pierre Amianthe pour les reduire en poudre.
On melera enfemble une partie d'alum de plume , ou de pierre Ämyanth e , &c

deux parties de fei commun ; on mettra le melange dans un creufet qu'on p lacera
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au milieu d'an grand feu de charbon pour faire fondre le fei, on continuera cette
calcinationpendant fepr ou huit heures, puis on verfera le tout dans de l'eau froide,
le fei s'y diiioudra , & l'on trouvera l'alum de plurne enpoudre au fonddu vaif-
feau , on le lavera plufieurs fbis , &c on le gardera.

Il eft employe pour embellir la peau , on en mele deux dragmes dans une once
de pommade.

R E M A R O^U E S.
Le feu feul coule für l'alum de plume & für la pierre d'Amyandie,fans y faire

d'impreflion ou fans les divifer , il faut lui aider apc'netrer ces mixtes qui fönt des
efpe.es detalc , par le moyen d'un fei.

L'AUan de plume prepaie ne s'actache gueres für la peau , a caufe de fa fubftance«raitTeufe.

CHAPITRE LVII.

De la preparation ou purifieation de plufieursgommes qu'on ne p&ut
mettre aifement en poudre, comme du galbanum de la

gomme ammoniac , de l'opopanax , dufagapenum.
ON prendra la quantwe qu'on voudra dune ou de plufieurs de ces gommes on

i e s e craferaparpemsmorceaux 5 & on les mettra tremper quekmes heures
dans du vinaigre , on les y f era fondre für un petit feu, on pallera la diffolutionoar
un ecaminc avec föne exprelfion on remettra le marc dans de nouveau vinaiL
für le feu pour achever de diiloudre le refte de la gomme , on coulera la difiofu
tion comme auparavant, & on la mcleraavecl'autre dans une ternne qu'on „lacera
tut le feu, pour en faire confumer l'humidite jufqu'a confiftence d'emplätre & l'o„
aura les gommes puafiees. r '

Elles fönt propres pour ramolir, pour refoudre , pour aider a h fupuration pour
abatre Les vapeurs, on les appbque für le nombril Sc für les tumeurs. '

K E M A S O^U E S.

On fe fert quelquefois d'autres diflblvants que du vinaigre commun pour puri-
fier les gommes, car on tache toüjours daproprier ces Hqueurs aux effetsS de-
mande, amfi 1 on employe tantot le vinaigre fcülttic , tantot le vin, an oT£ fuL
des plantes, maisil vaut beaucoupnueuxquandotvle peut , mettrelcs "omme en
poudre avec leurs unpureres, que de les preparer, parce que dans la punficZn
on laufe echaper beaucoup de fels volatils & fubcils qui fönt la principale vermde
cet gommes ce qud eft faale dereconnoftreparIbdeur fortekpfig antel'on
cn tcflcnt;, de plus le vinaigre fixe ou modere la völarilitd de ce qui reite en fortequ il en diminue la vertu. 1 ' cliluuc

Quandon veut pulverifercesgommes, il ftk choifir les plus belies & lesplus
nettes en langes& les faire fecher doucement entre deux papiers au Soleil ou verl
lefeu , d eft faede de les mettre en poudre quand elles fönt melecs avec beaucoup
d autres drogues comme dans la poudre de la theriaque.

Ufages.

Vcnss.
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Otigine du
fuc des
Plantes.

Maniere de
tirer le fuc
par inci-
fion.

Maniere de
tirer les
iucs par
expreffion

Sucs des
plantes vif-
queuies.

Sucs des
plantes fuc
culentes.

De'pura-
tion des
.Sucs.

BcTaitde
ffgUfla

CHAPITRE L V I I I,
Di'j Sucs.

LES Sucs fönt des liqueurs qu'on tire des vegetans par incilion ou par expref¬
fion ; on en tire auili des animaux, mais on ieur donne d'autres noms.

Le Suc fert pourla nouriture , &*pour la fubftance du vegetal aux memes ufages
que le Cliyle , la limplie & le fang fervent a celles de l'animal. Son origine vient
dune humeur de la terre qui etant pouffee par la chaleur du Soleil, & entrant par
les pores dela racine, monte dans les fibres de la plante , ou eile circulc dans rous
les endroits neceffaires pour fa nouriture &c pour Ion aecroiflemenr.

Le Suc quife tire par incilion eil plus pur &c meilleur que celui qu'on retire par
expreffion, parce que la prelle fait couler beaueoup de parties terreftres avec la li¬
queur. Pour avoir lc fuc par inciiion, on fait des raillades ou iiicifions a la plante ou
a fa racine, &c il fort pen a peu par ces ouvertures une humeur qu'on fait evaporer
au Soleil ou a une chaleur tres-lente ; de cette maniere on prepare l'Aloes fueco-
trin , la feammonee , le fäße-draeon.

Les Sucs fe tirent par expreffion en pilant la plante ou quelqu'une de fes parties ,
dans un mortier , & l'exprimanr forrement, il en fort une liqueur qu'on peut faire
epaiffir par la chaleur du Soleil ou par le feil. De cetre maniere on prepare l'aloes ca-
balin , le meeoniumque nous appellons opiurh , l'acacia , rhypociftis^l'elaterium.

On tire davantage de fuc de la plante ii avant que de l'exprimer, on la laiflfe pilee
quelques heuresen digeftion , que ß onl'exprimedes quelle eft pilee , parce que
dans la digeftion le fuc fe detache , fe rarefie & devient moins vilqueux.

On a plus de peine a tirer le fuc des plantes vifquetifes , commc de la borache ,
de la buglofle , que des autres j il eft bonde les faire chauffer avant que de les ex-
primer.

Plu&urs plantes fönt naturellement fi fueculentes qu'on eft obiige de les arrofer
de quelque liqueur appropriee a leur vertu, lorfqu'on en veut titer le fuc , telles
fönt lapetite Centauree,la Verge d'or, l'Armoife, l'Euphraife Sc plufieurs racines.

Quand on veut garder les fucs en liqueur , il Laut les depurer, foit en le faifant
bouiilir un bouillon , & en les coulant, Loit en les laiffant repofer un jour ou deux
au Soleil, §c en les feparant enfuite par inclination , de leur fediment, puis on cn
remplira des bouteiiles jufqu'au col y ajoütant un peu d'huile d'amande ou autre, i
la hauteur de deux doigrs ; cette huile bouchant le pafläge a l'air exteneur, empe-
che qu'il ne fe fafle de fermentation dans le fuc,'& parconlequenr de corruption ,
on peutle garder bonpar ce moyen du moins une annee,

Suc de re^liße noir.
Trenez. de l'extrait de regliffe } deux Itvres , Du/iure blanc , dem] livre '

Desgommes adraganth & arabique, de chaeunes quatre onces.
Melcz, le toutfeur en former de petits batons on des fußlllts, felon l'art.

R E M A R Q^U E S.

Pour faire l'extrait de regliffe , on ratiffera , & l'on concaffera une bonnequantitc*
de regliile verte ou feche , Sc l'ayant {eparee par filaments, on la mettra dans une
granupterrine, on verfera deffus beaueoup d'eauchaude , on lalaüTera en digeftion
für unpetit feupendant feptouhuitheures, on coulera l'infufion avecexpreffion^on
re'mertra teemper le marc dans de nouvelle eau chaude, & Ton coulera 1'infufion

commc
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comme devant, on melera les colamres enfemble, 6c l'on en fera evaporer l'humi-
dite für un feu modere jufqu'ä confiftence d'extrait , on le gardera dans un pot.

C'eft Je meilleur extrait de regliffe qu'on puiffe faire ', mais il ne peur pas etre
garde en forme de bäcons ni de paftilles , a caufe qu'il s'humeclx trop facilement ;
de plus il a un goüc un peu trop acre & ingrat.

Pour donc pouvoir lui donner les formes qu'on voudra > & pour lui procurer un
goiit agreable , on y melera les gommes 8c le fixere marquez dans la defeription. On
concallera pour cet eifet des gommes arabique Sc adraganth , de chaeune quatre 011-
ces, on les mettra tremper chaudement dans environ crois livres d'eau jufqu a ce
qu'elles fe foient fondues en mucilage , on paffera Je rout par un tamis propre , on
melera ce qui fera paffe avec la demi-Hvre de fucre , 8c les deux livres d'extrait de
regliffe dans une terrine •, on fera evaporer l'humidite du nielange ä petit feu, l'a-
gitant continuellement avec une fpatule jufqu a. ce qu'il foit reduit en une confi¬
ftence d'extrait ou de päte dure ; on le formera alors en bätons ou en paftilles, ce
fera unfuc de regliffe facile ä garder.

Il eft bon pour le rhume , pour faciliter le crachat, pour adoucir les acretez de
la poitrine , on en laiffe fondre un petit morceau dans la bouche.

Les gommes adraganth 8c arabique qui entrent dans cette compofition rendent
le fuc de regliffe plusglutineux qu'il ne feroit etant feul (ans melange •, elles lui don-
nent auffi une meilleure qualite pour adoucir & embarairer les ferofitez acres qui
tombent par la trachee-artere für les poulmons.

On debite chezles Marchands certain fuc de regliffe don on veut que l'origine
vienne de Blois, il eft tellement rempli de gomme arabique qu'il ne contient pref-
que autre chofe , on pouroit ä plus jufte titre l'appeller gomme glycyrrifee que fuc
de regliffe ; il eft forme en longs bätons plats , larges d'un doige, de couleur brune.
Pour le preparer on fait une forte deco&ion de regliffe dans laquelle on met fondre
fm le feu , beaueoup de gomme arabique concaffee & un peu de fucre , on coule la
Uqueur , & Tonen fait confumer l'humidite julqu'a. ce quelle foit en confiftence
requifc pour en former des bacons : l'avarice a eu ians doute beaueoup depart ä l'in-
vention de cette efpece de fuc de reglilfe, car la gomme arabique etant a bon mar-
che , il eoute peu ä faire, & on le vend eher j mais quoiqu'il contienne peu d'ex?
rrait de regliffe, il ne laiffe pas d'avoir fes vertus , car la gomme arabique etant
glutineule ou mucilagineute, eile adoucit les acretez du gofier & modere latoux.

Onnous apporte d'Efpagne beaueoup de fuc de reglifle en petitspains noirs que
les Droguiftes vendent, mais il eft le plus fouventgraveleux 8c rempli d'ordures.

* Les Marechaux employent auffi le lue de regliffe pour Les rbumes de leurs che-
vaux , mais c'eft apres l'avoir mele avec beaueoup d'autres drogues echaurrantes,
jcomme on le peut voir dans Je parfak Marechal fait par M. Soleyfel,

$uc de KgUße blane,
Vrenet. du fucre trei-hlanc & tres-fin , une tivre.

De Vamidon , deux ences , de U regliffe bien rati/fe'ejtx dragmes,'
De l'irisde Flore tue , dtmi-once;de U gomme adraganth, deux dragmes,
Du mufc & de l'ambregris , de ebaeun un gram.

Que tout celafoit mis enpoudre &mele, puis avec une fuffifante quanttte de mucilage
de gomme adraganth tire dans l'eau de rofes , qu'on en faffe une pate ferme dans le
monier de mxrbre , dont on formera desbatms M des paflilles qu'on fera fecher a Vorn*
irt & quon gardera pour Vufage,

55

Vertus.

Suc de
regliffe de
Blois»

Sucre de
regliffe
pour les
ghevaux.
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R E M A R QJU E S.
On prendra unelivre de fucre royal & deux onces d'amidon bien blanc, on les

pulverifera enfemble , on ratiflfera fix dragmcs de belle reglifle feche , on la mettra.
cn poudre avec demi-onced'iris de Florence ; on choifira deux dragmes de belle
gomme adraganth bien blanche Sc bien nette, on la reduira en poudre dans un mor-
tier de bronze qu'on aura fait chauffer, on mettra un grain d'ambre gris , Sc autant
de rriüfc dans un mortier de marbre, on les pulverifera avec un peu de fucre, Sc Ton
y mclera toutes les poudres. On mettra tremper environ trois dragmes de gomme
adraganth belle, blanche Sc nette, concafleedans quatre onces d'eau-rofe pour faite
un mucilage epais, on en prendra la quannte qu'irfaudra pour incorporer la poudre
en päte dure, Sc Ton en formera des rotules ou de petits bätons, qu'on mettra en-
fuite fecher a. Pombre, c'eft le fuc de reglifle blanc.

Venus. ^ e .^ employc pour les maladies de poitrine , pour Pafthme,pour exciter le cra-
ehat, il n'a pas tant de vertu que le precedent, mais a caüfe de Von goüt agreable ,
il eft beaueoup plus ufite , il eil fort improprement appelle fuc de reglifle, puifqu'ü
n'y entre qu'un peu de reglifle en poudre.

Effet de la La gomme adraganth qu'on mefc dans cette compofition, ne fert pas feulement
Ira^anth?" ^ ^ er *es aucres c' ro S aes & * durchla p^te, eile eft bonneponirla poitrinc, car eile

aglutine Sc adoucit par fon mucilage , la feroiite falee qui defeend du cerveau , Sc
eile faitcracher plus aifement, Pamidon y eft mis pour la meme intention •, la pou¬
dre d'iris attenue les phlegmes qui fönt trop epais ; & avec le mufc Sc Pambre, eile
donne une bonne odeur a la compofition •, ceux qui fönt fujets äux vapeurs peuvent
faire retrancher le mufc Sc Pambre.

Ondoit laifler fondre le fuc de reglifle fort doucement dans la bouche , afia
qu'il ait le tems d'humecler la poitrine en paflant.

Robab.

Sapa.

Defrutam.

Refinu

CHAPITRE L 1 X.

Du Rob _, du Sapa, & du Defrutunu
RO B , ou robub eft un nom Arabepar lequel on entend le fuc de quelque fruit

que ce fort , cuit en confiftence de miel.
Le nom de (apa ne le donne qu'au mouft ou fuc des raifins cuits , on peur aufli

l'appeller rob , car le fapa en eft une efpece.
Le defrutam n'eft autre chofe que le fuc des raifins evapore a diminucion feule¬

ment de la troifieme partie. Quand onle met fermenter dans un tonneaUj il s'en
fait un vin de liqueur , qu'on appelle vin cuit.

Rob ou refine.
Prenez, du fuc de raifins bUncsbten metirs, & nouvellement exprime , vingt üvres,

Ia':tes-!e cuire a petit fiu dans un vaijfeau de terre verntffe ,jufqua confißence de miel
R E M A R Q^U E S.

11 faut faire evaporer le* rhöüft ou fuc de raifins blancs des qu'il a ete exprime »
car ii on le laiflbit ferrnenter. quelque temps, il changeroit de nature , en ce qu'il
fe convettiroiten vin , Sc il en fortiroit des efprits dans Pevaporation , on mettra
ce fuc dans une grande terrine ou dans un pot de terre vernifle , on placera le vaif-
feau für unfeumediocre, Sc Ionen fera evaporer Phumidite juiqua confiftence
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4e miel, c'eft ce qu'on appelle vulgairement refine , on y ajoute quelquefois du
fucre, du coing, de la canelle, du gyrofle, pour le rendrc plus agreable au goüt.

Le läpa eft employepour les petits chancres qui naiffent dans la bouche , il les
deterge & il les guerit, on senfertauffi en aliment, & principalement lorfqu'on
v ajoure le fucre & le coing.

Onprepare de la meine maniere les robs de coing , de grofeille , de berberis,
de bayes defureau, de verjus , de cerife, de cornes ou cornoüilles.

Rob de meures , autrement dit, DUmorum fimple.

Trenet, du fucre dt meures cultivees bien depure , quatre Ihres ,
£)« miel bien ecume , deux livres ,

Que cela foit cuit jufqu'a une conjtftence raifonnalle,
R E U A R Q_V E S.

On aura des meures cueillies avant leur parfaite maturite , on les pilera dans ua
morrier de marbre, on en tirera le lue qu'on laüTera depurer un jour ou deux au
Soleil, puis on le paffera par un blanchet, on en melera deux parries avec une par-
tie de miel, dans un plat de rerre verniiTe , &c on les fera evaporer par un feu me-
dioere juiqu a coniiftence de miel, ce fera le rob de meures fimples qu'on gardera
dans un pot. Il eft bon pour les inflammations de la gorge, pour les aphtes qui
viennent au palais &c ä la langue.

On pouioit au lieu des meures domeftiques fe fervir des meures fauvages. Quel-
ques-iuis retranchent le miel de ce rob , mais il en eft moins agreable.

Rob de meures , autrement dit , Diamorum compofe.
Trenet. des fucs de meures domeftiques & fauvages bien depuret. , & du mkl bien

ecume , de chaeun deux livres , *
D« fuc de raifins cuit , trois onces ; du fuc de verjus , une once ,
De la mjrrbe & du faffran , de ebaeun nne dragme & demie.

Taites de tont cela un Rob felon l'art,
R E U A R QJÜ E S.

Apres avoir tireles fucs des meures domeftiques & fauvages, & les avoir depu-
rez comme il a ete dit, on les fera cuire avec le miel, le verjus & le fapa jufqu'a
coniiftence de miel, puis on y melera la myrrhe & le faffran qu'on aura reduits en
poudre bien fubtile pour faire un rob qu'on gardera au befoin.

Il eft propre pour deterger les phlegmes de la poitrine , pour faciliter la refpira-
tion. La dole en eft depuis une dragme jufqu'a demi once.

Rob de noix auf ferneut dit Bixnucum , ouDiacaryon de Galten.
Trenet, du fuc desecorces de noix vertes, tirependant les jours caniculaires } &bien

depure , quatre livres ,
J)u miel bien ecume , deux livres.

Que tout cela foit cuit felon l'art peur un Rob.

R E M A R Q^U E S-
On ramaffera au mois de Juillet ou d'Aouft une bonne quantite d'ecorces de

noix vertes, on les pilera dans un morrier , & l'on en tirera le fuc, on le depurera
en lui Faifant prendre un boüiilon, Sc le paffant par un linge, on melera deux par-
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ties de ce fuc de noix avec une parrie de niiel ecume , on les fera cuire enfemble
par un feu mediocre dans une terrine vernifTee jufqu a confiftence de miel, c'eft
le rob de noix.

11 eft propre pour forcifier l'eftomach pour faire fuer, pour refifter au venin •, la
dofe en eft depuis une dragme jufqu'a demi once.

Si l'on ne pouvoit pas tirer ailement le lue des ecorces de noix verres pilees, on
les hume&eroit avec de l'eau de noix diftillee > ou avec une force deco&ion d'au-
tres ecorces de noix.

Rob de Vc'roniquc.
Prenex, du fuc de veronique bien de füre , deux livres,

Dufucre , ou du miel bien ecume, um hrre,
Que cela fott cuit felonl'art.

R E M A R QJÜ E S.
On rirera le fuc de veronique a la maniere ordinaire, on le depurera en le faifanr

legerement bouillir , Sc le paftant par un blanche: , on en melera deux parties avec
une parrie de miel ou de fucre dans une terrine verniflee , Sc Ton en fera confumer
ihumidite par un feu mediocre jufqu'a confiftence de miel.

Ce rob eft propre pour les ulceres dupoulmon, pour l'afthme, pour faire uriner,
pour porifier le fang; la dofe en eft depuis trois dragmes jufqu'a une once.

C H A PITRE
Des Gelees.

L X.

ßclatinx T ES gelees appellees en Latin gelatina , parce qu'elles fe congelent au froid ou
My v», | „j quelquefois myvt, , fönt des fucs de fruits, Sc de plulieurs parties d'animaux qui

ayant cte privez p^fr le feu, d'une portion de leur hurnidite aqueufe , fe congelent
. en confiftence de colle •, la caufe de ces congelations vient dun melange des {eis

1 ^ a ü li volatils ou effentiels avec une Proportion d'huile, car les pointesdes fels s'etant en-
iion des trekiflees dans les parties rameules de I huiie, lls y peraent. leur mouvement, cc
iücs. arretent la rluidite de l'huile Sc du phlegme qui s'y rencontrent •, plufieurs mucila-

ges fönt proprement des gelees , comrac ceux qu'on tire de la gomme adraganth, de
la gomme Arabique, de la grame de coing.

Tous les fucs ne fe convertiflent pas en gelee , il faut qu'il s'y rencontre une
quantite fuffifante & une proportion de fei Sc d'huile. Les fruits 8c les gommes
e.itre les vegetaux, erant la plupart remplis de ces prineipes, donnent plus de gelee

ais ils n'en rendent pas tous egalemept. Lesesque les autres parties des vegetaux , mais
fruits d'oü l'on en tire le plus, fönt les pommes , le verjus, le coing , la grofeüle,
l'abricot. Quant aux animaux, comme ils fonr remplis de fels volatils & d'huile,
loutes leurs parties peuvenc donner de la gelee, mais les unes plus que les autres.

Gelee de eoins.

Trenez, des csins qui nefment pas encore meurs , buk livres.
Coupez.-les par mweeaux avec hur ecorce & leur femence , & les faltes bouillir dans

d'tx p'mtesd eau jufqu'a U confompt'wn de lamoiti* 5 couhz. enfuite la decoclion& en
exprimez. le marc; enfuite darifiez, la colature avec le l/lanc d'tsuf&ßx livres du meil-
leurfucre : &fAltes cutre laliqueurcL'.rißee für un feu lent jufqu'a la confifiencede
gelee,
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R E M A R Q^U E S.

Onaura des poires de coing qui n'ayent point encore atteinr une parfaite ma-
türite afin qu'elles foient plus aftringentes, on les efliiyera avec un linge net, on
les coupera par morccaux , fans cn feparer la peau ni les femences, on les fera
bouillir dans l'eau jufqd'a diminunon de la mortie , on coulera la decocbion avec
forte expreffion, on y melera le fucre , on clarifiera le tout avec un blanc-d'ocuf
& l'ayant pafle par ün blanchet ou par une chauffe de drap, on le fera cuire jufqu a
confiftencede gelee , ce qu'on connoitra en mettant refroidir un peu de la liqueur
fur une affiette, on verfera alors cette gelee chaude dans des boetes de bois plactes,
ou dans des vales de verre ou de porcelaine , c'eft ce qu'on appelle cotignac. Cotienac.

II eft propre pour fortifier le cceur &c l'eftomach, pour armer le cours de ventre, vertus»
les hemorrhagies , pour aider ä la digeftion, pour arrerer le vomiflement i la dofe
en eft la grofleur dune aveline, Sc davancage li l'on veut •, c'eft une confiture agrea-
ble au goüt qu'on mange aurant pour le dehce que pour la laute.

Les gelees de pomme de renette & d'abricot fe fönt de la meme maniere. Gel'es de
On peut aromatifer le cotignac en y jettant für la fin de la cnite un noüet delinge pomme 8r

fin rempli de demi once de canelle & de deux dragmes de gyrofle concaffez, onre- d'abricot.
tirera ce noüet quand on ferapret a verfer le cotignac dans les vaifleaux deftinez Aromatifa-
pour le garder, ceux qui aimerontle mufc &c l'ambre pourront en ajoiiter quelques l̂ °~
grains dans le noüet.

Mefue demande qu'on aromatife cette gelee de coing, avec de la canelle & du Aromacifa«
cardamome de chacun trois dragmes, des gyrofles, du faffran, des trochifques de tion du Co-
gallia mofchata, de chacun deux dragmes , du gingembre , du maftich , du bois ?" n ^'f '
d'aloes & du macis , de chacun une<dragme<k demie, du mufc , un fcrupule , le
tout enclos dans un noiier.

Mais cette grande diverfite de drogues rend la gelee degoutante , Sc eile n'a pas
plus de vertu que quand on l'aromatile en la maniere que j'ay marquee. Le meine
auteur demande qu'on y ajoure dix livres de vin, mais comme l'elprit s'en diflipe
enbouillant, il ne peut pas communiquer une grande vertu a la gelee , il peut ala
verite augmenter la couleur rouge qu'on demande dans le cotignac pour ägreement,
mais la peau 8c la femence du coing qu'on laiiie bouillir avec le reite , lui en don-
nent affez.

On prepare un cotignac laxatif en ?«elar.t dans la gelee ou dans de la marmelade Cottenae
de coing avant qu'elle ioit refroidie, de la fcammonee ou d'aütres purgatifs ; j'en laxatl '°
rappofterai une deicription en traitant des elecaiaites purgatifs.

Gelee de gfofeilles.
Vrenet, da fuc degrofetiles , ßx Uvres ,

D« fucre blaue , quatre lipret-
Melet* ceU & le cuifez, jufqiia conßflence de gelte*

R E M A R QJJ E S.
On aura des groieilles rouges meures, on les feparera de leur grapes vertes, on

les ecrafera dans un mortier de marbre & l'on en exprimera le lue au traverts d'un
linge, on melera ce fuc avec le fucre , on clarifiera le melange avec un blanc d'ccuf,
on le paflera par un blanchet, 8c onle fera cuire dans une baffine juiqu'a confittence
de gelee , on la verfera encore chaude dans des pots.

Elle eft propre pour arrerer les diarrhees, pour rejouir &c fortifier le coeur, on en Vsrais.
S iij
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prend ä la cuillere •, eile eft plus employee dans les aliments, que dans la Medecine.

On peut faire de la meme maniere , la gelee de verjus.
II faut laifler le moins de temps qu'on peut la gelee dans la bafline hors du fen

quand eile eft achevee , de peur qu'ellc ne diifolve par fon aeide, quelque legere
porrion du cuivre qui luy donneroir un goütacre Sc defagreable.

On prepare encore la gelee de grofeille en la maniere fuivante.
On fait clarifier Sc cuire trois livres de fiicre dans de l'eau commune jufqu'a con-

iiftence de tablettes, on y jette quatre livres de beaux grains de grofeilles feparez de
leurs grapes vertes, on fait bouillir le tout dix ou douze bouillons ou jufqu a ce que
les grofeilles foient crevees , fans pouitant les eeraler avec la cuillere, on verfe la
maxiere bouillante für un tamis de crin renverfe qu'on a place dans un baiiin de

" Sc
par-

qu'elle na pas tant bouilli. Cette methode vient de Tours ou les Dames excel-
lent a faire les confitures & principalementcelle-ci, car la gelee de grofeille de
Tours eft meilleure que les autres. Il eft vrai aufli que les grofeilles de ce pays-la
ont meilleur gout qu'ailleurs.

Gelee de corne de Cerf.
Prenez, de la raclure de corne de Cerf, denn livre.
Faites-la cuire apetit feu dans trois pntes d'eau commune , ou autant qiiilenfttut ,

jufqu'a conßßcnce de gelee.
CouleZy enfuite la decoäton & Vexprimez, 5 ntelez,-y unedemi livre du meilleur fucre,

puis vous la clarifirez, avecle hlanc d'ceuf, & vom y ajouterez*quatre onces de vm blanc
& nns once de jus de Citren, & la gelee [era faxte.

R E M A R Q^U E S.
Onmettra dans un pot de terre verniffe , la corne de Cerf rapee, on verfera

deflTus , fix livres d'eau , on couvrira le por & l'ayant place proche du feu on fera
bouillir doucement Ja matiere jufqu'a la confoipptiond'environ les deux tiers de
rhumidke, on regardera alors en taifant refroidir un peu de la liqueur für une af-
fiette , fi eile fe condenfe en gelee •, fi eile ne s'y prend point, on ajourera de nou-
velle eau chaude dans le pot, & on contiBwera la coction jufqu a ce qu'il fe foit
fait une gelee , on la coulera avec forte expreffion , on battra un blanc d'ceuf avec
le vin blanc & le fuc de citron , on y melera la gelee Sc le fucre, on fera bouillir
le tout legerement pour le clarifier , Sc l'on paifera la liqueur par un blanchet,
c'eft la gel^e de corne de cerf qu'on hillera refroidir dans des pots de verre ou de
fayance.

Elle eft propre pour refifter a la malignite des humeurs, pour arreter les cours
de venrre , le vomiflement, le crachenienc de fang, eile reftaure les forces aha-
tues ; elles nourit Sc fortifie l'eftomach , on en ufe a la cuillere , c'eft un remede
alunenteux.

La corne de Cerf ne peut etre ramolie pour donner fa gelee quelle n'ait bouilli
long-temps.Il eft ä propos que ce foit a petit feu arin de conferver fon fei volatil,
car fans lui il ne fe feroit point de gelee.

Quelques-uns ajoütent dans la decoction für la fin de la cuite un petit noiiet
rempli de grame de coing afin que la gelee fe fige plus fiicilement, mais alors
^lle fe fait rougeatre Sc trop ferme, aulieu quelle doit etre claire , tranfparente



Ge'ee de

UNIVERSEL L'E. i 4}
Sc tremblanre; d Jautres y ajoütent un pied de veau, alors c'eft de Ia gelee de viande.

Le jus de citron Sc le vin blanc fervent pour clarifier la gelee & pour lui don-
ner un bon goiit, quelques-uns y fönt bouillir pendant la clarification, un petit
morceau de canelle.

Quand on a verfe la gelee dans Ies pots , il faut les mettre dans un Heu frais Sc
fec, afin qu'elle fe prenne plus facilement, eile demenre quelquefois en Ete, neuf
ou dix heures a fe congeler , eile ne le garde guere pluslong-temps que la gelee de
viande, c'eft pourquoi l'on n'en doie pas faire beaueoup a la fois.

On pouroit faire la gelee de vipere de meine que celle de corne de cerf, mais
eile aura beaueoup plus de vertu li on la prepare en Li moniere fuivante.

Prenez dix ou douze troncs de viperes nouvellement teparcs de leurs peaux Sc de
leurs entrailles, Sc encore vivants, coupez les par morceaux Sc les mettez avec leurs vlP eres *
cceurs Sc leurs foyes dans un pot de terre , couvrez-le exaclement enduifant les
jointures de päte , placez ce pot au bain marie qu'on feva bouillir de fuite für le feu
pendant cinq ou fix heures ou jufqu'a ce que les viperes foient cuites dans leur pro¬
pre fuc, verlez alors tout ce qui tera dans le pot für un linge dans une ecuelle, coa-
lez la liqueur Sc exprimez les viperes cuites pendant qu'elles (ont encore bien cnau-
des, afin d'en avoir toute la fubrtance, lai/Tez refroidir la colature (ans la remuer,
eile fe cöngefera Sc vous aurez une fort bonne gelee de vipere , agreoble au gout Sc
toute empreuue des feis volatils de l'animal, car il ne s'en fera fait aueune dimpation
pendant la coclion.

La gde<! de viperes eft un reftaurant, eile ranime les forces abatues, eile refifte Vertas.
a la malignite des humeurs, eile excite la tranfpiration , eile eft bonne pour la
pefte, pour les fievres malignes ,pour la lepre , pour la veröle 5 la dofe en eft une p&fe„
cnilleree.

CHAPITRE LXI.
Des vins medecinjux.

LE Vin medecinal eft un vin empreint des fubftances, Sc des qualirez d'uneoit
de plufieurs etpeces de drogues medecinales.

Vtn etabfinthe.
Prenez. des fo;mnitez.fleuries d'ibßnthe feiches & coupees en menuesparties , donl

vous J"eret, unfetitfaißeau f
De la cam lle concaffe'e , trots dragnies.

Mettez. ces jommitez.dans un banl capable de conteriir cinquante pintes ou environ 5
temfltffez. enfmte Ubanl de fuc de raijins blancsmeurs nouvellement exprime; mettez.-
le enfuite f munter dans le fellicr | & la fermentatwn etant finie t rempbßez. le bar iL
de vin blanc, puls boucbez,-le exaäement, & le refervez, pour l'ufage,

REMARQUES.

On aura au remps de vendange un petit tonneau d'environ cinquantepintes de
Paris, on y fera entrer par labonde, les fommitez d'ablinthe Sc la canelle concaftee,
on remplirale tonneau de mouft ou fuc de raifin blanc meur nouvellement exprime,
on placera le tonneau a la cave fans y mettre la bonde , & on laiftera fermenter la
liqueur ■,quand la fermentation aura tini, on remplira le tonneau de vin blanc parce
qu'en bouiilant il s'en fera pardu , on le bouchera bien, Sc quand on voudra avoir
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