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CHAPITRE V.,
De la dessication des végétaux.

UNJ"I plante qui est & son point de maturité, est plus
facile 3 dessécher que lorsque la végétation en est in-
COU}pIéI&

Lorsqu’un végéial est complet , il est formé de cing
parties; savoir, de racines , de tiges, de feuilles, de
fleurs et de fruits. Quoiqu’en physique le fruit et la
semence ne solent quun méme p;-udnit organujue vé-
gétal , le mode de dessication n’étant pas le méme pour
tous les genres de fruils ou semences » 1l faut bien par-
fois emprunter les distinctions vulgaires. Passons en
revue toutes les variéiés quioffrent 4 Fart de Ja dessica-
tion , ces produits distinets de la végétation. Commen~
cons. par Jes racines,

Toutes les racines penvent étre comprises sous quatre
genres ; savoir :

Les racines ligneuses a romatiques ,

Les racines higneuses inodores ?

Les racines mucilagineuses ou pulpeuses,

Et les racines succulentes.

Les différences dans leurs principes , dans lenr tex-
ture, daus les quantités d’ean de végétation quelles con-
tiennent , Paptitude qu’ont quelques-unes d’elles i autirer
Phumidité de Vair , 1andis que les autres se refusent a
cette attraction : voilx les considérations g doivent dé-
terminer le mode de leur dessication.

Les racines ligneuses, aromatiques ounon, ont peu
d’humidité 4 laisser échapper pour rapprocher leurs
principes qui s’éloignent du fluide aqueux, il suffit de les
¢tendre dans un hieu ot Pair circule facilerent , €l dont
la température soit de10 i 15 degrés. Pour excmple des
racinesligneuses odorantes,citons celle Facheet.de persils
pour celles inodores , celles de cynoglosse , d'orcanette.
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Les vacines mucilagineuses et pulpeuses , telles que
celle de gnimauve , de consoude , exigent plus de soips,
Les premiers sont d’'une nécessité absolue, ils se rap-
portent au choix. Si ces racines ont été arrachées de
terre avant leur maturité parfaite , ou dans le moment
de la végétation renaissante , au lieu de 'étre dans celui
de son repos , elles diminueront considérablement de
volume par la dessication, et elles attireront puissam-
ment Phumidité de Pair 51l 0’y adonc pas a hésier pour
le temps de les régolter. Les seconds sont relatifs an
lien ou doit sopérer la dessication. Aprés les avoir
mondées de leurs fibres chevelues, leur avoir enlevé
Pépiderme, et les avoir coupées par tranches , on les
place dans une étuve, par préférence, afin de les priver ,
autant que possible, du contact de la Inmiére, et de
conserver leur blancheur. On a l'attention de renouveler
souvent les surfaces , et d’élever graduellement la tem-
pérature jusqu'a trente degrés.

Les racines succulentes, telles que celles de bryone ,
de nymphza alba, etc., doivent étre coupées par
tranches, traversées par un fil , et suspendues duns une
¢tuve spacieuse ou il y ait un grand courant d’air , et
dont la température soit élevée par les rayons (Jin soleil ,
ou par du feu dans un poéle, il‘lb(.\\ll,(‘\ 25 degrés.

La dessication deV oignon de scille a long-temps passé
pour éire tres-difficile; mais le célébre Demactii a in~
diqué un pr'ucﬁdfi que les pl'mrnmcicns se sont empressés
d’accueillir. Il consiste a scarifier de chaque coté les
écailles de cette bulbe, a les traverser d’un fil dans la
partie blancbe que Von nomme onglef ; et a les sus-
pcndrr‘, en maniere de chapelet , autour d’un rl}b\(_:l' ou
dans une étuve dont la température soit élevée a 35 on
40 degrds. On les mamnuent dans cette atmosphére
chande jusqu’a ce quielles soient parfaitement séches et
Cassantes,

Les tiges sohdes prennent le nom de bois, lors-
f,;n’t..'}]c‘.s sont sépardes de leurs racines. Leur dessication
est relative a leur texture ou a leur pesanteur spéci-
fique. Les bois veineux et résineux se sechent pav leur
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seule exposition a lair. Les bois légers sont plus sujets
au putrilage ; mais il suffit de les garvantir des injures de
lTu'u‘, et de les tenir dans une l(f:lr;)d:'zm:re moyenne.

Les tiges molles ou flexibles ne se font point dessé-
cher a part des fenitles.

La dessication des écorces est on ne peut pas plus
simple. Clest tt}l‘.jf‘)ll‘.‘h_i_ik: la seconde écorce dont on fait
nsage en 1‘;1;;:;‘111:'&@10. La plizix';r{ des écorces médicinales
rious sont cu\n}'ées tontes scches. Celles (ue nous ré-
voltons dans notre pays sont en trés-petit nombre. 1l
suffit de les exposer aux rayous d’'un beau soleil, ou
daps une éiuve dont la u-}npér;lturc soit de 15 a 20
degrés.

Les feuilles des plantes différent entr’elles par leurs
principes , leurs odeurs;, et les quantités d’eau de végé:
ation qu’elles contiennent. On tenterait en vain de faire
sécher les laitues ; les chicoracées , le basilic , les cruci=
feres ; mais Part du pharmacien y a suppléé par dautres
opérations , 2 Pmde desquelles on conserve leurs pro-=
Priétes médicinales.

L’axiome recu pour la dessication est €0 meliies
guantd citivs , d’autant meilleure quelle est plus
prompte. Mais la température ne doit pas étre la méme
pour toutes les plantes indistinctement.

Les plantes inodores , telles que ta mauve , les feuilles
de bouillon blanc et autres semblables , doivent étre
exposdesi une température qui s’éléve jusqu’a 50 degrés ,
soit au soleil, soit dans une étuve.

Les borraginées peuvent supporter une temperature
de 35 degrés. On remarque que celles qui ont €té sé=
chées rapidement dans une ¢tuve, ont une meilleure
odeur et une couleur verte plus uniforme que lors-
quelles ont été séchées au soleil. Celles que Pon a fait
sécher & ombre , dans une température égale acelle de
10 degrés, sont noircies en part l"!“’; molles que
seches , et n’ont qu’une odeur de fumier.

Les plantes ombelliféres, telles que Taneth, le fe-
nouil et Vanis , peuvent étre dessécheées ausoleil ou dans
une éluye a une température de 20 4 29 degrés.
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Enfin, les plantes dites aromatiques , de la famille des
labiées , peuvent éire desséchées 4 Pombre s 210 degrés
de température,

La dessication des fleurs est soumise 4 deux considé-
rations trés-importantes ; Savoir, la conservation de leurs
odeurs, et quelquefois celle deleurs couleurs.

Les fleurs dont Parome est délayé dans beaucoup
d’ean de végétation, telles que la tubéreuse , les ki, les
Jasmins, ne ‘se conseryent point par la dessication; Part
du disullateur y a suppléé.

Les fleurs dont le prineipe colorant n’est pas utile ,
telles que celles du bouillon-blanc , du pécher, etc. |,
doivent étre séchées rapidement, soitau soleil , soit 4
une température de 25 & 30 degrés.

Les fleurs dont on se propose de conserver Ta couleur
el _qui contiennent peu d’eau de végétation, telles que
celles du mugunet , de la petite centaurde, du mélilot ,
doivent étre enfermées dans un papier pour étre privées
du contact de la lumiére. On les suspend en mameére de
guirlande dans un vaste local 4 Pabri de Thumidité, et
dont la température soit de 10 2 12 degrds,

Les roses rouges cueillies en bouton, mondées de
leurs calices et de leurs onglets, séchéesdans une étuve
dont Ia température est 1-\-1'051'(;:«5'1\1:1[1(-111 élevée 4 5o
degrés , ont une meillenre odeur et une plus belle cou-
leur que celles qui ont ét€ séchiées au soleil, Sion les fait
secher & Pombre sans élevation de temperature, elles
}"-:-rdr-m leur odeur et Ieur coulenr.

Les fleurs dont arome adhére & Veau de végetation

b |
et dont la couleur est facilement altérée par leur contact
avec la lnmiere, telles'que les fleurs de violettes , d’ceil-

lets, de pavot rouge; etc. doivent étre plongées dans
Peau boullante , pendant trois ou quatre secondes, ou
plus. On' les exprime promptement & travers un linge ,
ensuite on les détache'les unes des autres pour les éten-
dre'sur des tamis, et'on les fait sécher dans une éluye, i
une température de 15 4 25 degrés. Ces fleurs conservent
leurs odeurs et leurs couleurs, Ce procéde a été prau-~
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qué en premier lieu par Foucroy et confirmé par Deyeux,
tons deux pharmaciens d’un mérite distingué.

Parmi les fruits que P'on conserve par la dessication ,
nous ayons A citer les fruits huileux ou émulsifs, les fruits
pulpeux , les fruits & pepins , les fruits a baies etles fruits
a gousses ou légumineux.

Les [ruits huileux & péricarpe extérieur sec, tels que

les amandes, les noisettes, les noix , doivent étre séchés
au soleil, dans les greniers, sur le carreau ou les plan-

ches, et jamais sur terre , pi dans des étuves.

Les fruits pulpeux dont le péricarpe immédiat est co-

riacé , ne se conservent que pendant un an. On les étale,
et on les fait sécher & Pombre. Tels sont les marrons , les
chitaignes.

Les fruits & pepins, tels que la pomme etla poire, et
singulierement Pespéce de pommes appelées reinetie e
Pespéce de poires dites de rousselet , se conservent par
1a dessication ; mais on fait cuire ces fruits & mowié, par
Pintermede de Yean bouillante , pour en envelopper le
yrincipe sucré ; ensuite on fait intervenir la chaleur dn
lbm‘, élevée 4 50 degrés : douze heures aprés, on les
wempe dans le sirop quils ont jeté an sortir de lean
boumllante ; Pimmmersion dans ce sirop et le buin d’éuuve
sont répétés deux ou wois lors.

Les prunes de damas noires, et les prunes dites de
Sainte- Catherine, se font sécher a une tempérawure de
25 4 50 degrés. Les premiéres sont d’usage en pharmacie
sous. le nom de pruneaux noirs ; les autres sont seryles
sur nos tables.

Les fruits & baies, tels que les raisios, qui sont bien
mirs et qui contiennent beancoup de muquenx sucré ,
se conservent fort long-temps frais, si les grains sont suf-
fisammeent espacés sur la rafle.

Les raisins secs que nous voyons dans le commerce ,
ont tous €€ séchés au soleil ; il nous en vient de I'Espa-
gne, de la Calabre, de I'isthme de Cormnthe, de Damas.
Les raisins de caisse, ou passés, qui nous vieunent dé nos
départements méridionans , sont de méme séchés an so-
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Jail. On empe auparayant les grappes entiéres dans une
lessive de barille, pour enlever le duvet dont les grains
sont recouverts.

Lesfigues violettes, blanches , et celles que Fon nomme
figues grasses , ab ondent f';;'k]cmcz]l en principe muguenx
sucré ; on les fait sécher sur des claies, ausoleil, tant en
Espagne que dans nos départements méridionaux.

L(‘:. fruits médicinanx (.\Ol]({llf"x nous arrivent tout
privés de leur humidité surabondante par la dessica~
uon.

1l y en a de pulpeux et sucrés, telles sont les dattes,
les }ujuluu Ia casse en baton. On récolte ces fruits lors-
(ju ils sont arrivés a leur n].alunlt‘ et on les €xpose pen-
dant que ]:iuf- temps aux rayons (lu soleil.

Les tamavins sont conservés dans lenrs gousses ; les sé-
bestes sont desséchés au soleil, jusqu’a ce qu ’ils soient
1}.].(}’.1 1‘1(15-“5.

Les fruits huileux, tels que les espéces de - ricin,
les pignons d’Inde, sont exposés au soleil dans leurs
coques.

Les fruits aromatiques, tels que les muscades, les gé-
rofles, le poivre, sont promptement secs dans les heux
ou ils naissent. 1l suffit de les exposer alair libre et a
l‘(‘!”]l]'l‘.‘.

Les fruits lésumineux se conservent en vert et, lors de
leur maturité partaue, par 3-.‘: déssication,

Un procédé bien assuré pour conserver les féves de
marais, les haricots verts, est celui qui consiste a les faire

1
1

1:'erfm‘1' d’abord dans eau ']'ni le, ensuite duns 'eau
boullk ante 1|¢1|r! 1t t;'tltllt' o1 51X secondes se ule ment ;
;:.fl_sr:,' I ]{J:_. [‘.{[_ (:}uli“. , et on {t S l\u!)m'll( llilH'-. sur
t]"‘i {‘]il.lrs' 5 ri‘maufu' e'-lilu'.'i une ls_‘lnln.'l';aml'c ||1_: 30 i ‘;_l
de; ares ., ]1:. u'a :r_ qu ils suient bien secs.

l_.: S pelits |ru|~. verts se conservent |>‘l1‘ ]" ”lrm(‘ I)l:;—
cédé, saul que Inmln ils ont été re ssuyés sur des tamis
A une te 1,!i‘L rature l!’ 1. H a _’Ht.f >;| 5, 01N |( 5 II\ nl.._' :E;li b
une eau suc I("‘.‘ 2 (m'(\m sucre par livre d’can }.1 oo
les porte a étuve. On répéte 'immersion d s eanr su-
Cl .'-::7 et la dessicanion a 'étuve deux ou trois fois.

4
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11 est un autre pr f)(,edc] our conserver des petits pois,
et tous les fruits de choix , comme abricots, péches ,

pomimes et [mn'esg {'1n1 est 1.;‘(:5-11\-'41mmun et encore fort
nf‘u connu.

Ce procédé consiste a faire chauffer une bouteille de
verre a large orifice, pour, la vider de Pair atmosphéri-
que. On y introdu it. ensuite- des petits pois ou autres
fmm. jusquaux deux tiers : on bouche exactement avec
du liége . on fixe le bouchon avee un lien. Dans cet ét: at,
on chanfle de nouveau la bouteille 4 Ia ¢ rml(n r du bai :m
mar ie., ]mmi-nn la durée de quatre heures. L’ean de vé-
gétation des fruits fortement mutu_c, lustlllt en partie ,
‘[. \\ll.pga:\ leur ])T}HL]PL- sucré , et les amene a I'état de
cond . Le vase tlmfouilenl ces fruits ne contenant pmnt
on {m*amn‘ ]!HII" d’air s ils ne sont I)GII]L Lh])O‘sLb a fer-
menter. Ce sont des fruits de recherche pourleur extréme
déheatesse.

Les moyens de dessication , & Pégard des semences ,
sont (“.t!(“il)(ﬂl relatifs a leur nature.

]_;{.:- semences ou graines léguminenses arrivées a leur
écher 2n Jolui , d’abord dans leurs

matrité se font
COS5€s 4 et L’{!\llli" ‘( j!dl “I'r_ it

Les grains frumentacés flesnms a étre consommés
‘chés avec leurs

dans une ou deux années , sont d’abord s
tiges , en ("p}s. sur le champ méme , an soleil : Cmrilic on
bat le gr: un, on le vanne, et on le met en tas dans les
greniers, o1 on le change de place de temps a autre ; mais
s on a le projet de Femmagasiner , on le fam sé-
cher dans de grandes étuves ' une température de 25
a 50 degrés. On pent conserver , par ce pr-:u'-dé Ies
ar AIeS (_‘i réales pe sndant Iml_. de ll‘Lzu"(‘ ans , méme avec

Teurs facultés ré mndu::lll"(‘~~

L\ s semences llll!(‘ilr' "111‘1“1(‘5. l“il{’ﬁi}”"c\,.]{.“ {1{] Lﬂi;lf”

S (1(,\_\( (.ll(_ll| -' i@lll\ﬂ a nne tu.'!‘l}(".‘t ure (lv '}O ‘li“"!t:'f‘.
Les semences émulstves, aj »lem s semences froides ma-
jeures, doivent étre mondées de lear pé 1en irpe coriacé,
et-sécheées & Pétuve a une température de 25 degrés.
Les semences de chenevis, d‘, navet sauvage, de lin,
e sechent au soleil.
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Les semences des eruciléres , des ombelliféres, les se-
mences :u‘mmlif{ilt'-a doivent étre séchées et conservées ,
autant qu’il est !l{)\-'\lhit , dans leur enve loppe.
Enfin, les semences d’'un peut volume , inodores, doi-
vent étre séchées au soleil.
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CHAPITRE VI.
De la conservation des animaunx.

iﬁ‘ﬁ anima 1X se Conservent Jnta‘ ral (‘l“(‘l!i_ ou pa irtiel-

ement. Cette 1..11‘10 de la pharmacie appartient, en
"'!“]x.u(‘ sorte,, a la maticre médicale par ]al'{-l'c’-r(--nf'v
Jinvite mes lecteurs & consulier la Ilmw me partie de
mon ouvrage ntitulé : Cours élédmentaire ([ histoire
naturelle pharmaceutique , et mon Dictionnaire des
drogues simples (1 ) Cependant , parmi les apimaux
IH! ;(”1 conser \(' on Ili‘\t]“' "nie 5 comine IJ{)':IJ‘ 1(‘\' \'{_’.‘

1

gétaux , plusteurs modes de conservalion ; savoir , Pin-
e : 4 .

termede ([l,' Palcool , ou de Pean saturée de substances

salines ; Ja saumure , ou le muriate de soude ; la dessica-

*

tion , le vernis eélatinenx , et 1\::!1‘:n:-mlu‘.‘m'!
. Par Pinterméde de Valeool , on plonge les Cmp,-
anims Wi entie s

]
i

, Ou en partics distinctes, dans ce fluide ,

{

mamiere que Palcool surnage le cor ps @ conserver.
als ce menstrae , en s emparant de Il

v

i mmidité de Pani-

mal , réagit sur les membranes externes, et oce

'H.\I()HHG

une altération sensible. Je ;)|‘s".*.".'-1‘\"‘, le sulfate d’alumine
dissout dans Feau . jusqu’a saturation de ce fluide.
M. Chaussicr, {:!'(:“"“'k;'-;‘.;' ala faculté de mé
Paris. a proposé la saturation de

iwtdecine de

muriale
suroxigéné de mercure.

7]

2°. Par la solution de munate de soude on la saumure ;
1nous en avons dit quelque chose en trantant les végétaux

1 A o
par lc meme sel.

Quu se lrouyen| chez les msémes |

i ires que cel ouvraze.
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