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Liure premier , Sedion premiere,
Des Condits, ou Confitures en gencral.

s | O V' anons premis les Condits o Confira.
bl resd tout autie remede cy-apres {pecifiéspour-
YRR QP ce qu'ils font plaifans au palais,& qu'ilsappro-
N N " cl]upt plusa noftte nature , & peuuent {eruir
. =22 d'aliment,comme de medicament, Nous con- i
fifons les plantes,on leurs partics, pour quatze raifons prin- 4-74/0%s
cipales. La premiere, pourles rendre plus plaifantes au pa- Poitrguny
lais des malades, La {zconde, pour longuement conferuer 97 confir
eur vertt,  Latroifiefine, pour augmenter leur force par les plan-
trop debile,& rendre leur action meill ure par le meflange 76
daucres. La quatriclme, pour refrener , ou du tour oltex
leur qualité contraire a nos defleins ; foit part
ouirtufion, ou coétion, aflarion, ou vition
retenant celle qui nous eft veile
quer par les (uinans difcours, )
La partiede la plante (e doit confir lors qucileeltenfa Quasd
plusgrande valeur, & non autrement, ainfi que le defcri- i/ fant
ucntDiolc. en {apreface , & apres luy Gal. Exemple. Lesconfir les
racines qui font d'vne fubftance prime, rare, & Icgcre , {e plantes,
doiuent confir au Printemps , lors qu'elles commencent
3 pulluler,auparauane que leur vertu principale {oir trans-
fereeala tige , & fucilles. Comme font les racines d'A-
pium ou Ache, de Buglofz,de Cicharee & pluficurs autres.
Au contraire , celles qui font de (ubftance grofle, denfe,
A pefante,

ritutation,
»oulotion , en
» ainfi qu'on pourra remat-
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3 Liuve 1. Seftion I.

pefante,& qui abondenten humidieé fuperflue, fe doiuent
confir en Automne , & lors que les fueilles commencent 4
choir ; quetellehumidicé fuperflue par la chaleur de LEfts
eft confumee,y reftant feulement la radicale, & principale
rcquiﬁ: en-ce, pourquoy on les confit. Comme font celles
d'Inule Campane,de Saryriam , liis, de Scilles & pluficurs
qurres.Er non feulement faut obferuer la faifon , mais aufh
que 'air foit clair & ferain,& la Lune en {2 pleneut,ou pro-
chede 13, fi faire fe peur: car alors telles racines ont plus
de vigueur,& en {e confifant,fe diminuent moins.

Des Corifitutes en particulier.
De Radicibus Satyrijs ¢& Cynoforchs.

Esdeux racines font peu diffemblables en verru :aulli
fe confifent I'vne comme Vautre. Ladifference eltau
chois du Cynoforchis,ou coiiillon de chien:pourceque de
pluficurs efpeces qu'il eny 2, nous prenons celle qui pro-
duit deux racines rondes & tubereufes, dont I'vae eft beau-
coup plus g:oﬂ} que Pautre. Et pource qu'elles font diffem-
blables en verru pour les heftiques & mal adroits au jeu des
dames muertes & rabarugs, nous prenons la plus gmlfr &
micux nourric: & Pautre ( pource qu'elle eft contraire 4
Venus ) nous la laiffons. Auffi qu'cllc eft petite,fleltrie, &
en fucenlente, autheur Diofcoride. Touchant au Sar)
rium , de deux efpeces que Diofc. defcric, en ce paysnous
n’auds de la premiere,depeinte par Matheole,ains Ja fecon
dz, farnommee Erythronium,qui fe cultiue {oigneufement
en nos iardins,que le vulgaire appelle Tartofles, de laquel-
fe les fucilles font fort diffemblables 3 la premiere efpece
defcripre par Diofc. & non des auttes marques. Car {2 fleus
eft petite, de figure approchante au Velwbilis, terminant en
cinq poinétes,de couleur blanche,tirans fur le pafie,du mi-
lieu de laquelle fortent cing grains jaunes longuers,foulte
nus chafcun de fon propre pruot, & au milicu d'iceux v
petit bouton verd,non autrement qu'en noftre Lis blanc,&
vulgaire,auquel elle reflemble encoren odeur , bien qu'elle
ne foir fi penetrite, ains de beaucoup plus {ouéfue.So fruick
cft rond, & plus gros que celuy qui contient la graine du

Lin,
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Des Condits. 3
Lin,de couleurde verd deftrempé ; 3 lentour duquel fong
cerrains traicts diftinguez en forme de croiffans pointus,
ainfi que la fleur.La femence y enclofe(lors de fa marurite)
eft menue , dure & roufle , comme celle du Nafturtinm do.
meftique.Ses racines font fibreufes au commentement , &
blanches: au bout defquelles vierinent des racines rondes,
{non diffemblables au petis boutons du Filipendula)blan -
ches rant dehors que dedans, g tendrelecees s lefquelles ve-
nuesa leur perfetion, fonr conuertes d’vne pelure, ou
membrane fort menue,& delide d'vae couleur rouge, d'ou
clles ont prins le nom A Erytbroniun , & demeurent toule
lours blanches en toure letir fubftance - & font tibereufes
comme le Twudera de Dioltc. appellé en Francois Tryffes,les
vaes grofles, les autres moindres , felon leur cultute , & Ia
nature du liea oii elles croiffent, Leur faueur eft fade, &
toutesfois d’affez bon gouft. Leurtemperature flatulente,
chaud: & humide au premierdegré , les rend veiles aux
coiiards , maleficiez & non propres au {eruice des Dames,
lefquels en pourront mapger le {oir s'allant coucher y& le
matin loing du repas,en telle quanticé qu'il leur phairra,
eftans confites comme nous dirons cy-apres. Les Afthma-
tics , Phehifiques , & Arrophiez,, en pourront auffi vfer de
mefme le matin, & A)a fin de leqr Tepas.

Cefte plante eft tellement feconde, quefifa cigc eft cou-

chee,ou prouignee cn terre(comme la vigne)auec fes fueil:
les(pourucu que la fommite paroifle dehors ) deux & trois
fois I'année,, d'vne , elle en produira plus de cinquante, &
pour cela(fi on Ia laiffe croiftre a {aperfe@ion)ne lairra de
produire fes flcurs & fruicts,comme fi celan'eltoir f2i%,La
difference qu'on y trouuera,fera que les dernieres racines,
neferont fi grofles que les premicres, pour n'aueir fuffi-
famment fejournden rerre, ny cu le loifir d'atrcindre Ja
groffeur des meres racines Premieres.
" Pourle confire foit au miel de Languedocou de Prouen-
ce , ouaufucere pour les plus delicats, les faut cueillis lors
qu'elles font en valeur,an plein de la Lune d'O&obre, Ainfi
choifies,en e confifant, & fleltriflent moins, & ont plusde
force.

Cellesde Cynoforchis fe Boinene auffi cueilli au plein
de Ia Lune,mais an ;‘xintcmrs{:iupuanﬁs que leur vereu {oir
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4 Linre I. Seltion 1.
rransferde aux fueilles & (’"L s)& non en Auromne:l'vne &
I'autre fe confiront de melme. Ainfi prencz-cn telle quanti-
té qu'il vous pl.m'..l que laverez, & cuirez en qu.mmn {uf-
fitante d'can, 1ulu 1es a ce qu’ elles foient fort tendres : p-n'
feront feichees auec :m:rc; blancs. La decotion clarifiee
{cra cuitreauec pareille Llumnw de miel efcumé & cuit,
ou de [uccre Madere ( que de racines ) en Syrop, puis on y
metra le{dictes racines,foit fatyrium,ou coiiillon de chie n
{defleichees) pour les recuire au Syrop, en forte qu'elles fe
puillent gatc der toute I'annce fans fe corrompre , ou moi
Tﬂ:.ms retroidies feront c;an.::cs en des pors de terre vernil-
fez,qu'on couurira, & n,nmcrmu befoin. Les hc&1q 1es cn
"Clomk‘ matin , & a Ta fin de leus repas : & les cotiards,
{oyent hommics ou femmes , en vicront le matin & I foix

s'allans coucher,entelle quantité qu'il leur plaira.
DeRad. S )m;‘ ti maiorss , Irides , Acori,
j?’-’.".’.l Campana.
Es'racines ( comme plu:ftu‘.s'ﬂu:rcs) {e confifent com-
me les ptecedentes , hormis qu'on ne lcs confit entie-
Les @ ains (L".I'l‘l es en roiiclles , ouen I(mﬁ , pource qu'elles
font trop grofles : aufli que celles qui font ameres; comme
Yinule LJITI[‘U.I!C fe doiuent tx emper qu;lc'ucs iours aupar-
auanten eau claire , & icelle lmnum chacun iour pour di-
minger leur amertume, Celles dont Jes fains n'vient : ains
feulement les malades, comme de ‘wmph\tum d'Iris
re, &c. 1e ferois d'aduis qu JFF:SU” "elles feroient fuffifam-
ment ¢ités en luu.&.l ukuﬂmt pi.;cs dans v mortier de
matbre, auee vn pilon de bois, & ;aﬂc(s a rrauess le tamis
renuersé , & adiouftees au fu ulc\n peu pl 18 cuit que Sy
u} ,eltant encore fur le fc.u. sourles recuire enfemble,iul
qu'a ceque leur humidité (\\ rementitieufe fult confumee:
'1-11\ on Jﬂ s reflerreroit au befoin. Ainfi ces racines i(‘l“.ll{'(‘S
de leurs filamens fone plus plaifantes an palais des malades,
pothicatre plus aifees a metrre en ceuure. Cel-
e Cam ipanc , ainfi confites feroient fort uun'ub'
maisveu queles {ains s'en feruent @ precaurion de pefte
on les con fira coupees cn long , ou en roiiclles , pour les re-
duire<n confiture feiche, ou liquide, & contenteran cha-
fi faire fe peut, f
y De
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Des Condirs,

De Rad. Buglof. Borrag. ¢&* Cichori).

Es racines fe confifent de mefme qu'auons dit celles
Cnlc Satyrium, Erythronium, & Cynoforchis, ou cotiil-
lon de chien , hormis qu'il faut ofter le cceur ou matrice
qui eft au dedans, & les couperen long, ou les laiffer entid
res: puisles lauer,& cuire en l'cauiufqu'd cequ'elles foient
tendres. Apres on les feichera d'yn linge blanc, & la deco-
¢tion fera clasifice auec le fucere (il elt impur ) & aubins
d'ceuf, & coulee a travers e blanchet, pour en cuire vn Sy-u
rop a perfection. Cela fait , & la bafline encore fu: le feu,
on'y icttera les racines cuires en lean, & fcichees, pour en-
femble les cuire , iufqua la confumprionde leur humiditd
fuperflug : 4 Ain qu'elles fe puiflent garder infqu'ay terps
que la neceflicé Ie requerra,

De Radire Eryngy.

L'Er}'ngium, appellé en Frangois Panicans yeft pak 8yl- goppry?

uivs', & quelquesautres fupposé pour le Secaenl des asid.
Arabes. C'eftoit vae racine qu'ancicnnement on apportoic
des Indis Orientales,de peu de gens pour le iourd'huy cog-
neae; laquelle Rondelet en {on ofticine oy boutique efti-
ime que ce foit ce que les Efpiciers appellent Gingemére Me-
ehir.  Qui voudra fcavoir qde ceft, qu'il Jife c que Serap.
de grande authoritéentre les Arabes » & fortancien, ¢n
cfcrit du linre des fimples,chap. 8 9.& au craiéte 7. chap.j .
Et apres luy Auic.au linte 1.chap. 670. & au traidtd 7ody
lire 5. & en fes Synonymes : aufli Haly fils d'Abbas
chap. 2.1. defquels il pourra fcauoir que c'eft. Aux lardins Compme
d"Alep ville de Syrie,on y culeiue vne plante fore femblable o dpir
detige, & fucilles 4 nioltre Paffinacs quaucuns eltiment confir /4
eftre le vray Secacul des Arabes. L'Eryngium ayant prelque racine
femblable facqleé que ke Secacal ; {era canfit ainfi (atcen- d'Eryn-
dant que des Indes on nous apporte du vray. ) Prenez-cn gy,
deux liures mondees pat dehors de toute vilenie ', & du
cocurquielt an dedans , que couperez par pieces longues,
commie d'vn doigr,que ferez ¢ par I'efpace de virtge-quatre
heures)infufer en ean fur les cendres chaudes, a fin qu’elles
foient plus tendres.  Lejour fuivant, & en Ja mefime
cau, on les fera bowilliniufqu'd cc qu'clles folen: forr mol-
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6 Liuve 1. Secthon 1.
ies,& tendres:puis on les cfﬁl}'cra auec vn linge blanc:eonas
me cy-deuant auons dit. Cela fait nous les lardons de Gy-
rofles,& Gingembre(comme enfeigne Mef. en fon Graba-
din,ou Antidoraire,diftinét.4. ) puis nous clatifions noltre
fuccre,s'il eft impur,anec la deco@ion,& aubinsd'cenf. La
coleuze pafsee plufieurs fois 4 traners le blanchet,ou chanf-
fe a Hippocraseft cuite en Syrop : puis nous-y adiouftons
nosracines,le(quelles nous aromatifons de Canelle, Gyro-
Ses & Gingembre concaflez,mis en vn nott enuiron demy
oncede chacun, lequel founent nous exprimons, a fin
d'augmenter leur vertu debile. Aucuns toute Fannée laif-
yent tremper le nodule au Syrop:ce qui n'eft de befoin fai -
re,attendu que pat expreffion fa vertu y eft eransferée.Les
racines {eront refferrées , & gardées an befoin dans leurs
peas bien couuerts,comme diceftala page 4. Les r.lcfm_‘&;
Hippofe- d'Apium , <i'[—[1pp9ic1umm » ot Olus atrum , en Frangois
Uinuwm. Grande-bache,fauflement appellée aux boutiques Pesrofeli
wirs Macedonicsins, differant du Smyrnium, & Leuifticum.
Item le Baucia des Arabes, qu'elt le Paflinaca Hortenf
le Sifarum de Diofcor. nommé en Frangois Cheruis , & les
Carottes;X pluficurs antres auffi (que ie laifle pourbricfua.
1¢)(e confifent comime I'Eryngium. Touchant aux racines
cltrangeres:comme le Gingembre Vert:le Secacul ou Gin-
_s;emhfc- Mechin, ou Paftinaca ."-:}'r.i.!r.'!.h Z{‘C!Uiirf:‘, &e. fe
doiuent confir recentes,& aux lieux ot elles naiffent,& les
acheter confites,ainfi qu'on nous les apporte de Leuangen
bonne quantit,

Razucia.

.
Stfarum.

De Corticibus.

LN Es efcosces de Citron,de I.imons,d'Oungcs,& les {ent.
J}ii’f’:‘f? blables fe confifent de cefte fagon.Prenez telle quanticé
;elr ;gf‘;rdn ces elcorces, ou d'autres qui partiCiEcnt d'amertume,
S qu'il vous plairra = faites les temper par | cfp‘acc de vingt-

quatre heures fur les cendres chaudes enlexiue douce(qui
fe fait d'vn nodule de cendres trempé en eau claire)pource
qu’elles font difficilesd cuire par leur fubﬁancc’gurc.ﬁpxcs
on les cuira end'autre eau iufqu'a ce quelles foyent ten-
dres : puis on les effuyera auec linges blancs, & cuiraauce
autant pefant de {ucere Madere vn peu plus cuir qu'vn Sy~
rop , iufqu'a ce que leus humidicé aqueufe { {oit confu-

mec:

ces.
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Des Condiss. a
meeipuis on les reflerrera aubefoin dds leurs pots, pourles
combs frir e confiture feche. Ainfi confites,les faut legere- La  2s-
ment lauer auec cau tiede , ou lesracler auec vn coufteau, micre de
puis les plonger dans du fuccre fin, gnic en ele@uaire (oli- faire con-
de,&¢ les y latfler prendre 2.0u 3.boiiillons , puis les olter fitures fe-
auec vne forchette d’argent,& les difpofer fur papier blanc, ches,
on ais de bois,vnies,& lifsées, pour les tenir dans voe eftu-
ue,on au foleil chaud,ou dans va four temperé en chaleur,
Pefpace de quelquesiours :d fin de confumer peu 4 peu
Phumidité qui y {eroic reftée:8c ayans acquis vne'croufte,
feront mifes en lieu fec , & ainfi fé maintiendrone long
temps claires,& feront fort rlaifnntcs au palais. Toutesfois
ie confeille anx ieunes Apothicaires de voir trauailler les
maiftres confifeurs , pout eftre plus affeurez en voyanit,
qu'en lifant les cferits d’antray. Pource auffi que ‘tous ne
trauaillent de mefme fagon les vns que les autres,

De Canlibus Laltuce ¢ Scolymos.

Ntre les tiges communement nous confifons celles des

Laictués & 4" Artichaus:icelles pour reprimer la foif des
plusalterez. , qui pour leur faueur plaifante s'appellent
Gorge d’ Ange. Celles-cy pour rechauffer les poulmons re-
froidis de quelque maticre que ce foiten incifant , arte-
nuant , & derergecant les marieres crafles , & vifqucuﬁ's ¥
contenués. Aufli pour efmounoir au jeu des Dames muct-
tes les plus coiiards & maleficiez.

Celles des Laictues {e doiuent cueillir vn peu apres qu'el-
les font moentées & tendres:non lors qu'elles produifent
leurs flenrs,& femences,pout eftre alorstrop dures. Apres
les conuient peler de leur pean:puis les boiiillir en eau iuf-
qu'a ce qu'elles foyent tres-tendres : les fecher 4 l'ombre
aérée,entre deux linges,on auec le linge mefime les effuyer,
puis les recunirean fuccre cuit en Syrop , ainfi qu'il a efté
diraux racines de Saryrium,& Cynof'orchis,pag.z.pour‘lcs
garder au befoin. Pour les reduire en confiture {eche,fauc
faire comme auons dit des elcorces.

Les Cardes blanches {e doiuent confir de melme que
celles des Laiétnes,excepré qu'aa licu de fuccre,fant prédre
duy micl blanc de Languedoc, ou d'Efpagne,ou de Prouen-
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S Liure 1. Seftion 1,
ce defpumé’, & les rurd"r auec leur Syrop , pource que };
micl eft-plus cofiuenables ce qu' auvons dit que le fuce

De frultunm (' wdittra in genere,

Ous fraicts en general foient eftr ‘angers ol mon,com.
Tmuﬂ..mcrl' 1umnhmr u fucere és regions melmes
otiils naiffent secens) & entiers , ou leur ;nmiL feulement,
eftans meurs;ouné,pour les Lmnlpcntm ésregionsouils ne
naiffent, & s'en aider en route faifon ;a drﬂm- des recens.
Comme les Myrobolans,la Maflcade la Caffe, & autres. De
ceux qui naiffenten noftre region,les vas it. confifent en-
tiers,& auant leur marurieé, au fuécre ou miel : comme
Noix;Amandres,Aigras,8cc. Les autres c!l“nsmcu:i.:on‘
me fe Berberis ; nommé Efpine Vinette : Griottes » Merifes
Iul.ts,.‘\ﬂilc(‘lﬁ &c. ou leurs parties , crvnmc la poulpe f_:
C(“f"'; de C“m"ﬁﬁ de Prunes, &c. lear ¢f co.cc,u ymme de
(.hxous 4 U..umu,u Limons.

e frutuum conditura in l]wccii’,.
De Nucibus.

Renez telle quantité de Noix ( au mois de Tuin auant

qu'elles {n,_nr dm:x,‘l«]u il vous plairra,que pelerez, &
pereerez 4 trauers,& de | ongen .'n“fr auec vne 'onm!e ef-
guille de bois,ou poingon, ﬂm l.nrru tIeinper en ¢ au clai-
re neuf ou dix iours puu. d.mmu 1 leur amertume:laquel-
le can chacun iour changerez : puisicelles (en d'autre (..11\
ferez cuire infqu'a ce \]LI ‘elles (oyent tendres. A pres les fav
efluyer auec vn Imm blanc, & leslarderauecclousde (“x A
1ofle,& Canelle i ‘rm. ‘fcen Ionﬂfaup.ua 1ant trempée en eau
pour la remollir ) s trous auparauant fairs.

Aucuns, au licu de (merlcs y mettent del'efcorce d'O-
ranges Lgn‘:,& cou'o“cc-\ 'onn,& Imm" & pour le lmac,
du miel blaa ¢,pour tles pauures. Cela fairon prend plus pe-
fancde fuccre que de Noix , qu' on fait cuire aucc cau, en

Syrop: p \\L ny met les Noix ainfi lardees , pout les re-
cuire infqu'a ce que !cm humic {lrc foit confumde , & (=
iflent garder agecitir Syrop longuement , fans fe pou-

ROIT ,»1fv or
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Des (Condits. 9

Aucuns (icelles cuites & lardées, comme dir eft ) les
mettent en leur pot,& ne les font cuire auec le Syrop : ains
le verfent par deflus eftant 2 démy fioid, & iceluy decuic
par leur humidité,le recuifent & verfent. Ainfi continuent
autant de fois qu'il ¢ decuit,puis les laiffent &-gardent au
befoin. Iisfontcelaa fin quelles foient plustendres: relle
fagon eft forrlaborieudc,& longue,que ie ne puis approu-
uchains la premicre, quife practique quafi par tout. Pour Poser fui.
faire que lesNoixne {oyent moires ; ains toufiours blan- R 8
ches,du commencement les faut peler infqu’a la moyenne - o
clcorce, & incontinest les mertre en cau claire , attendant ;Er :a;tﬁ
gu'elles {foyent routes pelées:puis {ans les pereer, ny lmdcr,’im” i
les cuire en quantité fufhifante d'cau & luccre.: comme

p ,
- Y vE x ches ,
auons dic des precedentes:ainfi font touhiours blanches,

non noi-

; : W
De prumrum,‘?’}ramm,nmlarum Perficornm,arme- 3
niacorum, ¢ pracocinm fructuum conditura.

Ous ces frui&s e confifent de melme, lors qu'ils font

quafimeurs,& non du rout. Premicrement les faut pe-
lex de leur prime pean:puis les boiiilliz anec parcilie quan-
tité de fuccre fin eneau fuffifante , julqu'a ce quils foyent
tendres, & fe puillent garder fans (e corrompte:apres on les
mettra dans leurs pots,quideront couueits(eftans froids)de
papicr blane,

De Amygdalss.

Fs Amandres douces (e confifent au fuccre, & au micl
blanc,mais diuerfement. :
Premierement recences, & anec leur efcorce au ois de
Tuillet,comme auons dit les Noix, hormis qu'il ni¢ les fauc
infufer,ny percer,ny larder.
Secoudement [echées, & fepardes de leur grofle eflcorce,
& petite peau, au {uccre , en forme de Dragée. Declarer
comme la Dragée fe doit faize,cela fe doic pluttolt appren-
dre i el en voyant tranaillerles m aiftres,qu'a lire les ef=
crits d'autxuy.
Tiercement auec le miel blanc), dont on fait des Nogas
& Torrons - confiryres aflez plaifantes { mefmement les
A s Tox
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10 Linre 1. Section 1.
Torrons | & peculieres en Prouence,& Langucdd'c,&' non
ailleuss,que ie 1'5'.1chc.
De Olings.
Es Oliues ne fe confilent au fuccre, ny au micl:ains i la
faumure,ou eaufalee , en les y laiffant tremper iufqu'a
ce quielles e foyene defpoiiillees fufifamment de leur
amertume,icelles eftans encore verdes & non meures, Ceux
qui lesconfifent pour leur viage , & non pour les vendre,
pour accelerer I'eeuure, les incifent auparauant,
De Cerafis.
Renez deux liures de groffes Griottes,ou Metifes bien
mecures, dont les queﬁ'cs foient coupees pat le milieu,
que mettrez dans vne bafline fur le feu clair, & non fu-
meux,aucc fore peu d'cau,ou avec fuc d'aucres Griortes, qui
voudra qu'elles foient plus aigres ( maisla couleur n'en
ferafibelle ) & y verfez par deflus voe liure de faécre fin
groflicrement pilé , pour enfemble les cuite iufqu'a (2
perfedtion.Durant la cuire, faur ofter 'efcume qui nage par
deflus auec vne cuilliere d'areent,ou d'autre matiere.Apres
on les referrera roures chaudes dans des pots de verre d ce
deftinez,& du Syrop par deflus, cequ'il en faudra pour les
remplir. Icelles refroidies feront conuertes de papier blanc,
& gardees au befoin.
De Oxyacantha ¢ Viuis immaturss.
IC}' ie n'entends parler ch'O.\'y.!can:]la des Grees, amer
au goufh,qui eft le frui@ de noftre Aubefpin: ains de ce-
luy des Arabes,nommé Berberis, &'vne faneur aigre : lequel
{e confit de mefme fagon que les Aigras. Ainfi prenez telle
quantité qu'il vous plaitra , foit de Berberis ou des Ai\ng,
aticc aucant pefant de fuccre fin , que ferez cuire dans vne
baffine fur vn feu clair , auec petite quantité d'ean , infqu'a
ce qu'ils foient cuits d’vne confiftence conuenable:comme
avonsdict des Griottes:car qui fgaura bien confir 'vn,auf
feaura-ill'auere.
De Pulpa frutuum in genere.
A poulpe, ou chair des fruicts fe confic diverfement
et felon la volonté d'vn chafcun , qui feroit difficile 2
deferize par le menu,& au long : toutesfois 1'en donneray

Irre

quelques exemples, qui pourront (eruir aux awtres:comme

des:
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Des Condigd. Ix
des Panfires ou gros Citrons, & des Courges,qu'on appelle
Carbaffar:nom dez iué de I'Efpagnol, qui appelle nos Cour-
ges Carbaffes : comme les plus viitees , & {c copfifent de
mefme f-.lgon.[.’efcorcc du fruié (loir de Courges,ou Pon-
fires) oftec, la poulpe fera coupeeen largeurde deux doigts
felon la longuent du fruict , & de I'efpefleur d'va gros dos
decoufteau. Icclle, pourla rendre plus ferme , infufcrez
en (aumure ou cau falce { comme les Oliues ) Fefpace de
quelques iours , & lorsquion la voudra confir , la faudra
tremper cn cau douce,va ou deux iours poRr ofter lgifaleu-
rc. Apres on la fera cuireen quantité {uffilante d'autre cau,
iufqu'a ce qu'elle foit tendre,puis(comme defia aucns dict)
on la feichera auec linges blancs : puison la recuira aucc
le fuccre cuiten Syrop , comme il a efté dit au rangdes
racines,ou bien fur icelle pluficurs foisony verfera du fuc-
cre cuit en Syrop, & a demy chaud , comme auons dickey- p -8
deuant des Noix : methode que ie ne puis approuuer. =
Pour les reduire en confiture {eiche, on fera demelme qu'il :

Pag.c4

a clté dict des efcorces & tiges. &7

Pag.z.

De pulpa fructuum in fpecie.
De pulpa Cynediorum.

LA chair ou poulpe de Coings, fe confir en quartiers
entiels, ou en Cotignagcomime dirons.
Prenez des gros Coings, qui foyent meurs , que c{iuff:c—— Des quar
£CZ en 4.1 6. parties,fue pclcrcz,&’ nettoyerez de leurle- ;... 20
mence, membrang interne, & tout ce qui .‘.pp.\roiﬂ'm eltre Coings.
gmuclcu'x ydeux liures: & vne linre & demie ou «{cux_dc =
fuccre Madere , que ferez cuixe enfemble, dans vag bafline
auec beaucoup d'eau furle feu clair,& non fumcux,iulqu’a
ceque le Syrop foit cuicen ele@uaire mol, en oftant toul-
jours P'e{cume,qui nage deflus auec vne cueillicre. Puis on
lesagencera fans les rompre dans leurs pots : aptcs ony
verferadu Syrop ce qu'il en faudra pour les gouu:ir.Lc tout
refroidy,fera conuert de papicr blane,& reflerré en lienfec
au befoin.

Le Cotignat fe fait de.mefme, hormis que pout le faire Du Cori-
phus breau , faut choifirdes Coings qui foyent vn peu pI;Js gnat.

verds,
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i Linre I.Seltion 1.
verds,que 1\'*11!. es quarriers:& durant lacuitene les guie
res remuer : finon lors qu'ils feront tendres, & nu.dl cuits,
auec v pilon uufp.l'ulL de bois(afin dL ne huy faire ;*udu
{3 couleur vermeille, & rouge ) pour les esbrifer. La cuite
cognoit, quand le Cotignat laifle au rour, & au fonds, l~
E:.f]mvmt oufi la portion quon mer fur vne afictre,
eftant refroi i.L,Jumu'“ fcr.m, & touchée doucement di
doic un adhere. Alors & p:omr-rcu enre ofh.c de deflys le
feu, e doir mettre dans les boires de fapin 4 ce deftindes, &
difposlies pat rang {ur vne banque ou table: quelques heu.
res apieson les | \11[ reflerrer:comme auons diét des quar-
tiers.CedrX qui metrent degx partsde Coings,& vne de {uc-
crefont leur Cotignat }‘!L’# .11}:41}"“\:,:11 11s moins beau &
plaifanrau palais au cont 13!1» ceux quiy mv'rmm}m ion
elgale de fuccre & de coi ings I'auront plus beau , plus plai
fanty & moins aftri ngent,

e

Diacydoninm purgans.

at lax

(‘\I ux quj voudront faire v Coriy if; au prece
z-iril‘ » & lors qu't cl{ clit, & la bafline oftée de deflus
Ie fen,{ur deux n ures de Cotignat on y merts ...\:1 Y once
de Scammonde pour les pl ud\.....u-. Jou fixd ragmes
deux ferupules m Canclle fubtilement pul uerifez : que re-
fcrupule de Scammonce pour chaftune

ance de Co: 1"'“ it ; quanticé {uffilante pout putrger hcl
lruu ceux t‘ ir)mru,l.u'u.mt‘nuou & frdelicats qu'i
ne peuuent vierde pillules,ny medetines purgariues,ou qui
n’en veulene vier, Ceux-l l‘.u:: tromper pour leur préfit.
Sl ¢ft queftion de purger Ie fle gme , au lieu dela Scam .-
I"rmw:' on Y metrra vne once d; fm Tuu)nh & 4. luu'WL\
de Gingembre, pour deux lures de Corw,u:, la 1.11]].!" .
Plri"'ofh *de de ﬂLu.L feu Oubienfi I'on veur purg:r &
Iabile, & le fle gme efpais & vifqueux , on prendra la mo;
tiddel'vn & de l'aurre » Qu'on '*ui:un comme auons diét:
ainfi on aura va remede familier & plaifant. Te u:_sdmuuo,
ne Lh.’U"‘;C‘}‘i" e grmﬂ duC oz:oq.u ,& la couleur n'eft gue-
res moindre que L1mlw.l es. La dole doic eftre limitée fe-
lcmlau vo | fexe , faifon & & temperament des malades, de
plas ou moins

U:Lna;r.‘la de

1
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Des Conferues, ey
Dfarj-narrbadﬂﬂ.
A poulpe du frui& de Cynorthodon,ou Role Canine,
que nohu. v llIU.HIL appule l:-rhnt\r.r & Gratecul par
Nlphuﬁ, (e cor‘b: de melme qu'auens dict aun Lomrn.‘r,
en reflerrane elle brife le (able aux reins des graueleux.
De Foliorum Conditnra.
L Es hetbes qu'on veut confir,ou elles font de leur natu-
re humides,ou {ciches.Si elles font humides,il en Faue
virerle fuc, & iccluy cuireauec deux fois autantde luccre
en forme de Syrop, o yn peu plus:puis y adioufter le marc
refidence di iceluy fuc,exactement pl!k envn II]DI[’HZ‘I de
m.ubrc.:mtc le pl!(m de bois , le Syrop eftant encore fur le
feu & chaud: apres les garderen leur pot.

Sielles font {eiches comme ' Abl\ nthe Pontic , Capilli
Veneris, & Ceterach @ faur prcmlucmcm ollu les bran-
cherres & queuts , puis les piler au mortier de marbre forr
cxatement , & y adioufter deux foisautant de fuccre T.‘uf
uerisé, Erderechef le tout eftant bien incorporé fera tent
en fon por au foleil quelques jours , & remué par fois , &
gardé au befoin,

Aucuns(& fort bien) font vne decoction 4 part de telles
hetbes kulnspou: fupp‘uuh defautdu fuc , 4 laquelleils
font !(‘mdu eur fuccre fin , & cuire en forme delettuaire
mol:puis y adieuftent leur herbe triee & curienfement ba
tuc,comme dit eft : laquelle incorporee au fuccre & refroi-
die ils gardent au befoin. Cefte methode eft meilleure que
la premiere,

De Florum conditura in gencre

Ombien qum.c toure fleur (e pmlh faire (‘on... rue: i
Ccﬁ cequel’ \hwc en a retenu aucunes , & non les at u-
tres. De ctllu.: qui {ont en v[: age, les vnes font m'm!
leur narure,comme Violes, Bugl oﬂe, Borraches, Cic
Neauphar,&c. les aatres {ont iuahcs comme de Tamaris,
de Tchhu de Sauge, & de Rofinarin, &c. Les autres tien-
nér le milicu:comme de Rofes,de I)-.I(‘l'h':,&f Aucuns font
d'aduis que celles qui font humides, foyent a demy feichees
an foleil entre deux linges (a finde diminuer vne partic de
leur humidicé ) puurﬁam pilees au mortier,y .1‘1’("“}&1 le
doublede fuccre fin nmﬂu.r-.mcm pilé. Erle tout bienin-
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14 Liure I. Setlion 1.
corpore,, ils gardent au foleil dans va pot de terre vernifsé:
& vne fois le lourauec vnefpatule remuent leur Conferue,
& bouchent fore bien leur pot d'vn double papier, ou par-
chemin motiillé , d fin que la vert aéree des flenrs ne fe
perde. Pour le iourd’huy la plus parr des Conferues {e fait
quafi de mefme , hormis qu'on ne fait feicher les Aeurs,
pour humides qu'clles foyent de leur nature:ains routes re-
Comme centes ( car founent en les feichant leur natue counleur fe
on fair perd,indice certain, ou que leur vertu cft du tour perdue,ou
les Con- vne bonne partie,ainfi que Mef doGtement cnt‘cignc au li-
fernes.  uredes Simples purg.chap.de la Rofe. Jon les pile;puis on y
adioufte deux fois autant de fucere,& le tout incorporé,on
le garde dans des pots couuertes , pour les raifons deduites,
qu’on tient vi mois au {oleil, ou 40.iours, & les remue-on
deux ou trois fois la fepmaine, a fin que la chaleur du foleil
tes cuife de toutes paits.

Erveuy Ceuax-la nefont bien , qui couurent leur pot d'va fimple
reprou-  papier, qu'ils perforent auec vne grofle efpingle, durant le
ure. temps qu'ils tiennent leur potau foleil : au contraire, i1
doiteftre bien couuert, 4 fin que la vereude [a fleur pe ¢
!
exhale.

e Flotum Conditurain fpecie.
Conferua Rofarum mollis,

E que Mcldiftinét. 4.appelle Zaccharum Rofatum.Nic.
en fon Antid.I'appelle Rhodofaccarum,8 nous Conferue
de Rofes,qui fe fair ainfi. Prenez vne partie de Rofes rouges,
dont les ongles foient coupées auec vn coufteau,on cizean.
Nousappellons ongle la partie blanche qui eft au bout des
fueilles des fleurs de 1a Rofe:& non ces petits grains jaunes,
qui fontau milieu de la Rofe, lefqucls feichez font noirs,
qu'aucuns ignoras appellent 4nrheram, nom d'vne coinpo-
fition, dont font mention Diofcorid. & Galien liure 6. des
Medic. locaux, viireede leur temps, & non pour le iour-
Thuy : car lafemence eft contenue au fruict , qui eftant
meur it rouge
Dopc les Rofes ainfi coupées feront cuticufemeng pilces
¢ vo morucr de tmatbee, auecvn pilon de bois, puisony
adion




Des Condits. 1§
adioufteta deux parries de fuccre fin,qu'on incorPorera en-
femble,& gardera en fon pot, quine foit du tout plein:puis
on lemertra au {oleil, (bien couuert, comme auons dit) ;c.
ou 40.iouts, en les remuant chafcun iourauec la fpatule,a
fin que la chaleur de toutes parts Ies cnife. Ainfi telle Con-
ferue fe garde deux ans belle & plaifante au palais des
malades.

Aucuns font fondre le fuccre en éau Rofe,& le font cui-
re en eleGuaire : puis y deftrempent leurs Rofes curicufe-
ment mondees & pilecs au mortier, comme di&t eft:& y ad-
iouftent v peu de verjus d'Aigras, ou fuc d'Oranges , qui
luy donne vne belle couleur , laquelleil garde vn an fans
changer , pourucu que la Conlerae foit mife en fon pot vo
peu chaude, pour luy donner vne petite croufte pardeflus,
qui empelche que Pair ambiant ne change {a coulcur.

Conferna Rofaram [olida.

Renez vne once de Rofes {eiches. auparavant,mondees

de leurs ongles , commeles precedentes , que reduirex

en poudre fubrile, & icelles arrouferez de trois dragmes,ou
demy once fuc d'Aigras, ou de Limons : puis prendrez vne
liure de fuccre fin que ferez fondre en caurofe, & cuircen
cle@®uaire folidesapres labaffine, ou caffeste oftee dedeffus
le feu , y diffoudrez la poudte de Rofes arroufces , comme
diteft. Le tour quafi refroidy,(anec vne fpatule debois lar-
ge {ur le denant)fera mis par morceaux {ur papier blanc,&

wardé dans des pots de verre bouchez, ou boites bien cou
ucrtes,pour an befoin s'en feruir.Le fuc y eft feulement mis
pour luy donner la couleur vermeille, & non pour changer
suaugmenter {a vereu,laquelle il garde demy an, pourucu
que l'air ne la ronche : pafsé fix mois , telle couleur peu d
peu {e feftri,& lors fa verru eft moindre que de 1a liquide,
au contraire eftant recente a pareille force. Pource que
demy liure de Rofes recentes mondees , & feiches , ne re-
uient au plus qu'i vne once,anfl que chafcun peut experis

mentet.
De Conferuis Viol. Buglof. Nymphae, Calthe
& biliy connally.

Es Conferues de Violes, de Bugioﬂ‘c, de Borraches, &
.« blanc d'ean ndmé Nymphaa ¢ Nenuphar.de foucy,8
de
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16 Ligre I, Selion 1.

de mugu@fe f6t de mefme que la Colerue de Rofes,(bit -
qui dk.ou {folide,hormis qu'au lien dL-Srmr;l s de Rofe e,m 1t
ofter la partie verde,on herbue , qu'eft aux Vieles , Nenu-
pl).u, ugiolt,& Borraches,qu'on ml:dcu an befoin,

(onferua flortum Tamaricis.

Efte conferue {e fait{comme anons dit)des hetbes 17‘

ches,ou peu humides de leur nature.Ainfi;Crenez tel
le quantité de fleurs de Tamari -ccuru:c u'i lwusi lair
ra,que ferez boiiillit en eau. La couleure fera clarifide aucc
au’\ ns d'ccuf,coulée,& auce vne linre de {uccic fi 1* JCue
en eleltuaire nmI,pms\ deftremperez demy | liuge d'antres
fleurs de Tamaris,curiculement rwud.hs deleursti
branchetres , & pildes au mortier de marbre , & pilon dc
bois : pour le tout garder en fon pot bien couuert 2 la ne-
ceffiré,Les Conferues de fleur de Betoine,de Sauge,de Rof-
marin,de Stcechas , de Primulauerts, &ec. fe peauent faire
comme la Conferue de Rofes,ou de Tamaris.

(Conferua Mellis Rofaram.

E que les Arabes appe Hent Genelinbinles Grecs,Rode.
mel,les/Latins,Mel Rofatum , & nous Mizl Rofat. Dy
temps de Mefué la Conferue de Micl Rofat fe faifoir en
trols manieres,
r  La premiere,auec yne partie de Rofcs recentes,non du
tout efpanouies & contufes,& trois fois autant de miel de-
{pume qu'on cuifoit enfemble,
2 Lafeconde,auec c{'xullcapotrirlt‘.s de fuc de Rofes ron-
g25,& micl defpumé, & s'appelloit miel rofat coulé,
; La rroifiefme aucc Rofes & l‘EL vne partic & demie: 3¢
rrois parties de miel qu'ils cui foyent & ""'.irdu\(‘l"'

Pout ke Juurfnu* h;jmmcu- maniere (e prat '\‘!.51
que Mef, m“wnr en fa dift.4.hormis qu'on ne fait {ciche

les Rofes a de mv..t.ns recéres & efpanouies,& {eparées "'
le umimumn, & ain\m“ ¢s on les concafle au mortier
auec vn pilon de bois : puis mifes en va grand pot de terre
vernifsé,cftroit &' c'l:'guuc]huu,or. y verfe trois fol‘, ..umr
pefant de miel efcumd ;out chaud. Iceluy bouché,on
pofe au foleil 12.0u 1 .10urs,ou 24.heures (ur les c{‘r.fhts
chaudes,

Pex-
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Des Confernes. £7
chaudes , i la necefficé ne le permer.  Lors qu'on sen veut
feruir , ou peu auparavant, on en prend vne pomon y ad-
iouftar vn peu d'cau rofe,qu'on fait boiiillir:& qu'on ".11:'<,
au befoin tel miel e xprimé s qui s'appelle miel 10L1rcm1.c
Aulicu del'cau ie trouncrois meillenr quion'y miftpour gy
chafcane liure de miel trois ou quatre onces de fuc d'autres posr f.,
rofes, & qu'au lieu d'vne infufion on en fift trois. Ainfitel re miel
miel Rofar feroit tres-excellent,a ce que Mefue promet.  rofir fory
excelleny,
De AMelle Authofata.
RLn't qu’_dnrhos foit vo nom general,& commun a i toute
ﬂuu,d eft-ce que les Medecins par Anconom'iﬁ le pren-
nent pour efpece,& fleur du Rofimarin, & icelle meflée auec
trois foisaurant de miel def {pumé , comme auons dicdu
micl Rofat,ils appellent Mel Anshofatum, & les Arabes Al-
emnlil , ore _Alkiksl. Quand on le voudra beiiillir , au lieu de
I'cau ou du fuc,il y faur metere du vin, ou femblable quan-
tit¢ de tlncobhon faicte aucc d'autre Rofmarin.  Ainfi fera 5p,7 177,
excellent 2 ce qu'il promet.Le Micl violat fe faitde mefine 7, ..
que le Rofat.

De Melle Mercuriali.

Renez du fuc de Mercur iaic,app llée des Grees Linozo-

fn, & micl,portions efgales, qu'on pun.ﬁ'u enfemble,
& cuiracn forme de Syropsquon r'aiafcm au befoin:on s’en
{ere aux Clyfteres. L'autheur nous elt incertain.

De Melle Scillitico,

E micl eft fort peu viité , & (e ﬁid ainﬁ. rencz viie

particde Scilles preparées (comme il fera dict en lafe-
¢tion fuinante , mlO\‘,mu Scillitic ) & trois parties de
miclelcumé'( le plus vieil fera le meilleur:) le tout fera mis
dansyn pot de terre vern ‘-L & tenu du{nlcr] ou autre |th
chaud , & par fois remué, a finquela ch.llc ur efgalement
donne de toates patts.  Les Scilles ne (e doiuent ofter du
micl , comme dirons enla pre r'«..mon{uVmJ‘ gre Scilli-
tic,inon lors qu'on s’ en voudta feruir. Adonc y adiouflant
va peu de vin,on les fera cnire anec leur micl, & exprimera
pour s'e 1 {e1

rir.
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De Melle paffulato.

S fluius en {es do&es annotations fur Mef. apj

Pl

miel,Sapam viarum [m;nnm:.po'u Mel paffulatum. Re
tenant lacommune Jr:p"lh-fon, I'ay redigé en la pn!( -
te 5L(hOJ1,pitlih)ﬂ qu'en la fuyuvante:& fe £aidt ainfi. Pre-
nez vae liure d 1.11!111  gras , foit Awi\ls » qu'on 2pporre
d'Efpagne ou :[c Lm'ru,.. Dc, ou de cenx de Damas, ville
prncipale de Syrie, dwn* les grains foient oftez, que mhif
1ez en rimshuludezu chaude enuiron 24. heures:puis Ics
cuirés [ur le feu , iufqu'a la wnfom‘mon de la moitié, o
des deux tiers. A[ucs on les ‘drraindra fort & ferme anec
vnec '()I!A.. nc lL[_..l( ,.'t COUI(”TL [‘l'l"l Cl}i({;’ augec vine tilllL ‘:
micl efcumé, en forme de Sytop , qu'an gardera au Ewlmn
Aucuns eftiment Martchicu des Deg ¢grez en auoir efté |
teur,an mnmlm:]!ad ]01:1.11”::‘

De AMelle Anacardino.

“Eux qui habitent aux licux, ot nai les Anacardes,
ouqui ont moyen d'en recouurerde recens , peuuent
faire le Miel \I\u,uan‘ mn us.A fea-

woirqu'il faue piler les Anac:

boiiillir'en
t rouge abflcur: puis aunec vne
ueille red’argent amaffer ce qui ged leflus , & le garder
pour s'en {erulr pour Miel Anacardin, Qu prendrela cou-
feure des Anacardes recer >,p|J¢z & cuits ( comme dict eft)
& TLLI € cuire auec mui LI nl" umece , cn f‘OUliL‘ \‘l!,}i.' 1(_'1(];;;_
fe puiffe garder fans fe corrompre,d la neceflité.
ux qui n'auront la commodité de recovurer des Ana-
es recens,quils prennent des fecs, tels qu’ on les aj PpoI-
te des Indes, qu'ils Fi]uunr groflicreme: lt, & feront trem-
P\ L [l '7[ ](\Ul s¢n })‘ [1LL' q l)i"[]lt l{i‘ \ll]_l‘(7 IL I]ill' }H tme
rles feronr boiiilliren eaa , infqu'a ‘.1 co:.imnpr.un de
thl’r rpuis les faue :‘\pun':l In couleure fera boiiillje
aucc miel defpumé, en confiftence qu s fe ru.llcn' garder

cauq uL._. loitd’ vne con
s

Epilo-  aubefoin,fans (e cotrompre. Voyla rant en gen eral qu'en
gHe. particulier la m.lmcwdc faite les Condits & Conferue S,

tant au miel, qu'auec le fuccre, & qui communeme nt font
viicees. De femblable methode d'autres non mentionnez,
lon racines;tiaes efcorces, frui ts,poulpes ou fleu
ront confir pou

ren vlerde chafcun a fon be
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