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qua una porzione di efd refta {ciolta nell acqua
fte(la, e le impartifce an fortiffimo odore, e pa-
Yimeate un force fapore d’aglio; la maggior par-
te perd di effo va al fondo, attefa la {ua gravi-
t fpecifica maggiore di quella dell’ acqua.

(j01) Digeseado dello {pirito di vino rettifi-
cato fopra la radice d’aglio, quel meftruo eltrae
le virth di quelta radice pilt perfettamente 5 che
I’ acqua , o I aceto . Il principio odorofo ed atti-
vo dell’ aglio , di cui refta in tale occafione im-
pregnato quel mefiruo , non efala casi facilmen-
te; e fe dopo cid (i faccia “la diftillazions , onde
ottenere ' eftratto fpiritofo, lo {pirito diftillaro
non conterrs , fe non una piccioliffima porzione
del fapore e dell’ odore della pianta 5 reftando
quafi rutte queft’odore ¢ fapore nell’eftratto quin-
di proveniente. Il Lewis giudica, che nel difec-
¢amento I aglio non perda il fuo principio atti-
vo. Cid pero non fembra punto probabile , atte-
fa la“grande volatilitd' del medelimo principio.
§* aggiunga a quefto, che nell’aglio grandemente
difeccato la diminuzione di quefto principio &
baftantemente fenfibile . Che fe il {apore di que-
{ta radice fembra pit piccantead un certo grado
di fua ‘difeccazione , ¢io proviene perche i tal
calo fi ¢ da efla difipata una molto maggior pro-
porzione di acqua, che di olio effenziale.

( 302 ) Da molti I" aglio non ben fi digeri-
fce ; ed in tali foggetti quefta foftanza lungi
dal favorire la digeftione de’cibiy grandemente ls
turba .

(303 ) L aglio giova nei cafi di abito flemma-
tico, e nelle affezioni dipendenti da aona laffezza
di folido, e da un lentore di linfa ; quando lo
ftomaco lo poffa baftantemente digerire . All’ in-
contro nelle diatefi inflammatorie 4 nelle coftitu-
zioni volgarmente chiamate biliofe ; nelle perfone
in cui il fangue & fufcettibile a facilmente rare-

Ee g farfi,




rom—— -

440 NOFE oDiE. L
farliy 0 melle quali vi € gia un’acrimonia ne’ fico
riy e cosi pure in quelle 4 di cui i vifceri {ono
effetti in moco, onde dar faciimente occafion: a
febbri lente, ed etiche , I’ aglio riefce piuttofte
nocivoy che veile, e fpefle volte produce flatu-
lenze, dolori di capo, fere, febbre, e altri ma-
lori.

304 ) Bennet nel fuo libro intitolato T heat.
Tabid. ; al Cap, XXIX delle fue Exercitationes diz-
noetice diceyche dai cauter] non folo efala Vodor
dell’ aglio internamente prefo , ma che eziandio
vi @i trova I'acidita dell’aceto , del fucco di li-
mone, ¢ di melarancia dopo tre o gquattr’ ore, da
che {i fon prefe quefle foftanze.

(305 ) Il Sydenham pel fuo Trattato dell'Idroe
pifia, dice d’ aver veduto quefto male nel fuo
principio fanato per mezzo del folo aglio, ordi-
nato non da luiy, ma da altre perfone, Vi {cno
perd var] aleri Autori 5 i quali hanno prodotio
varie guarigioni d' Idropifie afciti ottenute per
mezzo del folo aglio . Nonoftante {ebbepe quefta
foltanza pofla aver luogo per le perfone povere ,
le quali non ponno cosi facilmente procacciarfi
altri pitt coftofi' ajuti e che d’altra parte hanno
uno ftemaco capace di digerirla, ed aflusfarto 2d
un tal genere di cibo, pure non credo; che 1
Pratici s’ adatteranno ad ufarla io quelli, iquali
poono provvederfi di altri pil efficaci, e pid fi-
curi rimedj,

(306) Confiderando che I’ aglio favorifce la
trafpirazione,, e riflettendo che quefta viene di-
fordinata dall’ azione d¢'miafmi, che ocealionano
le febbri epidemiche, e peftilenziali,. {i puo fa-
cilmente accordare all’aglio una virtt profilattica
contro tali malori . Molti poi hanno vantato I’ aglio
come antelmintico, ed hanno citati varj efempj
a queflo propofite. Non fembra pero, che fia
encora dimoftrate, che quefta foflanza pofleda
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una qualitd deleteria contro i vermi; nonoftante
per I’ accrefciuto eccitamento da effa predotto nel
canale inteftinale, e fors® anche per una {oluzione
da effa operata oel glutine, per mezzo di cui
quegl’ infeczi {lanno atraccati alle pareti degl in-
teftini, puo ella riufcire vantaggiofa in tali cafi.
Si ¢ vantato eziandio I’ aglio nello {corbuto, cicc=
ché pud efler facilmente ammeflo , riflett=ndo alla
facolta ftimolante e diuretica di quella foftanza .
Riguardo poi alla fucoled litontrittica , ch’ ¢ ftata
a quefto vegetabile attribuita, que(ta virtii non
fembra punto dimoftrata dalle piti accurate, e re-
centi oflervazioni,

(307) Lo fciroppo e P ollimele d’aglio fono
ftati ommeffi nell’ultima edizione della Farmaco-
pea di Londra, Nella precedente edizione lo fcie
roppo era compofto di una libbra d’aglio taglia-
to, che {i teneva in macerazione per dodeci ore
in due libbre d’acqua bollente dentro un vafo
ben chiufo; e feltrato pofcia il liquore, vi fi ag-
glungeva una quantitz {ufficiente di zucchero. L?
ofimele poi era compofto nella {eguente maniera,
Si prendevano due dramme per lorte di femidi
carvi, e di finocchio; {i rompeyano quefti femi,
e {i mettevano a bollire per qualche tempo in
mezza libbra d’acete; vi fi aggiungeva polciz un’
encia e mezza d'aglio tagliato; e coperto b:ne
il vafo, vi {ilafciava raffreddare il liguore: pofcia
{i paflava {premendo per uno ftaccio quefto liquo-
rey ¢ nella colatura fi fcioglievano a bagno maria
dieci oncie di miele purificato.

(308) Quefta {oftanza ¢ attualmente aflai poco
nlata in. Medicina.

(309) Oltre le virili attribuite in quefto lucgo
da Cullen alla cipolla, effa molte volte riulci gio-
vevole, applicata cotta nell’ acqua, od arroftica,
fotto forma di cataplaima alla region del pube in
qualche oftinata retenzione o orina .

{310)

i
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(310) Ved. T. Il pag. 62.

(311) Varie trementine fono flate introdotee
nella pratica della Medicina; una di quefls fu
chiamata trententina di Cipro, un’ altra vilgare,
una terza Vemers, ed una quarta Strashurghefe .
La prima fi trae dal Tercbinto; la feconda ~dal
Pino falvatico, o Pinaftro; la terza dal Larice, e
Pultima dall’ Absto. La trementina di Cipro ha
la confiftenza quafi del miele; & un po’ pelluci-
da, ¢ molio glutinofa; il fuo colore & bianco-
gialliccio , ‘che ha qualche po’ &’ azzurro; il fuo
odore ¢ pilt grato di quello delle’ altre trementi-
ne; il fapore é amaretto, ed acre. La trementi-
na volgare ¢ pilY denfa delle altre. Il fuo fapo-
re ¢ acre, amaro, e nauleofo; il fuo odore &
refinofo, e pili ingrato , che quello delle altre
trementine . La trementing di Strasburgo & pi
pellucida della Veneta, meno vifcida, e tenace; &
dotata d’un odore pilt foave, e d’un’ [apore me-
no acre, ma pitt amaro. Il fuo fapore, ed il fuo
odore aflomigliano qualche poco a quello del ce-
dro. La trementina di Venezia & brillante, fe
mipellucida ; ¢ meno denfa di quella di Cipro; il
fuo colore ¢ gialliccio chiaro; il fuo {apore sma-
reeto, pilt acre di quello della trementina di Ci-
pro; !’odore finslmente refinofo , acuto , € non
molto grato. Si ftima maggiormente quella, ch’s
pit pellucida , pitt biaaca , € che pid s attacca
alla pelle,

(312) La trementina ¢ attacca fortemente alle
mani, ed zlla pélle, {u cui viene aprlicata, Sic-
come quefta ¢ una vera refina; cosi & vana cofa
il cercar di liberarfene lavando la parte con I’
acqua . A tal vopo egli conviene ufare lo {pizito
di vino rettificato.

(313) L’ empiaftro volatile inferito nelle veé-
chie Farm=copee d’Edemburgo , era compofto sel-
Ia feguente maniera. Si prendeva un’oncia di tre-
mentina ; Ia fi andava mefcolando in un morta-
}Os
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