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quenr chapde , de peur quils ne callenr; on chaufle fur-tour en hiver le col

i
} R ;

de la cornue qui comnticnt Pantimoine & le fublime dans la diftillacion de
'huile d°

ntimoine , pour la faire liquétier lorfgwelle y eit congelee , & pour

la Faire couler dans le rl.'clg_uc."r. on chaofe |a CIre:; la reline , les luils &

les axonges pour les _re;mn]]J.' : on chavfle aufli les fcilles, le pourpier 5 la
[ 9 - % -

bourrache , la buglofe & plulieurs autres ]1L.aetr¢s pour en trer le fuc.
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gl e T et D L L el R e 1 LR
De f’ffg."[:f'.:rfw: & de la chalevr du J.(f‘m,';l'r,

InsorarioN eft un échauffement des maritres qulon expofe 4 la

chaleur des rayons du foleil : on sen fert ordinairement pour la macération
des conferves liquides, pour celle des fleurs ou des herbes mifes dans des
huiles ou dans des axonges pour les rteintures , pour des baumes , pour fécher
les parties des plantes ou des animaux qu'on veur garder ou employer , pour
deffécher les fels, pour faire €vaporer les extrairs , les fues & les liqueurs, ou
pour les purifier , pour aigrr le vin, pour aider 3 la fermentation de PPhy-
dromel , pour (éparer I"écorce noire du poivre, comme on faic aux Indes
lorfqu'on I'a arrofé¢ de l'ean de Ja mer pour en faire le potvre blanc , pour
fécher les figues, les raifins, les péches , les pruneaux & plufieurs aucres fruirs
dans les pays chauds , & pour plafieurs aurres ufages.

Le fumier de cheval étanc & demi E‘It‘:'l!rri & bien entallé , fournic une cha-
leur plus ou moins grande, & proportion de fa quantité, & fuivant que les ma-
ticres y font plus ou moins enfoncées ; car la chaleur y peut étre fi grande,
que la main ne la peur fouflvir, quoiqu’il n'y ait point de chaleur qui puille
erre plus reglee & plus égale que celle du fumier , ni qui approche davantage
de la chaleur naturelle, Elle eft fort propre pour digerer les macieres liquides
& pour avancer la fermemation de celles qui y onc de la difpolition : on peut
y faire circuler diverles mariéres , y rirer des teintures, y faire éclore des ceufs 4
& y faire méme des diftillations.

»

S H 4 P EFTRYE XX1V.
De [z Maturation.

Es anciens & méme les modernes ont défini la coftion une altération de
L s la chole qui doit érre cuite ; cependant je ne vois pas que cette déhnition
foit bien exalte , & moins qu'elle ne foir priie dans un fens fore général , qui
convienne indilferemment 4 touces forees d’altérations Fm!lp.;(; Paltération fe
peat remarquer dans toutes les préparations qui fe fonr avec coftion & fns
collion , & que d'ailleurs la diverfité de celles qui fe font avec ¢ wtion efl i
grande, qu’il eft difficile de trouver une définition affez précile pour pouyoir
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leur convenir & toutes en particulier. De forte que fans m’arréter 2 la définic
plus précifément, je crois qu'il fuffic de la divifer & de dire qu'il y a différentes
elpéces de coltions & divers degrés de chaque efpéce ; fuivant Ja diverfe fubl
tance des médicamens , & les diverfes intencions de celui qui les pl'ép:u'c. Les
anciens ont décric quelques efpéces de coltion, & entr’autres la maruration ,
%elixation , la frition , Paffation , la torrefallion & uftion ; mais parce qu'oucre
celles-12 il y en a encore un grand nombre d’autres quon doit fgavoir , & quon
doir pratiquer , fur-tour dans la Pharmacie chymique , jaicru devoir parler de
chacune en particulier , comme on verra dans la fuite.

La maturation eft une efpéce de cottion qui eft rantdr feche & tanedt humide.
On peur caire devant le feu ou fous les cendres chaudes les fruits verds, pour
achever en quelque forte leur marunice , & les rendre en étar de pouvoir écre
mangés ; on peut auffi les faire cuire au four, ou fur le fen dans de Peau,
dans du mofic, dans du miel, dans quelque fuc, ou dans quelque autre li-
quear : il y a aufli des fruits, qui ayanc ete cueillis encore verds achevent leur
maturité étant gardés , ce qui fe pratique aux neffles qu’on érend pour ce deffein
fur de la paille.

CoH AP T . T R'E %X V.
De la Fermentation en general,

A Fermentarion doit pafler pour une elpcce de coftion , érant une certaine

ébullition qui réfulte du mélange confus de deux fubftances ; c’eit une opé-
ration tanwot naturelle & tantdr artficielle qui arrive aux materes liquides on
du moins humides , par Paide de quelque chaleur érangére, ou de la chalear
naturelle qui g'excite dans les matidres par aftion des fubftances qui doivent
étre fermencées , & qui y manifeftent un acide, lequel quoiqu’en perite quan=
tité dans fa naiffance, devient néanmoins affez puiflant pour émouvoir les parties
volatiles de toure la matiére , pour s'unir & elles & les difpoler i fe développer
des parties terreftres & grofficres qui les embarralloient, & & en rejeter une
partie en ecume par des ebullitions , & Pautre en [édiment par une L'[i_"l!‘_ﬂl‘_d'-f
précipitation , lorfque les matiéres font liquides; il eft encore affez puiffant
pour !IL:.E. metre en étar $’érre confervées pendane quelque temps hors de ces
terreftréitésy, ou méme d’éere rendues encore plus pures par le moyen de la
diftillation qui 1':':1]‘11‘1.! B qui éléye la !."-:J.:Lil:: {'pimucut}: _:‘ll:l-f.!ﬂl]':i:{ du H.:gm{:
pefanc & inutile qui les embarralloic encore , & de deventrenfin parfaitement
pures par des re¢tifications réitbrées,

Nous n’avons guére de fujers oh cette opération fe remarque plus clairement
que dans le fuc des railins, <1L||' mérite bien d’érre confidéré dans les divers chan-
gemens qui lui arrivenr par les diverfes fermentations. Llexpérience nous fait
voir qu'il eft impoffible d’en féparer les parties pures & volatiles, 'l n’a paflé
par la fermentaton ; ce qui peut étre obfervé au vin cuit qu'on prépare en divers
lieux du Royaume , de méme que dans les pays éurangers; car prenant le log
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