
PARAPHRASE SVRLA
PHARMACOPEE.

Liure premier , Sedion première.

DesCondits, ou Confitures en gencraL

O v s auons premis les Cendits ou Confïta-
res à tout autrt remède cy-apres fpecifié:pour-
ce qu'ils font plaifans au palais,& qu'ils appro¬
chent plus à noftre nature , &peuuent feruir
d'aliment,comme de médicament. Nous con-

fîfons les plantes,ou leurs parties, pour quatre raifons prin- \- r**i<>ns
cipales. La première, pouf les rendre plus plaifantes au pa- foK^aoy
lais des malades. La féconde, pour longuement conferuer "" confit
leur vertu. La rroiiieime , poux-augmenter leur force par " s f'*n-
trop dcbile,& rendre leur action mcill -lire par le me/lange **'•
d autres. La quatricfme, pour refréner , ou du tout o/ter.
leur qualité contraire à nos delTeins ; foit par trituration,
ou iï?îufîon, ou cotation, afîation, ou vftion , ou lotion , en
retenant celle qui nous eft vtile, ainfî qu'on pourra remar¬
quer par les fuiuans difeours.

La partie de la plante fe doit confîr lors qu'elle eft en fa &ua;til
plus grande valeur, & non autrement, ainfî que le deferi- il faut
nent Diofc. en fapreface , & après luy Gai. Exemple. Les eonfir les
lîcines qui font d'vne fubltancc prime, rare, & légère , Ce plantes.
doiuent eonfir au Printemps , lors qu'elles commencent
à pulluler,auparauant que leur vertu principale foit trans¬
férée à la tige , & fueilles. Comme font les racines d'A-
pium ou Ache, de Buglofe,de Cichoree & plufieurs autres.
Au contraire , celles qui font de fubftance grolTe, dente,
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2 Lîure I. Seiïion I.
pcfante,& qui abondent en humidité fupeiflue, fe doiuent
confir en Automne, & lors que les fueilles commencent à
choir, que telle humidité fupeiflue par la chaleur de l'Efté
eft confumeej reftant feulement la radicale, & principale
requife en-ce, pourquoy on les confît. Comme font celles
d'Inule Campane,de Satyrium , Iris, de Scilles Je plufieurs
autres.Et non feulement faut obferuei la faifon , mais auflî
que l'air foit clair & ferain,5t la Lune en fa pleneur,ou pro¬
che de là, d faire fe peut : car alors telles racines ont plus
de vigueur,& en fe confifant,fe diminuent moins.

Des Confitures en particulier.

1)e Radicibus Satyrij, & Cynoforchî.
CEs deux racines font peu difTemblables en vertu :-auffi

fe confilent l'vne comme l'autre. La différence eft au
chois du Cynoforchis,ou coiiillon de chien:pource que de
plufieurs efpeces qu'il en y a , nous prenons celle qui pro¬
duit deux racines rondes & tubereufes,dont l'vne eft beau¬
coup plus grofTe que l'autre. Et pource qu'elles font difTem¬
blables en venu pour les he&iques & mal adroits au jeu des
dames muettes & rabacucs, nous prenons la plus grofïe &
mieux nourrie : & l'autre ( pource qu'elle eft conrraire i
Venus ) nous la laifTons. A uffi qu'elle eft petite,fleftrie, Se
peu fucculente, autheur Diofcoride. Touchant au Saty¬
rium , de deux efpeces que Diofc. deferit, en ce pays nous
n'auôs de la piemiere,depemte par Matheole,ains la fécon¬
de1, furnommeeErythronium,qui fe cultiuc foigneufement
cii nos iardins,que le vulgaire appelle Tartofles, de laquel¬
le 1rs fueilles font fort difTemblablesà la première efpece
dcfcnptepar Diofc. & non des autres marques. Car fa fleur
eft petite, de figure approchante au Volubilis, terminant en
cinq poinfteSjde couleur blanche,tirant fur le pafle,du mi¬
lieu de laquelle fortent cinq grains jaunes longucts,foufte-
îius chafeun de fon propre piuot, &au milieu d'iceux vn
petit bouton verd,non autrement qu'en noftre Lis blanc,&
vulgaire,auquel elle reflemble encoren odeur, bien qu'elle
ne foit fi penenate, ains de beaucoup plus foue'fue.Sôfruiél
ift rond, & plus gros que celuy qui contient la graine du
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Des Condits. t,
Lin,de couleur de verd deftrempé ; à l'emour duquel font
certains traiib diiHnguez en forme de croiilans pointus,
ainn" que la fleur.La femence y enclofeflors de Ta maturité)
etl menue, dure & roufle , comme celle du Naftunmm do-
meflique.Ses racines font fibteufes au commencement, &.
blanches : au bout defquelles viennent des racines rondes,
(non difiemblables au petits boutons du Filipendxlajbhn-
ches tant dehors que dedans,* tendreletres ; lefquelles vc-
nues à leur perfection, font couuertes d'vne pelure, ou
membrane fort menue,& déliée d'vne couleur rouge, d'où
elles ont prins le nom d'Erythronium, Se demeurent touf-
iours blanches en toute leur fubftance : & font tiibereuics
comme le Tubera de Diofc. appelle en François TrufTes,les
vues grolî"es,les autres moindres, félon leur culture, & la
nature du lieu où elles croiflenr. Leur faueur eft fade, &
routesfois d'a/Tez bongouft. Leur température flatulente,
chaud- & humide au premier degré , les rend vtilcs aux
coua>ds, maleficiez & non propres au feruice des Dames,
lefquels en pourront mapger le foir s'allant coucher, & le
matin loing du rcpas,en telle quantité qu'il leur pfairra,
eftans confites comme nous dirons cy-apres. Les Afthma-
tics , Phthifiques , & Atrophiez, en pourront auflï vfer de
«îefme le matin, & à la fin de leur repas.

Ce/rcplantc eft tellement féconde, guefiia tige eft cou-
chee,ouprouigneeen teiie(commela vignejauec les fueil-
lesfpourueu que la fommite' paroi/Te dehors ) deux & trois
fois l'année, d'vne, elle en produira plus de cinquante, &
pourcela(h" on la laifle croiftreà faperfeclionjnc iairra de
produire Ces fleurs Se fruicts.comme fi cela n'eftoit fai.ft.La
différence qu'on y trouuera,fera que les dernières racines,
ne feront fi grofles que les premières, pour n'auoir fufli-
famment fejourné en terre, ny eu le loifir d'atteindre la
grolfeur des mercs racines premières.

Pour le confire foit au miel de Languedoc ou de Prouen-
ce , ou au fuctre pour les plus délicats, les faut cueillir loi?
qu'elles font en valeur,au plein de la Lune d'Octobre. Ainfi
choifics,en fe confTfant,fe flefrrifientmoins, 5c ont plus de
force.

Celle* de Cynolôrchis fe fioiuent auffi cueillir au plein
de la Lune.mais au pnntempsÇauparauâtque leur vertu foit
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4 Liure 1. Sdtion I.
transférée aux fucillcs & tiges)& non en Automnc:l'vne &
l'autre le confiront de mefrne. Ainii pienez-cn telle quanti¬
té qu'il vous plairra,que lauerez.& cuirez en quantiié luf-
fifante d'eau, iulqucs ace qu'elles ibient fort tendres : puis,
feront feichees auec linges blancs. La decoftion clarifiée
fera cuitteauec pareille quantité de miel efeumé & cuit,
ou de fuccre Madère ( que de racines ) en Syrop , puis on y
mettra lefdi£tes racines,foit fatyrium,ou coiiillon de chien
(deffeichecs) pour les recuire au Syrop, en forte qu'elles (e
puiffent garder toute l'année fans le corrompre , ou moifir.
Eftans refroidies feront gardées en des pots de terre verni f-
)"ez,qu'on couurira, & gardera au befoin. Les he&iqueseu
vferont le matin , & à la fin de leur repas : Scies couards,
foyent hommes ou femmes , en vferont le matin 6c le foir
s'allans couclier,en telle quantité qu'il leur plaira.

De Kad. Sywphyti tnaioris, Iridis , dcori,
& InnU Campam.

CEs racines (comme pluiîcursautres) feconfifentcom¬
me les précédentes , hormis qu'on ne les confit entiè¬

res : ains coupées en rouelles , ou en long, pource qu'elles
font trop grofles : auiïi que celles qui font ameres ,comme
l'inule Campane,fedoiuent tremper quelques iours aupar-
auant en eau claire , & icclle changer chacun iour pour di¬
minuer leur amertume. Celles dont les fains n'vfent: ains
feulement les malades, comme de Symphytum,d'Iris,Aco-
re, Sec. ie ferois d'aduis qu'après qu'elles feroient fufrifam-
ment cuites en l'eau^lkstuncnt pilees dans vn mortier de
marbré, auec vn pilon de bois, & paffees à trauers le tamis
l'cniicrsé, & adioultecs au fuccre vn peu plus cuit que Sy¬
rop, effant encore fur le feu, pour les îecuire enfcroble,iuf-
qu'àce que leur humidité excrcinentitieufefuftconfumcc:
puison les reflerrcioir au befoin.Ainfi ces racines feparees
de leurs filamcns (ont plus plaifantes au palais des malades,
& pour l'Apothicaire plus ailées à mettre en œuure. Cel¬
les d'InuleCampane , ainfi confites feroient fort bonnes:
maisvcu que les fains s'en feruent à précaution de perte,
on les confira coupées en long , ou en rouelles , pour les ré¬
duire-en confiture feiche, ou liquide, & contenteryn cha¬
cun, fi faire fe peut.
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Des Condits. j

De Rad. Bugbf. Torrag. & Cichorij.
CEs racines fe confifent de mefmc qu'auons dit celles

deSatyrium,Erythronium, & Cynoforchis, ou coiïil-
Ion de chien , hormis qu'il faut ofter le cœur ou matrice
qui eft au dedans, & les couper en long, ou les laifler entié^
res : puisles lauer,& cuire en l'eau iufqu'à ce qu'elles foient
tendres. Apres on les feichera d*vn linge blanc, & la deco-
(ftion fera clarifiée auec le fuccre ( s'il til impur ) & aubins
d'œuf, & coulée à traucrsle blanchit, pour en cuire vn Sy-;i
l'op à perfection. Cela fait, & la badine encore fur le feu,
on y iettera les racines cuites en 1 eau, & feichees, pour en-
femble les cuire , iufqua la confumption de leur humidité
fuperfluë : à fin qu'elles fe puilTent garder iufqu'au romps
que la neceffiré le requerra.

De Radiée Eiyngy.
L'Eryngium, appelle en François Panicaut , eft par Syl- S/atru'.

uius , & quelques autres fupposé pour le Secttcul des quid.
Arabes. C'eitoit vne racine qu'anciennement on apportoic
des Ind' s Oriental es,de peu de gens pour le iourd huy cog-
neuë , laquelle Rondelet en fon ofticine ou boutique c(H
me que ce foit ce que les Elpiciers appellent G'mgemlre Me-
chin. Qui voudra fçauoir que c'eft, qu'il iife ce que Serap.
de grande authoriré entre les Arabes , & fort ancien , in
clcrit au liuredcs iîmples,chap. 8?.&au traicfe'7. chap.j j.
Et après luy Auic.au lime i.chap. 670. & au traifte 7. du
liure j. Se en fes Synonymes : aullï Haly fils d'Abbas
chap. zi.deiquels il pourra fçauoir quec'eft. Aux lardins Contint
d'Akp ville deSyrie,on y cultiue vne plante fort femblablec» dott
de tige, & fueilles à noitre T-aftinaca , qu'aucuns eftiment confir ta
eftre Je viay Secacul des Arabes. L'Eryngium ayant prefque racine
femblable faculté' que le SecMul , fera confit ainfi ( atten- d'Ervn-
dant que des Indes on nous apporte duvray. ) Prenez-en giitm.
deuxliures mondées par dehors de toute vilenie , & du
cœur qu'eft au dedans , que couperez par pièces longues,
comme d'vn doigr,que ferez ' par l'efpace de vingt-quatre
lieuresjinfufer en eau fur les cendres chaudes, à fin qu'elles
foient plus tendres. Leiour fuiuant , & en h mefme
eau, on les fcrabouilIir,iufqu'à et qu'elles foient fort mol-
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6 Liure 1. SeSHon /.
îes,& tendres:puison les efluyera auec vn linge bianc:«ora»
me cy-deuant auons dit. Cela fait nous les lardons de Gy-
iofles,& Gingerabre(comme enfeigne Met", en fon Graba-
din,ou Antidotaire,diftinét.4. ) puis nous clarifionsnoftre
fuccre,s'il eft impur,aucc ladeco6lion,& aubins d'oeuf. La
coleuie pafsc'e plufieurs fois à trauers le blanchet,ou chauf¬
fe à Hippocras eft cuite en Syrop : puis nous-y adiouftons
nosracines,lefquelles nous aromatifons de Canellc, Gyro-
iSes & Gingembre concaflez,mis en vn noët enuiron demy
once de chacun, lequel fouuent nous exprimons, à fin
d'augmenter leur vertu débile. Aucuns toute l'année laif-
Xpnt tremper le nodule au Syrop:ce qui n'eft de befoin fai -
re.ï.ttendu que par l'exprefflonCi vertu y efttransferée.Lcs
racines feront reflerrées , & garde'es au befoin dans leurs
pots bien couuerts,comme dit eft à la page 4. Les racines

Hippofe- d'Apium , d'Hippofelinum , ou Olus atrum , en François
ûnum. Grande-hache ,fauffemcnt appellée aux boutiques Vetrofeli-

nam Macedonictim, différant du Smyrnium, & Leuifticum.
iïstuciet. I ccm 1C Banda des Arabes, qu'eft le Paftinac* Hortenjis, Se
Sifkntm. ' e S'farttm de Diofcor. nomme' en François Cheruk , & les

Carottes,Sc plufieurs antres auflî (que ie laiiïe pourbriefua-
te')fe confifent comme l'Eryngium. Touchant aux racines
cftrangeres:commele Gingembre Vcrt:le Secacul ou Gin¬
gembre Mechin, QwPaftinaca Syriacaih. Zedoairc,&c. fe
«loiuent confir reccntes,& aux lieux où elles naiffcnt,& les
acheter confïtes,ainfîqu'on nous les apporte de Leuant en
bonne quantité.

De Corticibut.

M ■1 re T Es e ĉorces ^ e Citron.de Lirnons,d'Oranges,& les ferrt.
, a " !e r Lblablesfe confifent de ceftefaçon.Prenez telle quantité

, Cç " de ces efeorces , ou d'autres qui participent d'amertume,
s e] cor ~ qu'il vous pl a i rra : fa i tes ] e s tremper par l'elpace de vingt-

quatre heures fur les cendres ctaudes en lexiue douce(qui
fe fait d'vn nodule de cendres trempé en eau clairejpource
qu'elles font difficiles à cuire par leur fubftance dure.Apres
on les cuira en d'autre eau iufqu à ce qu'elles foyent ten¬
dres : puis on les efluyera auec linges blancs, & cuira auec
autant pefant de fuccre Madère vn peu plus cuit qu'vn Sy¬
rop , iufqu a ce que leur humidité aqueufe fc foit confu-ince:
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mee'puis on les «{Terrera aubefoin dâs leurs pots, pour les
coûi 1; nir en confiture feche.Ainii confites,les faut légère- ta ma-
rnent lauer auec eau tiède , ou les racler auec vn coufteau, niere de
puis les plonger dans du fuccre fin, cuit en ele&uaire foli- fairecon-
de,& les y laiifer prendre i.ou 5.bouillons , puis les oftetfiturcsfe-
auec vne forchettc d'argent,& les difpoferfur papier blanc, ehes,
ouais de bois,vnies,& lifse'es, pour les tenir dans vne eftu-
ue,ou au foleil chaud,ou dans vn four tempéré en chaleur,
l'cfpace de quelques iours : à fin de confumer peu à peu
l'humidité qui y feroit reftée:& ayans acquis vne croulle,
feront mifes en lieu Cec , Se ainfi fe maintiendront long
temps claires,& feront fort plaifantes au palais.Toutesfois
ie confeille aux ieunes Apothicaires de voir trauaillcr les
maiftres coufifeurs , pour eftre plus affeurez en voyant,
qu'en lifant les eferits d'autruy. Pource auffi que tous ne
trauaillcnt de mefme façon les vns que les autres.

De Caulibus Laftuu & Scùlymos.

ENtre les tiges communément nous confifons celles des
iLaiûu'és & d'Articbausdcelles pour reprimer la foif des

plus altérez , qui pour leur faueur plaifantc s'appellent
Gorge d'Ange. Celles-cy pour réchauffer les poulmons re¬
froidis de quelque matière que ce foitxn incifant, atté¬
nuant , & çjetergeant les matières cra/Tes , & vifqueufcsy
contenues. Auffi pour efmouuoir au jeu des Dames muet¬
tes les plus couards & maleficicz.

Celles des Laictues fe doiuent cueillir vn peu après qu'el¬
les font montées & tendres : non lors qu'elles produilenr
leurs fleurs,& femences,pour eftre alors trop dures. Apres
les conuient peler de leur peau:puis les bouillir en eau iuf-
qu'à ce qu'elles foyent tres-tendres : les fecher à l'ombre
aéréc,entre deux linges,ou auec le linge mefme les efîuyer,
puis les recuire au fuccre cuit en Syrop , ainfi qu'il a efté
dit aux racines de Satyrium,& Cynoforchis.pag.z.pour les
garder au befoin. Pour les réduire en confiture feche,fauc
faire comme auons dit des efeorces.

Les Cardes blanches fe doiuent confir de mefme que
celles des Laittues,exccpté qu'au lieu de fuccre,faut piëdre
du miel blanc de Languedoc, ou d'%agne,ou de Prouen-
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8 Liure 1. Seftion 1.
ce defpumé , 5c les garder auec leur Syrop , pource que le
miel eft plus conuenablea ce qu'auons dit, que lefuccre.

DefrHiïuum (enditura in génère.

TOus fruicts en général foienr cftrangers ou non,com¬
munément fe confifent au fuccre es régions mefmes

où ils naiflent,recens, & entiers , ou leur partie feulement,
eftans mcurs,ou n6,pour les tranlportcr es régions où ils ne
naiilcnr, & s'en aider en toute faiibn, à derraut des recens.
Comme les Myrobolans.la Mufcade,ia Cafle, & autres. £>c
ceux qui naifTent en noftre rcgion,les vns fe confifent en¬
tiers^ auant leur maturité, au fuccre ou miel : comme les
Noix,Amandres,Aigras,&c..Les autres eftans meurs,com-
me le Bcrberis, nomme' Ejpine V'mette : .Griottes , Merifes,
Poires,Abricots,&c. ou leurs parties, comme la poulpe de
Coing, de Courges, de Prunes, &c. leur efeoice, comme de
Citrons,d'Oranges,de Limons.

"Defru&uum conditura/n ipecie.
T)e Nucibits.

PRenez telle quantité de Noix ( au mois de luin auant
qu'elles foyent dures)qu'il vous plairra,quepèlerez, &

percerez à trauers,& de long en long , auec vne longue ef-
guille de bois.ou poinçon,que lairrez tremper en. eau clai¬
re neuf ou dix iours,pour diminuer leur amertume:laquel-
le ean chacun iour changerez : puis icclles (en d'autre eau)
ferez cuire iufqu'à ce qu'elles foyent tendres. Apres les faut
efluyerauec vn linge blanc, & ieslarderauec clous de Gi-
iofle,& Candie incisée en longfauparauant trempée en eau
pour la rcmollir } es trous auparauant faits.

Aucuns, au lieu de Girofles, y mettent del'efcorce d'O¬
ranges feche,& coupée en long, & primei&pourle fuccre,
du miel blanc.pourlespauures. CeIafait,on prendpluspe-
fanr de fuccre que de Noix , qu'on fait cuire auec eau, en
Syrop : puis on y met les Noix ainfi lardées , pout les re¬
cuire iufqu'à ce que leur humidité foit confumée , & le
puiiTent garder auec leur Syrop longuement, fansfepou-
woir gafter.

Aucuns



non noi¬
res.

"Des fondit s. 9
Aucuns) icclles cuites & lardées, comme dit eft j les

mettent en leur pot,& ne les font cuire auec le Syrop : ains
le verfent par deflus eftant à demy froid, & iceluy decuit
par leur humidite',le recuifent Se verfent. Ainfi continuent
autant de fois qu'il fe decuit,puis les laiffent &-gardentaa
befoin. Ils font cela afin cju elles foient plus tendres : telle
façon efrfort laborieufe,& longuc,que ie ne puis approu-
uer,ains la première, cjui fe praftique quafi par tout. Tour _ r ■
faire que les Noix ne foyent noires , ains toufîoursblan- .
ches,du commencement les faut peler iufciu'à la moyenne ... r,r „ • -i i • i Noix lo-eteorce, Se incontinent ies mettre en eau claire , attendant . r
qu'elles foyent toutes pcle'es:puis fans les percer, ny laider, ■ ,, -
les cuire en quantité fuffîfante d'eau & luccie : comme . j
auons dit des preccdenres:ainiî font toufiours blanches.

De prnnorum, cPyrorum >mahrum ePerJlcornm 1arme~
niacorum, £r prœcvcium frutluum conditura.

TOus ces fruicts fe confifent de mefme, lors qu'ils font
quafi meurs,& non du tout. Premièrement les faut pe¬

ler de leur prime çeau-.puis les bouillir auec pareille quan¬
tité de fuccre fin en eau fuffifante , iufqu'à ce qu'ils foyent
tendres,& fe puiffent garder fans fe corrompre-.apres on les
mettra dans leurs pors.qui feront couueifc(eft*nsfroidsjdc
papier blanc.

7>e Amygdalis.

LEs Amandres douces fe confifent au fuccre, Se au ©ici
blanc.mais diuerfement.

Piemieremcnt récentes. & auec leur efeorce au mois de
Iuillet,comme auons dit les Noix, hormis qu'il ne les faut
înfufei^ny percer,ny larder.

Secondementfechées,& feparées de leur grolTe efeorce.
Se petite peau, au fuccre, en forme de Dragée. Déclarer
comme la Dragée fe doit faire,ccla fe doit pluftoft appren-
dre à l'œil,en voyant trauailler les maiftres,qu'à lire les ef-
crits d'autruy.

Tierccment auec le miel blanc, dont on fait des Nogas
&: Torrons : confitures affo plaifantes { mefmcrnent les
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Torions ) Se peculieres en Prouence,& Langucd(&,& non
ailleurs.que ic fçache.

De Otittù.
LEs Oliues ne fe confifent au fuccre, ny au miel:ains à la

faumure.oueaufalee, en les y laiffant tremper iufqu'à
ce qu'elles fe foyent defpoiiillees fuffifamment de leur
2mertume,icel!cseftans encore verdes Se non meures.Ceur
qui lesconfifent pour leur vfage , & non pour les vendre,
pour accélérer l'œuure,lesincifent auparauant.

*De Cerafis.
PRenez deux Hures de grofles Griottes,ou Merifes bien

meures, dont les queues foient coupées par le milieu,
quemettréz dansvne badine fur le feu clair, & non fu-
meux,auec fort peu d'eau,ou auec fuc d'autres Griottes, qui
voudra qu'elles /oient plus aigres ( mais la couleur n'en
fera fi belle ) & y verfez pardeflus vne liure de fuccre fin
groffierement pilé , pour enfeniblc les cuire iufqu'à fa
perfe&ion.Durant la cuire.faut ofter l'efcume qui nage par
clciïus auec vne cuilliere d'aro-ent,oud'autre matiere.Apres
on les referrera toures chaudes dans des pots de verre à ce
deftinez,& du Syrop par delfus, ce qu'il en faudra pour les
remplir. Icelles refroidies feront couuertes de papier blanc,
& gardées au befoin.

1)e Oxyacamha & Vuu immaturis.
ICyie n'entends parler de i'Oxyacantha des Grecs, amer

au gou(l,qui eftle fruicl de noftre Aubefpin : ains de ce-
luy des Arabes.nommé BerberU, d'vne faueur aigre : lequel
fe confît de mefme façon que les Aigras. Ainfi prenez telle
quantité' qu'il vous plairra , foit de Berberis ou des Aigras,
auec autant pefant de fuccre fin , que ferez cuire dans vne
baffine fur vn feu clair, auec petite quantité' d'eau , iufqu'à
ce qu'ils foient cuirs d'vne confiflence conuenablc:comme
auons dict des Griottes:car qui fçaura bien confîr rvn,aufTi
fcaura-il l'autre.

De TulpafruiïHttm in génère.
LA poulpe, ou chair des fruidts fe confit diuerfemen!:

félon la volonté d'vn chafeun , qui feroit difficile à
deferire par le mcnu,& au long : toutesfois i'en donnera)'
quelques exemples, qui pourront ferttil aux autrcsxomme

des-
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des Ponfiies ou gros Citrons,& des Courga*,qu'on appelle
CarhaJfat:nomdeiiué de l'Efpagnol, qui appelle nos C oui-
ges Carbaffes : comme les plus vfuees , & fe confifent de
mefme façon.L'efcotce du fruitt (foit de Cauiges,ou Pon-
fires) oftee, la poulpe fera coupée en largeur de deux doigts
félon la longueur du ftuift , & de l'efpeffeur d'vn gros dos
decoufteau. Icelle, pour la rendre plus ferme , infuferez
en faumure ou eau falee ( comme les Oliues ) l'cfpacede
quelques iours , & lors qu'on la voudra confir , la faudra
tremper en eau douce, vn ou deux iours pour ofter tyfl(aleu-
re. Apres on la fera cuire en quantité furfifante d'autre eau,
iufqu'à ce qu'elle foit tendre,puis(comme défia auons diift)
on la feichera auec linges blancs : puis on la recuira auec £' î-
le fuccre cuit en S y rop , comme il a efté dift au rang des
xacines,ou bien fur icelle plufieurs fois on y verfera du fuc¬
cre cuit en Syrop, & à demy chaud, comme auons diil cy- p .
deuant des Noix : méthode que ie ne puis approuuer. «"
Pour les réduire en confiture feiche, on fera de mefme qu'il _ A
a cité didl des efeorces & tiges.

De pulpa fruftaum in fpecie.

1)e pulfa Cyntdiorum.
LA chair ou poulpe de Coings, le confit en quartiers

entiers, ou en cotignat,comme dirons.
Prenez des gros Coings, qui foyent meurs , que diuife- D(s r

rez en 4. eu 6. parties,(que pelerez,& nettoyerez de leur fe- turi j e
meuce, membrane interne, & tout ce qui apparoiftra eftre ç omS;U
graueleux , deux liures : & vne Hure & demie ou deux de
fuccre Madère, que ferez cuire enfemble, dans vne baume
auec beaucoupd'eau fur le feu clair,& nou fumcux,iufqu'à
ce que le Syrop foit cuit en elcûuaire mol, en oftant tout-
jouts i'efcume,qui nage deffus auec vne cueilliere. Puis oa
les agencera fans les rompre dans leurs pots : après on y
verfera du Syrop ce qu'il en faudra pour les couurir.Le tout
refioidy,feracouvert de papier blanc,& reiTerré en lieu fec
au befoin.

Le Cotignat fe fait de mefme, hormis que pour le faire Du Coti-
plus beau , faut choffir des Coings qui foyent vn peu plus gnut.

verds,
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verds,que pour Ifs quartiers:& durant lacuitene les guie-
res remuer : (ïnon fors qu'Us feront tendres, & quafi cuits,
auec vn pilon ou fpatule de bois(afin de ne hiy faire perdre
la couleur vermeille, & rouge ) pour ]cs brifer. La cuite fe
cjgnoit, quand le Cotiguat iaifl'eau tour, & au fonds, la
bafline nette: ou (I la portion qu'on met fur vne allictte,
eftant refroidie.demeureferme, & touchée doucement du
doigt n'adhère. Alors & promptement oftée de deffus le
feu,fe doit mettre dans les boites de fapin i tce deftinées,&
difpoltcspar rang fur vne banque ou table:quelquesheu¬
res apics on les peut refferrerxomme auons dift des quar-
riers.Ceux qui mettent deux parts de Coings,& vne de fuc-
cre,font leur Cotignat plus ait ringent,mais moins beau &
plaifanr au palais:au contraire ceux qui y mettront portion
cigale de fuccre & de coings l'auront plus beau, plus plai-
lant, & moins aftringem.

DiacydontHm ptrgavs.

CEux qui voudront faire vu Cotignat laxatif, au précè¬
dent , & lors qu'il eft edit, & la bafline oftée de de/lus

l'e feu.fur deux liures de Cotignat. on y mettrademy once
de Scammonéc'pour les plus délicats ) ou fix dragmes : Se
deux fcrupules de Canellc fubtilement puluerifez : que re-
uiendra à demy fcrupule de Scammone'epour chafeune
once de Corignar ; quantité' futfitante pourpurgcr'lacho-
lere de ceux qui font faciles à efmouuoir,St 'î délicats qu'i 1s
ne peuucnt v fer de pillules,ny médecines purgatiues,ouqui
n'en veulenrvfer. Ceux-là faut tromper pour leur profit.
S'il cft queftion de purger le flegme , au lieu de la Scam¬
mone'e on y mettra vne once de fin Turbith & 4.fcrupules
de Gingembre, pour deux liures de Cotignat, la bafline;
eftant oftée de di/Tus le feu Ou bien fi l'on veut purger &
la bile, & le flegme efpais & vifqucax , on prendra la moi¬
tié de 1 vn Se de l'autre , qu'on méfiera comme auons dict:
ainfî on aura vn remède familier & plaifant.Telles drogues
ne changent le gouft dn Cotignat* & la couleur n'eff gue-
res moindre que fans icelles. La dofe doit eftre limitée fé¬
lon l'aage , fexe , faifon & tempérament des malades, de
plus ou moins

Diacy

Â
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Diacynorrhodon.

LA poulpe du fruicT: de Cynoirhodon,ou Rofe Canine,
que nolhe vulgaire appelle Eglantier & Gratecul par

amipfuafe, Ce confie de met'me qu'auons dift au Cotignat,
en relferrant elle bnfe le Tableaux reins des graueleux.

De Foliorum Condhnra.
LEs herbes qu'on veut confir.ou elle, font de leur natu¬

re lmmides,ou fciches.Si elles font humides,il en faut
tirer le fuc , & iceluy cuire auec deux fois autant de fucerc
en forme de Syrop, on vn peu plus:puis y adioufter le marc
ou refîdence d'iceluy fuc.exactement pile en vn mortier de
marbre,auec le pilon de bois , le Syrop eftant encore fur le
feu & chaudrapres les garder en leur pot.

Si elles font feiches comme l'Abfyiithe Pontic , Capilli
Vcneris , & Ceteracb : faut premièrement ofter les brau-
chettes & queues , puis les piler au mortier de marbre foit
exactement, & y adioufter deux foisautant de fuccic pul-
uerisé. Et derechef le tout efbnt bien incorporé fera tenu
en fon pot au foleil quelques iours , & remué par lois , Se
gardé au befoin.

Aucuns(& fort bien) font vne decoftion à part de telles
hcLbes feiches pour fuçpleer le défaut du fuc , à laquelle ils
font fondre leur fuccre Un , &; cuire en forme d'eledtuaue
mohpuisy adiouftent leur heibe triée & curieufementba-
tue,comme dit eff : laquelle incorporée au fuccre & refroi¬
die ils gardent au befoin. Çdle méthode c/t meilleure que
la première.

De Florum condittira ingencre.
COmbien que de toute fleur fe puiffe faire Oonfirue:(i

eft-ce que l'vfage en a retenu aucunes , & non les au¬
tres. De celles qui font en vfage, les vnes font humides de
leur nature,comme Violes, Buglofife, Borraches, Cichdree,
Neouphat,&c. les autres font feiches, comme de Tamaris,
deTœchas.de Sauge, & de Rofmarin, &c. Les autres tien-
nê"t le milieu:commede Rofcs.de Betoine,&c. Aucuns font
d'aduis que celles qui font humides, foyent à demy feichees
au foleil entre deux linges (à fin de diminuer vne partie de
leur humidité ) puis eftant pilees au mortier,y adioufter le
doublede fuccie fin groffierement pilé. Erle tout bien in¬

corporé,
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corporc', ils gardent au folcil dans vn pot de terre vernifse':
$c vnc fois le iour,auec vnefpatule remuent leur Couferue,
Se bouchent fort bien leur pot d'vn double papier, ou par¬
chemin mouille' , à fin que la vertu aeree des fleurs ne le
perde. Pour le iourd'huy la plus part des Conferues ic fait
quafî de mefme , hormis qu'on ne fait feicher les fleurs,
pour humides qu'elles foyent de leur nature:ains toutes re-

Ccmme centes ( car fouuent en les feichant leur naïue couleur Ce
en fait perd.indice certain, ou que leur vertu eft du tout perdue,ou
la Con- vnebonne partie,ainfi que Mef doctement enfeigne au li-
fentes. ure des Simples purg.criap.de la Rofe.)on les pile,puis on y

adioufte deux fois autant de fuccre,& le tout incorporé,on
le garde dans des pots couuerts , pour les raifons déduites,
qu'on tient vn mois au folcil, ou 40. iouts, & les remue-on
deux ou trois fois la lepmaine, à fin que la chaleur du folcil
les cuifede toutes pans.

Erreur Ceux-là ne font bien , qui couurent leur pot d'vn iîmple
refrou- papier, qu'ils perforent auec vne groffe cfpingle, durant le
ute. temps qu'ils tiennent leur pot au folcil : au contraire, il

doit eftre bien couuert, à fin que la vertu de la fleur ne ft
exhale.

De Florura Conditura in fpecie.

Conferua Rofarum mollis.

CE que Mefdiftincr.4.appelle ZaccharumRofatum.Nic.
en fon Antid.l'appelleRhodcpiccarttm,&. nous Conferue

de Rofes,([u\ fe fait ainfi.Prenez vne partie de Rofes rouges,
dont les ongles foient coupées auec vn coufteau,ou cizcau.
Nous appelions ongle la partie blanche qui eft au bout des
lueiîles des fleurs de la Ro£e:& non ce? petits prains jaunes,
qui font au milieu de la Rôle, lefqucls feichez font noirs,
qu'aucune ignoras appellent Antberam, nom d'vne compo-
L fion, dont font mention Diofcorid. & Galien liure 6. des
Medic. locaux, vfiteedeleur temps, & non pour le iour¬
d'huy : car la femeuce eft contenue au fruicT: , quieftanc
rneur eft rouge

Donc les Rofes ainfi coupe'es feront curieufementpilees
en vn mortier de matbie a auec fa pilon de bois, puis on y

adieu
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adioufteradeux parties de fuccre fin,qu'on incorp"orcta en-
femble,& gardera en Ion pot, qui ne foit du tout pleinrpuis
onlemettraau foleil, fbien couuert, comme auons dit) ?c.
ou 40.jours, en les remuant chafcun iourauec lafpatule.à
fin que la chaleur de toutes parts les cuife. Ainfi telle Con-
ferue fe garde deux ans belle & plaifante au palais des
malades.

Aucuns font fondre le fuccre en eau Rofe,& le font cui¬
re en eledruaire : puis y deftrempent leurs Rofes curicufe-
ment mondées & pilees au mortier,comme dic~t eft:& y ad-
iouftent vn peu de verjus d'Aigras, ou iuc d'Oranges , qui
luy donne vne belle couleur , laquelle il garde vn an fans
changer, pourueu que la Conferue foit mife en fon pot vn
peu chaude, pour luy donner vne petite croufte par deflus,
qui empefche que l'air ambiant ne change fa couleur.

Conferaa 7{ofœrumfolida.
PRenez vnc once de Rofes feiches auparauant,mondces

de leurs ongles , comme les précédentes , que réduirez
eu poudre fubtile, & icelles arronferez de trois dragmes,ou
dcmy once fuc d'Aigras, ou de Limons : puis prendrez vne
liure de fuccre fin que ferez fondre en eau rofe, & cuire en
cle&uaire folidc.apreslabaffine, ou cadette oftee de deflus
le feu , ydiffoudrez la poudre de Rofes arroufees , comme
dit efr. Le tout qualî refroidy,(auec vne fpatule de bois lar¬
ge furie deuantjiera mis par morceaux fur papier bîanc,&
gardé dans des pots de verre bouchez, ou boites bien cou-
ucrtes,pourau befoin s'en fèruir.Le fuc y eft feulement mis
pour luy donner la couleur vermeille, & non pour changer.
ou augmenter fa vertu.laquelle il garde demy an, pourueu
que l'air ne la touche : pafsé fix mois , telle couleur peu à
peu fe fleftrit,& lors fa vertu eft moindre que de la liquide,
au contraire eflant récente a pareille force. Pource que
demy liure de Rofes récentes mondées , & feiches , ne re-
uient au plus qu'à vne once,ainli que chafcun peut expéri¬
menter.

De Conferuis Viol. 'Buglof. Nytnphax, Ccàlhf,
& lilij conualltj.

LEs Conferues de Violes, de Buglofle, de Borrachcs,3c
blanc d'eau nômé Nymfht.fi & Nenufhar,àe foucy,8cde
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de musçiictjfe fot de mefmc que la Côferue de Ro.fes,fôit îi-
quide.ou folide,hormis qu'au lieu des ongles de Rofes.faut
ofteria partie verde,ou herbue, qu'eftaux Violes, Nenu-
phar,Buglofc,& Borraches,qu'on gardera au befuin.

(onferuA florttm Tamaricis.

CEfte confetuefe faitfcommeauons ditjdcs herbes lei-
chf s,ou peu humides de leur nature.Ainfi,Preneztel¬

le quantité' de fleurs de Tamaris récentes qu'il vou&plair-
ra,qtic ferez bouillir en eau. La couleure fera clarifiée auec
aubins d'ceuf)coulée >&: auec vne liure de fuccre fîn,cuittc
en eleituaire rnol,puis y deftremperez demy liure d'autres
fleurs de Tamaris,cuneufemenrmonde'es de leurs tiges,&
branchettes, Si pilées au mortier de marbre , Se pilon de
bois : pour le tout garder en Ton pot bien couuert a la ne-
cefiîte'.Les Conferues defleurdeBetoine,de Sauge.de Rof-
nurin,de Stœchis, de Primulaueris, Sec. fe peuuent faire
comme la Conferue de Rofes,ou de Tamaris.

[onferua Mellis Rofamm.
Cit. que les Arabes appellent GeneliabinXcs Grecs.RWe.

wjfUes.Latins,.MfiRafatum , &nous Mïd Rofat. Du
temps de Mefué la Conferue de Miel Rofat fefaifoit en
trois manières.
i 1,3 premicre,auecvne partie de Rofcs recentes,non du
tout efpanouïes & contufes,& trois fois autant de miel de-
fpume qu'on cuifoit eniemble.
% La feconde,auec cfgalles portions de fuc de R.ofes rou-
g*s,& mieldefpumé,& s'appelloit miel rofat coule.
} La rroifiefrac auec Rofcs & fuc vne partie & demie:&
trois parties de miel,qu'ils cuifoyent & gardoyent.

Foui le iourd'liuy la première manière fe pratique ainft
que Mcf enfèigne en la difl.4.hormis qu'on ne fait feicher
les Rofcs à demy.ains recêtes Se efpanouïes,&feparées de
leur bouton, & grains iaunes on les concafle au mortier
auec vn pilon de bois : puis mifes en vn grand pot de terre
verni fse.eftroit d'emboucheure,on y vene trois fois autant
pefant de miel efcumt .tout chaud. Iceluy bouché,on l'ex-
pofe au foleil 1 t.ou 15.iours,ou 14.heures furies cendres-

chaudes,
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chaudes , fi la necelfité ne le permet. Lors qu'on s'en veut
feruir, ou peu auparauant, on en prend vne portion,y ad-
ioufïât vn peu d'eau rofe,qu'on faitboiïillir:& qu'on garde
au befoin tel miel exprimé , qui s'appelle miel rofat coulé.
Au lieu de l'eau ie trouueiois meilleur qu'on y miftpour Ad»U
cliafcune Hure de miel,trois ou quatie onces de fuc d'autres pour fai-
rofes, & qu'au lieu d'vnc infufion on eu fift trois. Ainfi tel re miel
miel Rofat feroit tres-excellent,d ce que Mefue promet. rofat fort

excellent.
De Mette jinthofato.

IAçoit o$£Anthos loir vn nom gencral,& commun à toute
flcur,fi eft-eeque les Médecins par Antonomafe le pren¬

nent pour elpecc,& fleur du Rofmarin,& icelle niellée auec
trois fois autant de mieldefpumé , comme auons dit du
miel Rofatjils appellent Mel Anthofatum, & les Atabes Al-
cbilil, oit Alkiktl. Quand on le voudra bouillir , au lieu de
l'eau ou du fuc,il y faut mettre du vin, ou femblable quan¬
tité de decoftion faicte auec d'autre Rofmarin. Ainfi fera j^el Vio-
excellent à ce qu'il promet.Le Miel violât fe fait de mefme lMHmà
que le Rofat.

De Melle Mercuridi.

PRenez du fuc de Mercuriale,appellée des Grecs Linozo-
ftU,Sc micl,po irions cfgalcs, qu'on purifiera cnfemble,

& cuira en forme de Syrop,qu'on gardera au ocioin.'on s'en
fert aux Clyfteres. L'autheur nous ert incertain.

*De Melle Scillitko.
CE miel eft fort peu vfité , & fe faicl ainfi. Prenez vne

partie de Scillcs préparées (comme il fera dictenlafe- *
c-lion fuiuante , en l'OxymclScillitic ) & trois parties de
miel eleumé ( le plus vieil fera le meilleur:J le tout fera mis •
dans vn pot de terre vernifsé,& tenu au foleil,ou autre lieu
chaud, & parfois remué, à fin que la chaleur efgalemcnt
donne de toutes parts. LesScilles nefedoiuent oirerdu
miel, comme dirons enla préparation du Vinaigre Scilli-
tic,finon lors qu'on s'en voudra feruir. Adonc y adiouftant
vn peu de vin,on les fera enire auec leur miel, & exprimera
pour s'en feruir.

E De
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F.filo-

De MelU paffulato.
SYluius en fes dodes annotations fut Mef. appelle ce

mle\,Sapamvuarumpn(]arum,poni'Melpdtfiilcttum. R e-
tenant la commune appelîation.ie l'ay rédigé en laprefen-
te SecTdon.pluftoft qu'en la fuyuante:& fe raid ainli. Pre¬
nez vne lime de railins gras , foit Agibis , qu'on apporte
d'Efpagne ou de Languedoc , ou de ceux de Damas, ville
principale de Sytie,dont les grains foient oftez, queinfufe-
rcz en trois liures d'eau chaude enuiron 14. heures:puis les
cuirés fut le feu , iufqu'à la confomption de la moitié', ou
des deux tiers. Apres on les étraindra fort & ferme auec
vne toille neufue. La couleure fera cuitte auec vnc liure de
miel efeumé, en forme de Syrop , qu'on gardera au befoin.
Aucuns eltiment Matthieu des Degrcz en auoirclte' fin»
uenteur,au confeil qu'il a eferit pour la lèpre.

De Me le Anacarâino.
CEux qui habitent aux lieux, où nai lient les Anacardes,

ou qui ont moyen d'en recouurerde recens, peuucnt
faire le Miel Anacardin,comme enfeigne Azarauius.Afça-
uoirqu'il faut piler les Anacardes recens, & les bouillir en
eau qu'elle (oit d'vne couleur touge obfcur : puis auec vne
cueillerc d'argent amaffet ce qui nage deflus , & le garder
pour s'en feruir pour Miel Anacardin. Ou prendre la cou¬
leure des Anacardes recens, pilez & cuits ( comme diclefî)
& icelle cuire auec miel defpume' , en forme que le tour,
fe puilfe garder tans fe corrompie,à la neceflité.

Ceux qui n'auront la commodité de recouurcr des Ana¬
cardes recens,qu'ilsprennent des fecs, tels qu'on les appor¬
te des Indes, qu'ils pileront grollierement, Se feront trem-

* per fept iouts en petite quantité de vinaigre : le huiftiefme
jour les feront bouillir en eau , iufqu'à la confomption de
la moitie':pui s les faut exprimer. La couleure fera bouillie
auec mieldefpume', en confidence qu'ils fepuiflent garder
au befoin,fans fe corrompre. Voylà tant en gênerai qu'en
particulier la manicrede faire les Condits & Conferues,
tant au miel, qu'auec le fuccre, & qui communément font
vlitees. De femblablc méthode d'autres non mentionnez,
fou racinesjtiges.efcprces.frui&Sjpoulpesou fleurs ;fe pour¬
ront coniir pour en vfer de chafeun à ion befoin.

SE
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