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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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DVaillears on peut juger que la corrpprion arrivée au vin par le manquement
de Pacide , n’a pas éteint la partie fulfureufe volatile du vin, puifque ces forees
de vins donnent prefque autant d’efpric inflammable que ceux qui n’ont pas ¢té
corrompus,

Jeltime anfli que le véritable & naturel changement de vin en vipaigre n’ar-
rive que lorfque Pacide s'eft multiplie & qu’il a furmonte le volanl, ou que les
elprits volatils s’¢rant en partie diffipes, Pacide fe manifelte plus ouvertement
& faie feneir tour {eul fon imp'.'cﬂ'mn fur la langue & au p:l.]:uis-, ce qui arrive
facilement aux vins qui abondent natarellement en tantre, & par conléquent
en acide, comme font ceux du Languedoc , & fur-tour lorlqu’on laiffe les ron-
neaux ouverts , & que les vins peuvent aceirer les parties nitreufes de Pair pour
multiplier les acides qui font une partie de leur compofiion,

1l y a une autre fermentation naturelle qui arrive aux fubftances ou aux ma-
titres mélees d’acides & de volanles qui font d’une confiftance molle & non
1‘.:_15 ]_'.glmde y CE -C.ll.].E fe faic par la juu&j{m des Hli‘[t{l:S AUxX -'ﬂkaljs, comime
celle qui arrived la themague & i diverfes eompofitions , fur lelquelles je ne
m’étendrai point ici pour ne pas rendre ce chapitre trop long.

La fermentation artificielle fe faiten ajoutant des acides aux mariéres qu'on
veur fermenter ; comme lorfqu’on ajoute du levain ordinaire dont on fe fere
pour le pain, ou bien de la levure de biére a certaines plantes ou bayes pilées
& mifes dans de Peau tiéde, pour en avancer la fermentation & pour en tirer
enfuire les e:'P_—i-L_e, & les huiles volatiles; ce qui fe pratque pour la fermenta-
tion du creffon, de la cochlearia, de la pette centaurce, des bayes de ge-
niévre, & de pluficurs autres parues de plantes ; cela fe pratique auflia la pate
pour la fermenter avant que d’en faire duo Pﬂin: mais certte derniére fermen-
tation ne peut pas féparer aftuellement les parties terreftres en écume, ou les
précipiter au fond, comme il arrive dans les matiéres liquides ; car elle ne peut
qu’ouvrir & dilater les mariéres & unir plus érroirement les fubftances acides
avec les volatiles, afin qu'elles foient en érar de recevoir facilement leur dernicre
fermentation dans Peftomac , & d’y éwre fi bien fubnlifées qu'elles puiflent étre
portées i roures les parties du corps pour leur nourriture, en délaiffant les grof-
fibres & terreftres pour étre renvoyées comme de vrais excrémens,

—-—-—-._——-q—-r.—-—-—______———_________.
CHAPITRE XXV
De la ng.:ﬂ{'m: & de la Macération,

A D_'l:'_'::.ﬁ.--wrl & Ia Macération font prefque une meme chofe ; elles demane-

dent un aflez long-temps & une chaleur bien modérée pour étre exécurces.
On digére ou macére les fcorpions entiers dans Phuile d’amandes améres, afin
d'y commauniquer pea  peu leur vertu, Les rofes récentes pilées avec addition
de fel fone miles dans un vaifleau qu'on bouche exaltement, & on laiffe le rour
dla cave pour s’y macérer pendant 1~iu!§u_'-.1r; mois , pour en tirer apres L'eall,
1'{-[er & Vhuile odorans, Les mémes rofes font mifes en macération long-temps,
ntor dans de Phuile & tantdt dans de la graifle de pourceau, P‘-{'f}f en laie
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